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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 

 



 

กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจยัเร่ือง การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาล นี้สําเร็จลงไดดวยดีโดยความ

ชวยเหลือเปนอยางดีจาก ผูชวยศาสตราจารยเบญจพร   รอดอาวุธ  อาจารยที่ปรึกษางานวิจัย  ซึ่งไดให

คําปรึกษาและคําแนะนําในการดําเนินงานวิจยั ขอขอบคุณนางสาวปยนุช   ภูกันแกว  เจาหนาที่

หองปฏิบัติการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ที่ใหความชวยเหลือตลอดการทดลอง   นักศึกษา

สาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารช้ันปที ่ 4  ที่ใหความชวยเหลือในการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส สาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่ใหความอนุเคราะหอุปกรณ   

เคร่ืองมือในการวิจัยจนสําเร็จลุลวง 
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1 บทนํา          1 
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 เคก          16 

 วัตถุดิบที่ใชในการทาํเคก        17 

 ข้ันตอนการทาํเคก        19 

 การบรรจุแบบแอคตีฟ        25 
  

3 ระเบียบวิธวีจิัย         28 

 อุปกรณและเคร่ืองมือ        28 

 สารเคมีและวัตถุดิบ        29 

 วิธีการวิจัย         29 

 การวิเคราะหขอมูล        34 

 สถิติที่ใชในการวิจัย        35 
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4 ผลการวิจัย         36 

 ผลการวิเคราะหขอมูล        36 
 

5 สรุปผล  อภปิรายผลและขอเสนอแนะ      56 

 วัตถุประสงคของงานวิจัย        56 

 วิธีการวิจัย         56 

 สรุปผลการวิจยั         57 

 อภิปรายผลการวิจัย        58 

 ขอเสนอแนะ         60 
 

 บรรณานุกรม         61 
 ภาคผนวก         
  ภาคผนวก ก        64  

วิธีการวัดคาสี       64 

   วิธีการวัดความช้ืน      65 

   วิธีการวัดปริมาณน้ําอิสระ     66 

   วิธีการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทัง้หมด   ยีสตและรา  67 

        

  ภาคผนวก ข        68 

   แบบประเมินผลทางประสาทสัมผัส    68  

  ภาคผนวก ค        70 

   การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ    70 

   

 
 
 
 
 



 

 
(3) 

 
สารบัญตาราง 

 
ตารางที ่          หนา 
2.1  สวนประกอบของผลตาลสุกแยกตามขนาด         7 

2.2  แสดงคุณคาทางโภชนาการของเนื้อตาลสุก         8 

3.1  แสดงชนดิของวัตถุดิบและอัตราสวนที่ใชในการผลิตขนมเคก       32 

4.1  แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อตาลสด      36 

4.2  แสดงผลการเปรียบเทยีบคุณภาพทางกายภาพ  เคมีและจุลินทรียของเนื้อตาลผง    38 

4.3  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเคกตาลผง        39 

4.4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคกตาลผงในภาชนะบรรจ ุ     41 

4.5  การเปล่ียนแปลงคาสีของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ        43 

4.6  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณน้ําอิสระของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน 6 เดือน     44 

4.7  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน 6 เดือน     45 

4.8  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน 6 เดือน    46 

4.9  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณเชื้อราของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน 6 เดือน     47 

4.10  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคกตาลสด       49 

4.11  แสดงปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ําอิสระของขนมเคกจากเนือ้ตาลสดและเนื้อตาลผง    50 

4.12  แสดงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือราของของขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง   51 

         ในการบรรจุแบบปกติและแบบเติมกาซไนโตรเจน 

4.13 แสดงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือราของของขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง   54 

ในการบรรจุแบบแอคตีฟ 

 
ตารางผนวกที่   
ค.1  การวิเคราะหทางสถิติคาปริมาณน้าํอิสระในขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง    70 

       ในการบรรจุสภาวะปกติและการบรรจุแบบเติมกาซไนโตรเจน                                   

ค.2  การวิเคราะหทางสถิติคาปริมาณความช้ืนในขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง          71 

       ในการบรรจุสภาวะปกติและการบรรจุแบบเติมกาซไนโตรเจน                                     



 

 
(4) 

สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตารางผนวกที่           หนา 
  

ค.3   การวิเคราะหทางสถิติ ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในขนมเคกจากเนื้อตาลสด     72 

        และเนื้อตาลผงในการบรรจุสภาวะปกติและการบรรจุแบบเติมกาซไนโตรเจน                    

ค.4   การวิเคราะหทางสถิติ ปริมาณเชื้อราในขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง     73 

        ในการบรรจุสภาวะปกติและการบรรจุแบบเติมกาซไนโตรเจน                                          

ค.5   การวิเคราะหทางสถิติคาปริมาณน้าํอิสระของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ  2  ชนิด    74 

        คือ ถงุฟอลยและถุงไนลอน   ในสภาวะบรรยากาศแบบปกติและสุญญากาศ               

ค.6   การวิเคราะหทางสถิติคาปริมาณความช้ืนของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ  2  ชนิด    75  

         คือ ถุงฟอลยและถุงไนลอน   ในสภาวะบรรยากาศแบบปกติและสุญญากาศ             

ค.7   การวิเคราะหทางสถิติคาปริมาณเชือ้จุลินทรียทัง้หมดของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ     76 

        2  ชนิด คือ ถุงฟอลยและถุงไนลอน   ในสภาวะบรรยากาศแบบปกติและสุญญากาศ  

ค.8   การวิเคราะหทางสถิติคาปริมาณเชือ้จุลินทรียทัง้หมดของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ     77 

        2  ชนิด คือ ถุงฟอลยและถุงไนลอน   ในสภาวะบรรยากาศแบบปกติและสุญญากาศ  

ค.9   การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของขนมเคก    78 

        จากเนื้อตาลสด      

ค.10  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ     79 

         ปรากฏของขนมเคกจากเนื้อตาลสด                

ค.11  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกล่ินรส     80 

         ของขนมเคกจากเนื้อตาลสด                                       

ค.12  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส     81 

         ของขนมเคกจากเนื้อตาลสด                                

ค.13  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ     82 

         ของขนมเคกจากเนื้อตาลสด                                          

ค.14  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน      83 

         ความชอบรวมของขนมเคกจากเนื้อตาลสด                  
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สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตารางผนวกที่           หนา 
 
ค.15  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานคาสี     84 

         ของขนมเคกจากเนื้อตาลผง                                       

ค.16  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน      85 

         ลักษณะปรากฏของขนมเคกจากเนือ้ตาลผง                

ค.17  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส       86  

         ดานกล่ินรส ของขนมเคกจากเนื้อตาลผง                                  

ค.18  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส      87 

         ดานคาเนื้อสัมผัสของขนมเคกจากเนื้อตาลผง                                 

ค.19  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส       88 

         ดานรสชาติของขนมเคกจากเนื้อตาลผง                                          

ค.20  การวิเคราะหทางสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส       89  

         ดานความชอบรวมของขนมเคกจากเนื้อตาลผง                     

  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 
(6) 

สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี            หนา 
 

2.1 แสดงลักษณะของตนตาลและทะลายตาล         4 

2.2 แสดงลักษณะของลูกตาล           5 

2.3 แสดงวิธีการสกัดเนื้อตาล           7 

2.4 แสดงลักษณะของตูอบลมรอนแบบถาด         15 

2.5 แสดงลักษณะของตูอบแสงอาทิตย          16 

2.6 แสดงวัตถุดูดซับออกซิเจน           26 

2.7 แสดงวัตถุดูดความชืน้           27 

3.1  แสดงเนื้อตาลทีน่ํามาใชในการวิจัย          30 

3.2  แสดงการอบเนื้อตาลสุกในตูอบลมรอนแบบถาด        31 

3.3  แสดงสวนผสมที่ใชในการผลิตขนมเคก         32 

3.4  แสดงข้ันตอนการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาลสุก         33 

4.1  แสดงอัตราการอบแหงเนื้อตาลที่อุณหภูมิ 50 และ 70  องศาเซลเซียส      37 

4.2  แสดงเนื้อตาลผงที่ผานการอบแหงที่อุณหภูมิ 50 และ 70  องศาเซลเซียส     38 

4.3  แสดงลักษณะของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุแบบสุญญากาศ       40 

4.4  แสดงลักษณะของขนมเคกจากเนื้อตาลผง         43 

4.5  กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณน้ําอิสระของเนื้อตาลผงระยะเวลา 6  เดือน     45 

4.6  กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของเนือ้ตาลผงระยะเวลา 6  เดือน     46 

4.7  กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือจุลินทรียทัง้หมดของเนื้อตาลผงระยะเวลา 6 เดือน  47 

4.8  กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือราของเนื้อตาลผงระยะเวลา 6  เดือน     48 

4.9  แสดงขนมเคกโดยใชเนือ้ตาลสดรอยละ 10 เปนสวนประกอบ       48 

4.10  แสดงผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลสดโดยการบรรจุแบบเติมกาซ    52 

4.11  กราฟแสดงคาปริมาณน้ําอิสระของขนมเคกในการบรรจุแบบแอคตีฟ      52 

4.12  กราฟแสดงปริมาณความชืน้ของขนมเคกในการบรรจุแบบแอคตีฟ      53 

4.13  แสดงผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลในการบรรจแุบบแอคตีฟ      55 



 

 
(7) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

 ภาพผนวกที ่          หนา 
 
ก.1 สมุดเทียบสีอาหาร           64 

ก.2 เคร่ืองวัดปริมาณความช้ืนแบบอัตโนมัติ         65 

ก.3 เคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระ          66 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 บทที ่1  
บทนํา 

 
ความสาํคัญและที่มาของการวิจัย 
 
 ขนมเคก  เปนผลิตภัณฑอาหารประเภทเบเกอร่ีที่ไดรับความนิยมเปนอยางมากในปจจุบัน   

จัดเปนผลิตภัณฑที่มีความหลากหลายท้ังในดานรูปแบบ   รสชาดและกล่ินรส   นิยมรับประทานเปน

อาหารวางในงานเล้ียง   ประชุม  สัมมนา   งานเลี้ยงสังสรรคในโอกาสตางๆ   โดยสวนประกอบหลักของ

ขนมเคกคือ  แปงสาลี  เนย   ไข   น้ําตาล   นมผง   เกลือ   น้ํา   สารทําใหข้ึนฟูและสารปรุงแตงกล่ินรส  

เนื่องจากขนมเคกเปนที่นิยมมากในปจจุบันจึงมีแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเคกใหมีความ

หลากหลายและสรางความแปลกใหมใหกับผลิตภัณฑ   โดยน้ําเนื้อตาลสุกมาเปนสวนผสมในการผลิต   

เพื่อชวยเสริมสรางคุณลักษณะดานสี  และกล่ินรส  ใหแตกตางจากขนมเคกทั่วไป 
 ตาล   เปนผลิตผลทางการเกษตรที่มกีารปลูกเปนจํานวนมากในแถบจังหวัดนครสวรรค

และจังหวัดใกลเคียง  ผลิตผลที่ไดจากตาลมีหลายชนิด  เชน  น้ําตาลสด   ลอนตาล   จาวตาลและเนื้อ

ตาลสุก  เปนตน   ซึง่ผลิตผลเหลานี้นาํมาแปรรูปเปนอาหารไดหลายชนิด  ที่มีชื่อเสียงในจังหวัด

นครสวรรคในอําเภอชุมแสง  ไดแก  น้าํตาลสด   หรือนาํมาแปรรูปเปนวุนน้าํตาลสด   น้าํตาลเมา  ลอน

ตาลอบแหง   สวนของเนื้อตาลนํามาทําเปนขนมตาล   เปนขนมพืน้บานของไทยทีรู่จักกันมานานแตไม

เปนที่รูจกัแพรหลายในระดับทั่วไปเนื่องจากขอจํากัดในเร่ืองของรสชาติ   และอายุการเก็บรักษาที่ส้ัน  

งานวิจยันี้จงึมแีนวความคิดที่จะนําเนื้อลูกตาลสุกมาใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมเคก   โดยในเนื้อ

ตาลสุกมีคุณคาทางโภชนาการหลายชนดิ  เชน โปรตีน  คารโบไฮเดรต  แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  และใย

อาหาร (กรมอนามยั ,2530) นอกจากนี้สีของเนื้อลูกตาลมีสีเหลือง และมีกล่ินรสเฉพาะของตาล   จะชวย

สรางคุณลักษณะเดนเฉพาะตัวใหกับผลิตภัณฑ  และเปนการชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตร   

นอกจากนี้ลูกตาลสุกจะมีเฉพาะชวงฤดูกาลจึงเปนขอจํากัดในการนําผลิตผลมาใชประโยชน      ในชวงที่

มีผลผลิตจํานวนมากจะลนตลาดเกินความตองการ  แตเมื่อหมดชวงฤดูกาลก็ไมสามารถจัดหาผลิตผล

มาใชประโยชนได  หากนาํเนื้อลูกตาลสกุมาแปรรูปเปนผง   เพื่อลดปริมาณความช้ืนจะทําใหสามารถ

เก็บรักษาไวไดนานและนาํมาใชประโยชนไดตามตองการ  งานวิจยันี้จงึเปนการนําเนื้อลูกตาลสุกและ

เนื้อตาลซ่ึงแปรรูปเปนผงมาใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมเคก   เพือ่ศึกษาความเปนไปไดในการผลิต

ในระดับอุตสาหกรรมตอไป   
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วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผง 

2. เพื่อศึกษาวิธกีารแปรรูปขนมเคกโดยใชเนื้อตาลสดและเนือ้ตาลผงเปนสวนประกอบ 

3. เพื่อศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ 

4. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมเคก 
 
ขอบเขตของงานวจิัย 
 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสกุและนํามาแปรรูปเปนเนื้อตาลผง   โดย

นําไปอบแหงโดยใชตูอบลมรอน  อุณหภูม ิ 2  ระดับ  คือ  50  และ  70  องศาเซลเซียส  จนความชืน้คงที่

และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อตาลผง    จากนัน้ศึกษาอัตราสวนของเนื้อตาลสดและ

เนื้อตาลผงที่เหมาะสมในการผลิตขนมเคกโดยแปรปริมาณเนื้อตาลเปน   3  ระดับ  คือ  รอยละ 10   15   

และ  20  ของน้ําหนกัสวนผสมทั้งหมด  จากนัน้ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและการยอมรับของผูบริโภค

ที่มีตอผลิตภัณฑโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส   ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

ขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงโดยเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ  2  สภาวะคือ  บรรจุขนมเคกใน

ถาดพลาสติกใสถุงพลาสติกเติมแกสไนโตรเจนและบรรจุในถาดพลาสติกภายใตสภาวะบรรยากาศปกติ      

 
ขอบเขตดานตัวแปร 

1. ตัวแปรอิสระ มี  2  ตัวแปร  คือ  ปริมาณเนื้อตาลที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตขนมเคก 

ไดแก  ปริมาณของเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง    

2. ตัวแปรตาม   ไดแก  คุณภาพทางประสาทสัมผัส   ปริมาณของจุลินทรียทั้งหมด   ยสีต   รา  

สี   ความช้ืน  ปริมาณน้าํอิสระและ อายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรบั 

1. เปนแนวทางการผลิตขนมเคกโดยใชเนื้อตาลเปนสวนประกอบ 

2. แนวทางการยดือายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมเคก 

3. เปนแนวทางการใชประโยชนจากผลิตผลทางการเกษตร 
4. สรางมูลคาเพิม่ใหกับผลิตผลทางการเกษตร 
5. เปนแนวทางการผลิตในระดับอุตสาหกรรม 

  



 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วของ 

 
 1ในการวิจัยเร่ือง การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาล  คร้ังนี้  ผูวิจยัไดศึกษา

แนวคิด   เอกสารและงานวจิัยที่เกี่ยวของ  และไดนําเสนอตามหวัขอตอไปนี้ 

1. ความเปนมาของตาล 

1.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตรของตาล 

1.2  ประเภทของตาล 

 2.   การใชประโยชนจากลูกตาล 

2.1  ลูกตาลเฉาะ 

2.2  ลูกตาลย ี 

3.  คุณคาทางโภชนาการของเนื้อตาล 

4.  การทาํแหง 

 4.1  หลักการทําแหงโดยใชอากาศรอน 

 4.2  การปฏิบัติหลังการทาํแหง 

 4.3  การเก็บรักษาอาหารแหง 

 4.4  การทําแหงดวยความรอน 

5.  เคก 

 5.1  วัตถุดิบทีใ่ชในการทําเคก 

 5.2  ข้ันตอนการทําเคก 

6. การบรรจุแบบแอคทีฟ 

 6.1 วัตถุดูดออกซิเจน 

 6.2  วัตถุดูดความชืน้ 
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ความเปนมาของตาล 
 ลูกตาลเปนผลไมที่คนไทยคุนเคยมานาน  พบเหน็ไดทั่วไปในทุกภาคของประเทศไทย  ปลูก

กันมากในจังหวัดเพชรบุรี  สงขลา  สุพรรณบุรีและอยุธยา  ไมมีใครทราบแนชัดวามถีิ่นกาํเนิดอยูที่ใด  

แตสันนิษฐานวานาจะอยูบริเวณตอนใตของทวีปเอเชียแถบตะวันออกของประเทศอินเดีย  ตอมาได

กระจายพันธุออกไปพรอมกบัการเผยแพรพุทธศาสนาไปยังประเทศตางๆ  เชน  ไทย  พมา  กัมพูชา  

เปนตน  มีชื่อทางวทิยาศาสตรวา    Borassus flabellifer  Linn.  ชื่ออังกฤษคือ       Plamyra  Palm 

ประเทศไทยเรียกช่ือตางกนัตามทองถิน่ ทางภาคกลางเรียกวาตนตาล  ทางภาคใตเรียกวาตาลโตนด  

ทางภาคเหนือ เรียกวา  ปลีตาล  ปจจุบันประเทศทีป่ลูกตาลกนัมากไดแก  ประเทศไทย  พมา  

กัมพูชา  อินเดีย  นิวกินีและควีนแลนด   เปนตน (บุญมาและพะยอม ,2547) 

 
1. ลักษณะทางพฤกษศาสตรของตาล 

 ตาลเปนพืชในตระกูล Plamaceae  พวกเดียวกับมะพราว    ชิด   สละ  สาคู  ระกํา   และ

อินทผาลัม   ตาลที่พบทัว่ไปในประเทศไทยม ี2 พนัธุ  คือ  ตาลไขและตาลหมอ (นิดดา ,2541) ตาล

ไขจะมีลูกยาวรี  เปลือกหนา  เนื้อนอย  สีเหลืองออน  มกีล่ินนอยและมีรสไมหวานมากนกั  สวนตาล

หมอมีลูกกลมปอม  เนื้อตาลมาก  เปลือกบาง  สีเหลืองจัด  กล่ินหอม  และรสหวานเขมเปน

คุณสมบัติที่เดนกวาตาลไข  ตาลทั้ง 2 พันธุมีลักษณะทั่วไปเหมือนกัน   ลําตนจะสูงคลายตน

มะพราว  เปลือกลําตนขรุขระเปนวงซอนกนั  มีรอยกานเปนวงติดลําตน  ใบมลัีกษณะคลายพัดสี

เขียวเขม    เพศผูและเพศเมียแยกกันอยูคนละตนจงึเรียกวาตาลตนผูและตาลตนเมียตามชนิดของ

ดอก  ชอดอกจะแทงออกมาจากลําตนระหวางกาบใบ  ตาลผูมีดอกเล็กและยาวเรียวคลายงวงชาง

สวนตาลตนเมียจะมีกานดอกใหญและมีลูกติดรอบดานซ่ึงจะกลายเปนผลตอไป  กานดอกที่มีผลติด

อยูจะเรียกวา  ทะลายผล  ตาลแตละตนจะมี 4 – 5 ทะลายผล  แตละทะลายจะมี 15-30 ผล (บุญมา

และพะยอม , 2547) 

 

 

 

 

 
  

      
 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1  แสดงลักษณะของตนตาลและทะลายตาล 

ที่มา : www. phetchaburi.doae.go.th 
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ประเภทของตาล 2. 
ที่พบทั่วไปในประเทศไทยมี 2 พันธุ  คือ  ตาลหมอและตาลไข 

1. ตาลหมอ     

ตาลหมอมีลูกกลมปอม  เนือ้ตาลมาก  เปลือกบางสีเหลืองจัด  กล่ินหอม  และรสหวานเขม

เปนคุณสมบัติที่เดนกวาตาลไข  ผลออนมีเปลือกสีเขียว  เมื่อสุกตาลหมอจะมีเปลือกดานขางผล

จนถงึข้ัวเปนสีดํา  บริเวณกนมีสีเหลืองภายในมี 3-4 เมล็ด  เมล็ดเหลานัน้จะฝงตัวอยูในเนื้อเยื่อช้ัน  

mesocarp  เมื่อผลสุกเนื้อเยื่อชนิดนีจ้ะออนนุมมีกล่ินหอม  สีสดใส  มีขนาดเสนผานศูนยกลางของ

ผลเฉล่ียประมาณ 10  เซนติเมตร  ยาว 15  เซนติเมตร 

2. ตาลไข     

 ตาลไขมีลูกยาวรี  เปลือกหนาเนื้อนอย  สีเหลืองออน  มกีล่ินนอย  และมีรสหวานไมมากนัก  

มีขนาดเล็กกวาตาลหมอเล็กนอย ผลออนมีเปลือกสีเขียว  เมื่อสุกจะมีสีเหลือง ภายในมี 3-4 เมล็ด  

เมล็ดเหลานัน้จะฝงตัวอยูในเนื้อเยื่อช้ัน  mesocarp  เมื่อผลสุกเนื้อเยื่อชนิดนีจ้ะออนนุมมีกล่ินหอม  

สีสดใส  ขนาดของผลจะเล็กกวาตาลหมอ 

 
 

 

 

   

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2  แสดงลักษณะของลูกตาล 

ท่ีมา :  www. phetchaburi.doae.go.th 
 

3.  การใชประโยชนจากลกูตาล 
 ถึงแมคนไทยจะรูจักการใชประโยชนจากลูกตาลมานานแลว แตการนําไปใชประโยชน

คอนขางนอยโดยเฉพาะในปจจุบัน  ซ่ึงลูกตาลเปนผลไมที่คนไทยรูจักนาํมาใชประโยชนไดอยาง

กวางขวางทั้งลูกตาลออน  ลูกตาลเฉาะ ลูกตาลยี  และจาวตาล  แตคานิยมเหลานี้ไดคอยๆเลือน

หายไป  ส่ิงทีห่ลงเหลืออยูในปจจุบันจึงมีแตขนมตาล  และจาวตาลเทานัน้ 
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1. ลูกตาลเฉาะ   

เมื่อลูกตาลมีอายุมากข้ึนจะมีเปลือกสีเขียวมากข้ึน  เปนระยะที่เนื้อลูกตาลออนจะมีความ

แกมากข้ึน  เนือ้จะเหนียวนุม  เหมาะสมทีจ่ะนํามาทําไสพายหรือลูกตาลลอยแกว  ชาวสวนจะตัดลูก

ตาลจากตนไปขายหรือทําขนม  วิธีการตัดตาลจากตนจะตองทําอยางระมัดระวัง  ตองใชเชือกผูก

ทะลายตาลไว  แลวหยอนลงดินการปลอยใหลูกตาลตกจากตนจะตองทาํใหเตาตาลออก  การเฉาะ

เอาเตาตาลออกใหเร่ิมดวยการปาดหัวตาลดวยมีดคมๆสังเกตุดูรองพตูาล  แลวใชมีดเฉาะบริเวณกน

พูที่มเีตาตาลอยู  ตามดวยเฉาะอีก 2 ขางของพู  ใชมีดแงะเปลือกตาลใหหมด  แคะเอาเตาตาลออก  

วิธีนีท้ําไดสะดวกและรวดเร็ว  แตผูปฏิบัติตองมีความชํานาญในการใชมีดมาก  กอนนําเตาตาลไปใช

ตองปอกเปลือกทีหุ่มเตาตาลออกไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3  แสดงลักษณะของลูกตาลเฉาะ 

ท่ีมา : www.oknation.net 
 

 2. ลูกตาลย ี   

ลูกตาลเมื่อโตเต็มที่แลวจะมเีสนผาศูนยกลาง 10-20 เซนติเมตร  ผิวเหลืองจะเปล่ียนเปนสี

น้ําตาลจนถึงดํา ข้ัวยงัมีสีเขียวเขมจนถึงสีน้ําตาล บริเวณกนเปนปุมเล็กนอย มีสีเหลืองจนถงึสีสม

เรียกวา ลูกตาลสุก  คนโบราณมีวิธีตรวจสอบความสกุของผลตาลไดงายเพียงแตเอานิว้มือกดลงบน

ผลตาล  ถาผลตาลสุกจะยบุตัวลงตามแรงที่กด  แสดงวาผลตาลสุกไดที่แลวแกะเอาเปลือกสีดําออก

จะพบเสนในและเนื้อสีเหลืองจนถึงสีสมหอหุมเมล็ดไว 3-4 เมล็ด ตรงกลางระหวางเมล็ดจะมี

แกนกลาง  เปนเสนใยรวมกนัเปนกลุมชาวบานเรียกวา  ดีตาล  เปนสวนที่เชื่อมระหวางข้ัวกับผล  ดี

ตาลมีรสขมมากจะตองกําจัดออกกอนใช  ผลตาลมีขนาดแตกตางระหวาง  600-2000 กรัม  ผลการ

วิเคราะหพบวาประกอบดวยข้ัวรอยละ 3.2-7.5  เปลือกรอยละ 4.7-6.7  เมล็ดรอยละ 39.8-40.8  

และกากใยรวมกับเนื้อรอยละ 45.0-51.5 (ดังแสดงในตารางที ่ 2.1) 
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ตารางที ่ 2.1  สวนประกอบของผลตาลสุกแยกตามขนาด 
 
เนื้อตาลทั้งผล                     สวนประกอบ(รอยละ) 

   (กรัม)                 ข้ัวผล  เปลือก  เมล็ด  กากใย  เนื้อ 

ตํ่ากวา  1000       7.5  6.7  40.8  13.4  31.6 

1000-1500       6.1  5.4  39.8  14.6  34.1 
มากกวา 5000       3.2  4.7  40.6  17.2  34.3  

ที่มา : บุญมา และ พะยอม (2547)  
 

4. การสกัดเนื้อตาลสกุ 

การสกัดเนื้อตาลสุกทาํได 2 วิธี  คือ 
 1.  วิธีแรกโดยนําเอาตาลที่ปอกเปลือกแลวมาขยํากับน้าํโดยตรง วธิีนี้ใชน้ําประมาณ  3  เทา 

ของน้ําหนักลูกตาล  เนื้อลูกตาลสุกจะถกูสกัดออกจนหมด ใหเนื้อตาลรอยละ 33-40  ของน้ําหนกัผล  

การใชน้าํมากกวานี้จะไมเกดิประโยชนแตอยางใด  

2. วิธทีี่สองจะตองเฉือนเอากากใยและเนือ้ออกมากอนแลวนํามาขยาํกับน้ําประมาณ 5  เทา

ของน้ําหนักลูกตาล  ใหเนือ้ตาลรอยละ 38-43  ของน้าํหนักผล  วธินีี้สกัดออกไดงายกวา  ปริมาณ

เนื้อจึงมากกวา 

เนื้อตาลที่สกดัออกมาไดจะตองผานตะแกรงเพื่อแยกกากใยและเศษผงออกใหหมด สวนน้าํ

สีเหลืองที่ไดเทลงบนผาขาวบางหรือใสถงุผาแขวนไวจนกวาจะสะเด็ดน้ําเปนการแยกเนื้อตาลออก

จากน้ําเพื่อกําจัดความขมแลวยังเปนการหมัก Candida krusei , Saccharomyces spp. 

Kloeckera  apiculate  ผลการวิเคราะหพบวาเนื้อตาลที่สะเด็ดน้าํแลวมีคา pH ระหวาง 5.0-6.0  

และนํ้าตาลซูโครส 3.5 บริกซ นอกจากนี้ยงัพบวามนี้ํามนั และกรดดวย (บุญมาและพะยอม ,2547) 

 

  

 

 

 

 
 
 

ภาพท่ี 2.3  แสดงวิธีการสกดัเนื้อตาล 

ที่มา : www. annefriday.com 
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คุณคาทางโภชนาการ 5. 
 เนื้อผลตาลสุกประกอบดวยโปรตีนรอยละ 0.7 คารโบไฮเดรตรอยละ 8.9   ไขมันรอยละ  0.6 

เยื่อใยรอยละ 0.5 แคลเซียมรอยละ 7 ฟอสฟอรัสรอยละ 22  เหล็กรอยละ 0.9 และมีความชืน้รอยละ 

89.4  ดังแสดงในตารางที่ 2.2  

 

ตารางที ่2.2  แสดงคุณคาทางโภชนาการของเนื้อตาลสุก 

 

คุณคาทางโภชนาการ                                              ปริมาณ (รอยละ)            
 

โปรตีน         0.7 
คารโบไฮเดรต        8.9 
ไขมัน         0.6 
เยื่อใย         0.5 

แคลเซียม        7 

ฟอสฟอรัส        22 
เหล็ก         0.9 
ความชื้น        89.4 

 
ที่มา: ( กรมอนามยั ,2530 ) 

 
การทําแหง 
 การทาํแหงหรือการกําจัดน้ํา (drying) หมายถงึ การใชความรอนภายใตสภาวะควบคุมเพื่อ

กําจัดน้าํสวนใหญที่อยูในอาหาร โดยการระเหยน้ําหรือการระเหิดของแข็ง ในการอบแหงแบบแชแข็ง 

(freeze drying) คําจํากัดความนี้จะไมรวมถึงการกําจัดน้ําออกจากอาหารดวยวิธีอ่ืนๆ เชน การแยก

โดยทางกล การทําใหขนโดยใชเมมเบรน การระเหย การอบ เนื่องจากในกระบวนการเหลานี้จะมกีาร

กําจัดน้าํนอยกวาการทาํแหง วัตถุประสงคของการทาํแหง ยืดอายุการเก็บรักษาอาหารโดยการลดคา

วอเทอรแอคทวิิตีซึ่งมีผลยับยั้งการเติบโตของเช้ือจุลินทรียและการทาํงานของเอนไซม โดยทั่วไป

อุณหภูมิของผลิตภัณฑในกระบวนการมกัจะไมสูงพอที่จะยับยัง้การทํางานของเอนไซม นอกจากนั้น

การลดน้ําหนกัและปริมาณของอาหารยังชวยลดคาใชจายในการเก็บรักษาและขนสง อีกทั้งยงัเปน

การเพิม่ความหลากหลายและความสะดวกใหแกผูบริโภค อยางไรก็ตามการทาํแหงเปนวิธทีีท่ําใหเสีย
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1. หลกัการทาํแหงโดยการใชอากาศรอน 

 การทาํแหงโดยใชอากาศรอนมีกลไกการทาํแหงและปจจัยตางๆ คือ 

1. กลไกการทําแหง  
เมื่ออากาศหรือลมรอนพัดผานผิวหนาอาหารทีเ่ปยก    ความรอนจะถูกถายเทไปยังผิวของ 

อาหารและน้ําในอาหารจะระเหยออกมาดวยความรอนแฝงของการเกดิไอไอน้ําจะแพรผานแผนฟลม

อากาศและถกูพัดพาไปโดยความรอนที่เคล่ือนที ่ สภาวะดังกลาวจะทาํใหความดันที่ผิวหนาของ

อาหารต่าํกวาความดันไอในดานของอาหาร เปนผลใหเกิดความแตกตางของความดันไอข้ึน อาหาร

ชั้นดานในจะมีความดันไอสูงและคอยๆลดตํ่าลงเมื่อชัน้อาหารเขาใกลอากาศแหง ความแตกตางนี้

ทําใหเกิดแรงดันเพื่อไลน้าํออกจากอาหาร น้าํจะเคลื่อนที่ไปยังผิวหนาดวยกลไกดังตอไปนี้ 

1.1 การเคลื่อนที่ของของเหลวดวยแรงคาปลาร่ี 

            1.2 การแพรของของเหลวซ่ึงเกิดจากความแตกตางของความเขมขนของตัวละลายในอาหาร

สวนตางๆ 

            1.3 การแพรของของเหลวซ่ึงถูกดูดซับโดยผิวหนาของของแข็งในอาหาร 

            1.4  การแพรของไอน้ําในชองอากาศของอาหารซึ่งเกิดจากความแตกตางของความดันไอ  

 

2. ปจจัยที่มีผลตอการทําแหง 

การทาํแหงคือ  การเคล่ือนยายน้ําออกจากอาหาร  ปจจัยสําคัญทีม่ผีลตออัตราการทําแหง

อาหารจะกลาวไดดังนี ้  
1. สภาพธรรมชาติของอาหารหรือคุณลักษณะของอาหาร  ซึ่งสภาพธรรมชาติของอาหารนัน้

จะเปนอยางไรข้ึนอยูกับโครงสราง สภาพของนํ้าในอาหาร และองคประกอบทางเคมีในอาหาร

ดังกลาว ถาสภาพธรรมชาติของอาหารเอ้ืออํานวยหรือสะดวกตอการสงผานความรอนมายังโมเลกุล
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2. ขนาด รูปราง การเตรียมและการจัดเรียงอาหาร  อาหารที่จะนํามาทาํแหงมีขนาดและ

รูปรางตางกันจะมีผลตออัตราการทาํแหงของอาหารโดยอาหารที่มีขนาดและรูปรางทีท่ําใหอัตราสวน

ของพื้นที่ผิวตอปริมาตรอาหารมากจะชวยในการเพิ่มประสิทธิภาพในการสงผานความรอนไปทัว่ช้ิน

อาหารเพื่อระเหยน้ําออกจากอาหารไดดีข้ึน ทําใหอัตราการแหงเร็วข้ึน 
 3. สภาวะในขณะทําแหง  ถาสภาวะการทาํแหงเอ้ืออํานวยใหประสิทธภิาพการสงผานความ

รอนเขาไปทําใหน้าํในอาหารเปนไปไดดี และในขณะเดียวกนัทาํใหน้ําหรือไอน้ําเคลื่อนที่ออกจาก

อาหารไดเร็วข้ึนจะเปนผลทาํใหอัตราการทาํแหงเร็วข้ึน  ปจจัยตางๆทีสํ่าคัญเกี่ยวกบัสภาวะขณะทํา

แหงอาหารนั้นจะเกิดไดดังนี ้

 3.1  อุณหภูมิ  กลาวคือถาตัวกลางที่ใหความรอนแกน้าํในอาหาร เชน อากาศ

รอนในเคร่ืองทําแหงแบบตูมีอุณหภูมิสูง จะมีผลทาํใหอุณหภูมิในอากาศรอนกับอุณหภูมิของน้าํใน

อาหารนั้นมีความแตกตางกนัมาก ทําใหความรอนสงผานใหกับน้ําในอาหารไดดี ซึ่งจะทําใหน้าํใน

อาหารเคลื่อนที่และระเหยออกจากอาหารไดงายและทาํใหอัตราการทาํแหงสงูข้ึน แตข้ึนอยูกับปจจัย

อ่ืนๆดวย 

 3.2  ความช้ืนสัมพัทธ  ถาความช้ืนสัมพัทธในอากาศขณะทําแหงมีคาสูง จะมีผล 
ทําใหการเคลื่อนที่ของน้ําและการระเหยของไอน้ําออกจากช้ินอาหารมาสูอากาศโดยรอบนั้นเปนไป

ไดยากข้ึน เนื่องจากอากาศภายนอกนั้นมีปริมาณน้ําสูงอยูแลว   จึงเปนผลใหอัตราการทําแหงชาลง 

 3.3  ความดันของบรรยากาศ  โดยทั่วไปไมวาจะเปนการตากแดดหรือการทาํแหง 

ดวยเคร่ืองทาํแหง เชน เคร่ืองทาํแหงแบบตูจะทําแหงที่ความดัน 1 บรรยากาศ หรือ 760 มิลลิเมตร
ปรอท ซึ่งเปนสภาพบรรยากาศปกติ  ถาลดความดันของบรรยากาศขณะทําแหงจะทําใหจุดเดือด

ของน้ําในอาหารลดลง ทาํใหการเคล่ือนตัวและการระเหยของน้าํออกจากอาหารงายข้ึน โดยน้ํา

สามารถระเหยไดดีที่อุณหภูมิตํ่าลง 

3.4 ความเร็วลม   ในขณะทําแหงอาหาร ถาบรรยากาศโดยรอบมีลมพัดผานจะ 
ชวยใหน้าํและไอน้ําเคลื่อนทีม่าที่ผิวหนาอาหารและระเหยออกจากผิวอาหารไดเร็ว ทาํใหอัตราการ

ทําแหงเร็วข้ึน 

 3.  การเปล่ียนแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแหง 
      การอบแหงทาํใหเกิดการเปล่ียนแปลงของอาหารมากหรือนอยข้ึนกับธรรมชาติของอาหาร

และสภาวะที่ใชในการอบแหง ดังนี้คือ 
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     1.  การหดตัว  การเสียน้ําทําใหเซลลอาหารหดตัวจากผิวนอก สวนที่แข็งจะคงสภาพได 

สวนที่ออนกวาจะเวาลงไป อาหารที่น้าํมากจะบิดเบ้ียวมาก การทาํแหงอยางรวดเร็วจะหดตัวนอย

กวาการทาํแหงแบบชา 

                 2. การเปล่ียนสี  อาหารที่ผานการทาํแหงมักมีสีเขมเนื่องจากความรอนหรือปฎิกิริยาเคมี 

การเกิดสีน้าํตาล อุณหภูมทิี่อาหารมีความช้ืน 10-20% มีผลตอความเขมขนของสี จึงควรหลีกเล่ียง

อุณหภูมิสูงในชวงความชืน้นี ้

    3. การเกิดเปลือกแข็ง  เปนลักษณะทีผิ่วอาหารแข็งหุมเปลือกสวนในที่ยงัไมแหง เกิดจาก

ในชวงแรกใหน้ําระเหยเร็วเกินไป น้าํจากดานในเคล่ือนที่มาที่ผิวไมทนั หรือมีสารละลายของน้ําตาล  

โปรตีนเคลื่อนที่มาแข็งตัวทีผิ่วสามารถหลกีเล่ียงโดยไมใชอุณหภูมิสูงและใชอากาศทีม่ีความชืน้สูง 

                 4.  การเสียความสามารถในการคืนสภาพ  อาหารแหงบางชนิดตองนํามาคืนสภาพ แต

การคืนสภาพโดยการเติมน้ําจะไมไดเหมือนเดิมเพราะเซลลอาหารเสียความยืดหยุนของผนังเซลล

สตารชและโปรตีนเสียความสามารถในการดูดน้ํา อาหารที่ทําแหงดวยการเยือกแข็งจะมีความ

ความสามารถในการคืนสภาพดีที่สุด เพราะไมไดใชความรอนที่จะทําลายผนังเซลลหรือเปลี่ยน

โครงสรางของสตารและโปรตีน 

    5.  การเสียคุณคาอาหารและสารระเหย เกิดการเส่ือมสลายของวิตามินซีและแคโรทีนจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ไรโบฟลาวินจากแสง  ไทอะมีนจากความรอน ยิ่งใชเวลาทําแหงนานการสูญเสีย

ก็ยิ่งมาก โปรตีนมีการสูญเสียก็ยิ่งมาก โปรตีนมีการสูญเสียบางสวนดวยความรอนเชนเดียวกัน การ

สูญเสียสารระเหยเนื่องจากความรอนทําใหกล่ินของอาหารแหงลดนอยลงหรือแตกตางไปจากเดิม 

( สุคนธชื่น  ,2543 ) 
 

2.  การปฏบิติัหลังการทําแหง 
 หลังจากอาหารผานการทําแหงดวยวธิีการและเคร่ืองมือแบบตางๆ แลว จาํเปนตองมีการ

ปฏิบัติหลังการทําแหงเพื่อใหไดผลิตภัณฑอาหารแหงทีมีคุณภาพดี สม่ําเสมอ และมีคุณสมบัติตาม

ตองการ ปฏิบัติการหลังการทําแหงอาหารอาจแตกตางไปข้ึนกับหลายปจจัย เชน ชนิดและคุณภาพ

ของผลิตภัณฑอาหารแหง ลักษณะการนาํไปบริโภคหรือการนาํไปใชประโยชน โดยทั่วไปปฏิบัติการที่

ใชหลังการทาํแหง ไดแก 

1. การปรับความชื้น 

 โดยทัว่ไปผลิตภัณฑอาหารแหงแตละชิ้นที่ไดจากการทาํแหงมักมีความชื้นไมสม่ําเสมอกัน 

การปรับความชื้นนี้สามารถปฏิบัติไดหลายวิธ ี เชน การทําอาหารแหงเปนชิน้มาทาํแหงอีกคร้ัง โดย

การใชเคร่ืองทาํแหงที่อุณหภูมิตํ่า และใหมกีารไหลของอากาศที่ดี 
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2. การตรวจสอบและคัดแยก  

             ผลิตภัณฑอาหารทีผ่านกระบวนการทาํแหงมาแลวควรจะมีการตรวจสอบ เพื่อแยกส่ิง

ปนเปอนและผลิตภัณฑที่มคีวามผิดปกติไมไดมาตรฐานการสงออก ซึ่งปฏิบัติการตรวจสอบนี้อาจใช

คนหรือเคร่ืองมือก็ได เชน การใชแมเหล็กไฟฟาในการแยกเศษโลหะที่อาจปนเปอนมาเปนตน 
3. การลดขนาด 

            ผลิตภัณฑอาหารแหงบางชนิดอาจมีการลดขนาดของผลิตภัณฑที่ไดหลังจากการทําแหง 

เพื่อใหอยูในสภาพตรงตามความตองการของผูบริโภค เชน ผลิตภัณฑอาหารแหงที่ไดจากเคร่ืองทํา

แหงแบบลูกกล้ิง มีลักษณะของผลิตภัณฑเปนแผนบางๆ ดังนั้นจึงมีการลดขนาดของผลิตภัณฑให

อยูในลักษณะเปนผง เพื่อความสะดวกและเปนการเพิ่มประสิทธิภาพในการนําไปใชคืนสภาพในการ

บริโภค 

4. การปรับปรุงความสามารถในการคืนสภาพ 

             ความสามารถในการคืนสภาพจะข้ึนอยูกับปจจัยตางๆเชน องคประกอบทางเคมีของอาหาร 

โครงสรางของอาหาร พื้นที่ผิวของอาหาร สวนผลิตภัณฑอาหารแหงที่อยูในลักษณะผงนัน้ 

ความสามารถในการคืนสภาพจะข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน ขนาด และคุณสมบัติของอาหารผง 

องคประกอบทางเคม ี เปนตน ซึง่โดยทั่วไปอาหารผงทีม่ีความสามารถในการคืนสภาพดีนัน้ จะตองมี

คุณสมบัติในการเปยก จม กระจายตัว และละลายในน้าํไดดี 

5. การบีบอัด 

            นยิมใชปฏิบัติกับอาหารแหงบางชนิด เชน ผลไมแหงทีผ่านการทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบ

แชแข็ง ทัง้นี้เปนการลดปริมาตร และสะดวกในการบรรจุ ซึง่เปนการลดคาใชจายในการบรรจุ การ

ขนสง และการเก็บรักษา 

6. การบรรจุ 

            เปนปฏิบัติการที่มีความสําคัญมากสําหรับผลิตภัณฑอาหารแหง ทั้งนี้เนือ่งจากผลิตภัณฑ

อาหารที่ผานกระบวนการทาํแหงมาแลว จะมีความชื้นตํ่ากวาบรรยากาศทัว่ไป จงึจําเปนที่จะตอง

บรรจุในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม เพื่อรักษาคุณภาพและคุณสมบัติที่ดีของผลิตภัณฑอาหารแหงไว ซึง่

โดยทั่วไปบรรจุภัณฑที่ใชในการบรรจุอาหารแหง จะตองมีคุณสมบัติในการปองกนัความช้ืน แสง 

อากาศ ฝุนละออง จุลินทรีย แมลง และส่ิงปนเปอนอ่ืนๆได และมีความคงทน ขนาดและรูปรางที่

เหมาะสม อีกทั้งปลอดภัยตอสุขภาพ บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑอาหารแหงนั้นมหีลายประเภท 

เชน ถุงพลาสติก กระเบ้ือง ขวดแกว กลองกระดาษ เปนตน 
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 3. การเก็บรักษาอาหารแหง 
 อาหารที่ผานกระบวนการแปรรูปดวยการทาํแหงมาแลว จําเปนตองมีการเก็บรักษาไว

กอนทีจ่ะนํามาบริโภค ซึ่งในระหวางการเก็บนัน้สามารถเกิดการเส่ือมเสียได เชน การเส่ือมเสีย

คุณภาพดานสี กล่ินรส เนือ้สัมผัสและคุณคาทางอาหาร รวมทั้งการเนาเสีย ซึง่การเส่ือมเสียเหลานี้

เปนผลมาจากปฏิกิริยาเคมีและการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ ที่สามารถเกิดข้ึนไดในระหวาง

การเก็บ 
 1. ปจจัยทีม่ีอิทธิพลตออายุการเก็บรักษาอาหารแหง 
 อาหารแหงจะอยูในสภาพดีปลอดภัยและเปนที่ตองการของผูบริโภคไดเปนระยะเวลา 

นานเทาไหรนัน้จะข้ึนอยูกับปจจัยตางๆดังตอไปนี้ 

     1.1 ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแหง อาหารแตละชนดิมีโครงสรางองคประกอบ

ทางเคมีและคุณสมบัติที่แตกตางกนั จงึทําใหมีอายุการเก็บรักษาที่แตกตางกนั เชน อาหารแหง

ประเภทที่มีไขมนัสูง โดยเฉพาะไขมันไมอ่ิมตัวจะมีโอกาสเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดงาย 

โดยเฉพาะเมือ่เก็บไวในสภาวะแวดลอมที่มีออกซิเจน แสง และความรอน เปนตน ซึง่ผลการเกิด

ออกซิเดชันของไขมันในอาหารแหงนั้นทําใหเกิดกล่ินหนื นอกจากนี้สารประกอบพวกเพอรออกไซดที่

เกิดข้ึนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันยังสามารถทําใหเกิดผลเสียตออาหารแหงในแงอ่ืนๆได เชน ทาํใหสี

ซีดจาง ทาํลายวิตามนิตางๆ และยังสามารถกอใหเกิดอนมุูลอิสระซ่ึงมีผลตอเนื่องที่สามารถ

กอใหเกิดโรคมะเร็งได นอกจากนี้อาหารแหงประเภทที่ประกอบดวยน้าํตาล และกรดอมิโนหรือ

โปรตีนอยูสูง จะทําใหอาหารแหงดังกลาวมีโอกาสเส่ือมเสียไดมากเนือ่งจากปฏิกิริยาเมลลารด ซึ่งทํา

ใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลและมีการสูญเสียคุณคาทางอาหารดวย 

 คุณสมบัติในการดูดน้ํา (hygroscopic property) ของอาหารแตละชนดิอาจแตกตางกัน

ไป ข้ึนกับปจจัยตางๆ เชน ความช้ืนของอาหารแหง องคประกอบทางเคมี และโครงสรางของอาหาร 

เปนตน อาหารแหงทั้งที่ลักษณะเปนชิน้และเปนผงเมื่อเก็บไวในสภาวะแวดลอมปกติที่มีความชื้นสูง

กวาในอาหาร จะทําใหน้ําจากภายนอกซึมเขาไปได 

  1.2 สภาวะแวดลอมในการเก็บรักษาอาหารที่ผานการแปรรูปดวยการทําแหง เปน

ปจจัยหลักที่สําคัญประการหนึง่ทีม่ีอิทธพิลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ  ไดแก     ความช้ืน

สัมพัทธ    ออกซิเจน     อุณหภูมิ    แสง    จุลินทรีย  สัตว  แมลง  และสิ่งปนเปอนตางๆ 
 
  2. การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารแหง  

 จําเปนตองควบคุมปจจัยทีม่ีผลตอการเส่ือมเสียในระหวางการเก็บรักษา ไดแก ชนิดและคุณสมบัติ

ของอาหารแหง สภาวะแวดลอมในขณะเก็บรักษา ซึ่งการควบคุมปจจัยดังกลาวสามารถทาํไดดังนี ้
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  2.1 การใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสม  
   บรรจุภัณฑที่ใชในการบรรจอุาหารแหงนั้นมีความสําคัญตออายุการเกบ็รักษามาก 

เนื่องจากทําหนาที่ในการปองกันสภาวะแวดลอมตางๆ ที่มีผลตอการเสื่อมเสียและการเปล่ียนแปลง

คุณภาพในระหวางการเก็บรักษา บรรจุภัณฑที่ใชควรมคุีณลักษณะในการปองกนัความชืน้ บรรจุ

ปองกันไอน้ําจากสภาวะอากาศรอบๆ ไมใหผานเขาไปในบรรจุภัณฑ เพราะจะทาํใหอาหารชืน้ เกาะ

กันเปนกอน และอาจเกิดเช้ือราได นอกจากนัน้ยงัทําใหปฏิกิริยาเคมีภายในอาหารเกิดข้ึนเร็วข้ึน เชน 

การเหม็นหืน การเกิดสีน้าํตาล เปนตน  ความสามารถในการปองกนัอากาศ บรรจภัุณฑที่ดีจะตอง

สามารถปองกนัการซึมผานของกาซออกซิเจนไดดี  ถาในบรรจุภัณฑมีออกซิเจนอยู ปฏิกิริยาใน

อาหารแหงจะเกิดไดเร็วข้ึนและอายุการเกบ็รักษาอาหารนั้นจะส้ันลง นอกจากนัน้อาหารบางชนิดมี

สวนประกอบของไขมันอยู จึงสามารถทําปฏิกิริยากับออกซิเจนเกิดการเหมน็หนืได 

  2.2  การใชกาซในการบรรจ ุ

      กาซบางชนิดนิยมใชรวมในการบรรจุอาหารแหงที่คอนขางไวตอการเปลี่ยนแปลง

เนื่องจากผลของออกซิเจน เชน อาหารแหงที่มีไขมนัไมอ่ิมตัวอยูสูง มักมีการเติมกาซไนโตรเจนลงใน

บรรจุภัณฑเพือ่ทําใหสภาพแวดลอมในบรรจุภัณฑนั้น เปนสภาพแวดลอมทีม่อีอกซิเจนตํ่าไมเอื้อ-

อํานวยตอการเส่ือมเสีย จงึเปนการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑดังกลาว 

  2.3  การใชระบบสุญญากาศในบรรจุภัณฑ 

      เปนการบรรจุโดยใชวิธีการดูดอากาศออกดวยเคร่ืองบรรจุระบบสูญญากาศ ซึง่บรรจุ

ที่ใชตองทนตอความดันที่แตกตางกนัระหวางสภาวะภายนอกและภายในบรรจุภัณฑ 

   2.4  การใชสารกําจัดออกซิเจน 

      อาหารแหงบางประเภทอาจใชสารกาํจัดออกซิเจนซ่ึงบรรจุอยูในบรรจุภัณฑที่อากาศ

สามารถผานเขาออกได ใสลงในบรรจุภัณฑที่ปดสนิท กาซไมสามารถผานได สารดังกลาวจะทํา

หนาที่ดึงออกซิเจน  ตัวอยางของสารดดูซับออกซิเจนที่ใช เชน เบสทเคพท สามารถลดปริมาณ
ออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑอาหารใหอยูในระดับตํ่ากวา 0.01% ตลอดเวลาต้ังแตออกจาก

โรงงานผลิตจนถึงมือผูบริโภค เพื่อถนอมความสดใหม และคุณภาพใหคงอยูนานอยางนอย 3 เทา
ของอายุอาหารเดิม ที่ระดับออกซิเจนตํ่ากวา 0.01% นีน้อกจากอาหารจะไมเส่ือมเสยีจากเชื้อรา การ

เปล่ียนสี การเกิดกล่ินหืนของอาหาร 

2.5 การใชสารดูดความชื้น  

สารดูดความชืน้  เชน แคลเซียมออกไซด (ซิลิกาเจล) ใสลงในบรรจุภัณฑเล็กๆ ที่ทาํ 

ดวยวัสดุที่ความช้ืนสามารถผานเขาออกได แลวจึงใสสารดูดความช้ืนดังกลาวลงในบรรจุภัณฑ

อาหารอกีทหีนึ่ง สารพวกซิลิกาเจลนี้จะชวยในการดูดความชืน้ในระหวางการเก็บรักษาอาหารแหง  
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4.  การทําแหงดวยความรอน 
 การทาํแหงดวยลมรอนเปนการทาํแหงอาหารโดยอาศัยลมรอน  ซึง่เคร่ืองมือที่ใชในการอบ

อาหารจาํนวนมากในคราวเดียวกนัใหแหงนั้นมหีลายแบบ   และแตละแบบก็มีหลายขนาด  ดังนั้น

ตองเลือกใชใหเหมาะสมกับสภาพของอาหารที่จะทําการอบและคุณสมบัติที่ตองการของผลิตภัณฑ

อาหารแหงซึง่เคร่ืองมือที่มีการใชกันมหีลายชนิด  เชน  ตูอบแสงอาทติย  เคร่ืองอบแหงดวยลมรอน

แบบตูหรือถาด   เคร่ืองอบแหงแบบอุโมงค   เคร่ืองอบแหงแบบสายพาน  เคร่ืองอบแหงแบบพนฝอย   

เคร่ืองอบแหงแบบฟลูอิดไดซ  เคร่ืองอบแหงแบบเตาเผา  เคร่ืองอบแหงแบบนวิเมทริก และเคร่ือง

อบแหงแบบโรตาร่ี  (เบญจพร ,2548 ) เคร่ืองอบแหงทีม่ีราคาตํ่าและนิยมใชกันอยางแพรหลายคือ 

ตูอบแหงแสงอาทิตยและ เคร่ืองอบแหงดวยลมรอนแบบตูหรือแบบถาด 

1. 
 

เครื่องอบแหงดวยลมรอนแบบตูหรือแบบถาด (tray dryer)  
เปนการทําแหงโดยอาศัยหลักการถายเทความรอนประเภทการพาความรอนเปนหลัก โดย

สวนประกอบที่สําคัญของเคร่ืองทําแหงแบบตูนี้ ไดแก ตูหรือหองอบ (drying chamber) แหลง

พลังงานความรอน (heater) พัดลม (fan) ตัวกรองอากาศ (screen หรือ filter) และชองระบาย

อากาศ (damper) โดยช้ินอาหารที่ตองการทาํแหงที่ผานการเตรียมมาเรียบรอยจะถูกจัดเรียงไวใน

ถาดวางเรียงเปนชั้นในตู ขณะเคร่ืองอบแหงทํางาน พัดลมจะดูดอากาศจากภายนอกเขาไปในเคร่ือง

ผานแผนกรองอากาศท่ีจะกรองพวกฝุนละอองและส่ิงปนเปอนตางๆ ทีป่นเปอนมากบัอากาศ อากาศ

ที่กรองแลวจะผานขดลวดใหความรอนทาํใหเกิดกระแสลมรอนซ่ึงพดัผานอาหาร ลมรอนที่มีไอน้ําอยู

จะถูกปลอยออกทางชองระบายอากาศ ในขณะเดียวกนัจะปลอยใหลมรอนบางสวนหมุนเวียนอยูใน

ตูเพื่อชวยในการถายเทความรอนใหกับน้าํที่ยงัอยูในอาหาร รวมกับความรอนที่เขามาใหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพท่ี 2.4  แสดงลักษณะของตูอบลมรอนแบบถาด 
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2. ตูอบแสงอาทิตย (sun  dryer) 
ประกอบดวยแผงรับแสงอาทิตย   ซึง่ทาํดวยวัสดุใส  เมื่อแสงอาทติยซึ่งสวนใหญเปนรังสี

คล่ืนส้ันตกลงบนแผงรับแสงนี้ แลวจะทะลุผานไปยงัวัสดุสีดําภายในตูและเปล่ียนเปนรังสีความรอน  

ความรอนนี้จะไปกระทบกับอาหาร ทาํใหน้าํในอาหารระเหยออกมาและผานออกไปทางชองระบาย

อากาศของตูอบมีผลทําใหอาหารแหง  ในระหวางการอบควรกลับผลิตภัณฑเพื่อใหผิวหนาของ

ผลิตภัณฑทุกสวนไดสัมผัสกับความรอน  สวนมากตูอบแสงอาทิตยนี้นยิมใชกับพวกผัก  ผลไมและ

ธัญพืช 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.5  แสดงลักษณะของตูอบแสงอาทิตย 

ที่มา : http://www.geocities.com/elec_itpd/box/02-table.html 
 
 
เคก (cakes) 

 เคก  เปนผลิตภัณฑขนมอบที่ทาํจากแปงสาลี  น้ําตาล  เกลือ  ผงฟู  ไขมัน  นม  ไข และ

กล่ินรส  สวนผสมเหลานี้เมือ่รวมกันจะใหผลิตภัณฑที่มเีนื้อละเอียดและเบา  ความสัมพันธโดยทัว่ไป

ของสวนผสมเหลานี้จะตองนํามาทาํใหมคีวามสมดุลตางกนัไปตามชนิดของเคกที่จะทํา  คุณภาพ

ของเคกข้ึนอยูกับการใชสวนผสมหรือวัตถดิุบที่มีคุณภาพดี มีวิธกีารผสมที่ถกูตอง มอุีณหภูมิของแปง  

ระยะเวลาที่อบและอุณหภูมิที่ใชอบถกูตอง  สําหรับสวนผสมที่ใชในการทาํเคกนั้นแบงเปน  2  พวก

ดวยกัน  คือ  พวกทีท่ําใหเกดิโครงสรางของเคกไดแก  แปง  ไข  และนม  สวนพวกทีท่ําใหเคกมีความ

นุม ไดแก  น้าํตาล  ไขมนัและผงฟ ู
เคกแบงออกเปน 3 ประเภท  คือ  เคกเนย  เคกไขและชีฟฟอนเคก   เคกแตละชนิดจะมี

ลักษณะที่แตกตางกนัดังนี ้
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1.  เคกเนย (Batter-type cakes) เปนเคกที่มีเปอรเซนตของไขมันสูง การข้ึนฟูของเคก

ประเภทนี้เกิดจากอากาศที่ไดจากการตีเนย โดยเม็ดไขมันจะเก็บอากาศเขาไว ซึ่งจะขยายตัวใน

ระหวางการอบ เคกประเภทนี้ไดแก เยลโลเคก ไวตเคก ช็อคโกแล็ตเคก หรือเดวลิฟูดเคก และฟรุต

เคกหรือเคกผลไม 

2.  เคกไข (Foam-type cakes) เปนเคกที่ไมมีไขมันในสวนผสม เนื้อเคกและปริมาตรของ

เคกข้ึนอยูกับการขยายตัวของไขขาวทีน่ํามาตีจนเปนฟองซ่ึงจะเก็บอากาศเขาไวในระหวางการตีไข

และทําใหเคกขยายตัวหรือข้ึนฟูในระหวางการอบ การทําเคกประเภทน้ีควรทําดวยความระมัดระวัง

เพราะฟองที่เกิดจากตีไขขาวน้ันออนตัว ไมเหมือนกับเคกประเภทแรก เคกประเภทนี้ไดแก แองเจิล

ฟูดเคก สปนจเคก แยมโรลล เปนตน 

3.  ชิฟฟอนเคก (Chiffon-type cakes) เปนเคกที่มีลักษณะของเคกเนยและเคกไข คือมี

โครงสรางที่ละเอียดของเคกไข และมีเนื้อเคกที่มนัเงาของเคกเนย ตางจากเคกเนยตรงชิฟฟอนเคกใช

น้ํามันพืชผสมแทนเนยหรือมาการรีนในเคกเนยและวิธกีารผสม 

1. วัตถุดิบท่ีใชในการทําเคก 
 1.1  แปงสาลี เปนโครงสรางของเคก และเปนตัวชวยรวมสวนผสมอื่นๆ ใหเขากนั แปงสาลีที่

ใชในการทําเคกสวนใหญโมจากขาวสาลีชนิดออนและมีปริมาตรโปรตีนตํ่าประมาณ7-9% ผงแปง

ละเอียดและไดผานการฟอกสีอยางดี เหมาะที่จะใชสําหรับเปนแปงเคก แปงที่ไดรับการฟอกแลวจะ

สามารถดูดน้าํตาล น้าํและไขมันไดมากกวาแปงที่ไมไดรับการฟอก ความเปนกรดของแปงเคกควรมี 

pH 5.2  

1.2  น้ําตาล  เปนตัวชวยใหเคกมีความนุมและหวาน เพราะน้ําตาลมีผลทําใหโปรตีนในแปง

ออนตัว ชวยใหเกิดสีที่เปลือกนอกของเคก และชวยใหเคกมีคุณภาพในการเกบ็ดีข้ึน เนื่องจาก

น้ําตาลมีคุณสมบัติในการเกบ็ความชืน้ไดดี ในการทาํเคกควรใชน้ําตาลชนิดละเอียด เพื่อที่จะได

ละลายไดอยางสมบรูณในการผสม ปจจัยทีท่ําใหน้าํตาลละลายมีอยู 4 ประการ คือ (1) เวลาที่ใช

ผสม (2) อุณหภูมิในการผสม (3) ขนาดของเมล็ดน้ําตาล และ (4) ปริมาณความช้ืนทีม่อียูใน

สวนผสม 

1.3  ไซรัป นิยมใชในเคกบางชนิด เชน แยมโรลล เพื่อชวยใหมีความยืดหยุนดีข้ึน และชวย

ใหผลิตภัณฑที่อบแลวมีคุณภาพในการอบดีข้ึน อาจใชไซรัปแทนสวนหนึ่งของน้าํตาลที่ใชปกติใน

สวนผสมได  และเม่ือใชไซรัปแลว  ปริมาณของเหลวในสวนผสมสวนผสมจะตองลดลงเพื่อใหพอดี

กับปริมาณความช้ืนที่มีอยูในไซรัป  การใชไซรัปนั้นไมสามารถที่จะแทนน้าํตาลไดทัง้หมด  ในการคิด
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1.4  เกลือ  นอกจากจะชวยเนนรสชาติของสวนผสมอ่ืนๆ ใหเดนชัดข้ึนแลว  เกลือยงัชวยให

เคกมีความแข็งข้ึน  เพราะเกลือมีผลตอกลูเตนของแปง  จงึอาจกลาวไดวา  เกลือเปนตัวชวยให

โครงสรางของเคกดีข้ึนอีกดวย 

1.5 ไขมัน  เปนตัวชวยเก็บอากาศในสวนผสม  เคกที่ผสมแลวอากาศที่ไขมันผสมไวใน

ระหวางการตีครีมนั้นมหีนาที่เปนตัวทาํใหเคกออนนุม  ไขมันที่เปนอิมัลซิไฟชอรเทนนิ่งจะสามารถ

เติมน้ําในสวนผสมไดมากกวาปกติ  ซึ่งจะชวยใหเคกมคีวามชุมชื้นมากข้ึน  มีกลิน่ธรรมชาติ  ไมมี

กล่ินรุนแรง และถาเปนเนยขาวก็ควรมีสีขาวบริสุทธิ ์  เนยสดเปนไขมันทีม่ีกลิ่นรสดีที่สุดในจําพวก

ไขมันทุกชนิดที่ใชทาํเบเกอร่ี  แตมีคุณสมบัติเปนครีมคอนขางตํ่า  เคกทีท่ําดวยเนยสดลวนๆ  จึง

มักจะมีปริมาตรไมดีและมีเนื้อหยาบกวาเคกที่ทาํดวยเนยขาวที่มีคุณภาพสูง  ซึง่มีคุณลักษณะใน

การตีครีมที่ดี  แตจะไมมีกลิน่รสที่ดีเหมือนเนยสด  ดวยเหตุนีจ้ึงมกันยิมใชเนยสดสวนหนึง่เพื่อชวย

ในดานกล่ินรส  และเนยขาวสวนหน่ึง  ผสมเขาไปเพื่อชวยในดานกล่ินรส  และเนยขาวสวนหนึ่ง  

ผสมเขาไปเพือ่ชวยในดานเนื้อสัมผัสและปริมาณของเคก 

1.6 ไข  ชวยใหเกิดโครงสราง  ความชืน้  กล่ินรส  สี  และคุณคาทางดานอาหารของเคก  

โครงสรางที่เกดิข้ึนนั้นเกิดจากการรวมตัวของโปรตีนในไขระหวางการอบ   นอกจากนัน้อากาศที่ไข

เก็บไวในระหวางการตีก็ชวยใหเกิดการข้ึนฟูอีกดวย  ในเคกประเภทไข  ไขจะทําใหข้ึนฟนูั่นเอง 

1.7 นมผง ชวยใหเกิดโครงสรางและความมันแกเคก ทาํใหเคกแข็งและแหงในขณะเดียวกนั 

เนื่องจากนมผงมีการเช่ือมกบัโปรตีนในแปง  จึงทําใหเกิดการแข็งตัวข้ึน  นอกจากนัน้นมผงยงัมี

น้ําตาลแล็กโทสซ่ึงชวยใหเปลือกนอกของเคกมีสีเกิดข้ึน  นมผงชวยใหมีกลิ่นรสดีข้ึน  และเปนตัวเกบ็

ความชืน้ที่ดีอีกดวย 

1.8  ส่ิงทีท่ําใหข้ึนฟ ู จะชวยสรางความนุมใหแกเคก  ชนิดของส่ิงที่ทาํใหข้ึนฟูในสูตรของเคก

ข้ึนอยูกับประเภทของเคกที่ตองการทํา   ความเขมขนของสูตร  ความหนืดของแปงผสมและอุณหภูมิ

ในการอบ  การข้ึนฟทูั่วไปเกิดจากสาเหตุ 3 ประการคือ  (1)  การข้ึนฟูโดยอากาศ  (2)  โดยใช

สารเคมีเชน  ผงฟ ู หรือผงโซดา  (3)  โดยความดันไอน้ําที่เกิดข้ึนเมื่อเคกอยูในตูอบ 

1.9  ของเหลว  ที่ใชสูตรเคก  อาจอยูในรูปของน้ํานม  หรือไขก็ได  นอกจากนั้นก็มอียูในรูป

ของสวนผสมอื่นๆ  ที่มีความชื้นอยู  ความช้ืนมหีนาที่หลายอยางในการทําเคก  เชน  ละลายน้ําตาล

ทําใหกลูเตนเกิดข้ึน  ทาํใหผงฟูเกิดปฎิกิริยาที่ควรเปน  และชวยควบคุมความหนดื  และอุณหภูมิ

ของสวนผสม  นอกจากนั้นยังชวยโครงสรางและความออนนุมใหแกเคกอีกดวย  สวนของน้าํในสูตร

ควรจะตองปรับใหพอดีกับความชืน้ที่มีอยูในสวนผสมอ่ืนๆดวย 
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1.10   กล่ินรสและเคร่ืองเทศ  ส่ิงเหลานี้เติมลงไปในเคกเพื่อใหเกิดกล่ินรสเฉพาะอยาง  การ

เลือกใชกล่ินรสควรตองเลือกใหเหมาะสมที่สุดกับชนิดของเคกทีจ่ะทาํ  ปริมาณของกล่ินรสที่ใชจะมี

ผลตอกล่ินรสของเคกที่อบเสร็จแลว  จงึควรช่ังตวงดวยความระมัดระวัง 

 
2. ขั้นตอนการทําเคก 

 2.1  วิธีผสม  
สูตรเคกสวนมากจะบอกวิธผีสมเคกที่เหมาะสมสาํหรับชนิดของเคกทีต่องการโดยเฉพาะ  ซึ่ง

วิธีการผสมเคกนัน้มีหลายวิธีดวยกันตามประเภทของเคก  การช่ังตวงสวนผสมก็เปนเร่ืองทีต่อง

กระทําดวยความระมัดระวังกอนจะนําไปผสมดวย เคกแตละประเภทจะมีวิธกีารผสมหลายวิธี

ดวยกัน  ดังนี ้

  1. เคกเนย  มีวิธีผสมหลายวิธ ี ซึง่วธิีที่ใชจะมุงถึงหลักการเกิดเซลลอากาศและเกบ็

ไวในแปงผสมใหมากท่ีสุดและนานที่สุดกอนจะนําไปอบ  เนยหรือไขมันเปนสวนผสมที่จะเก็บเซลล

อากาศไวไดมากที่สุด  จึงตองตีใหถงึข้ันทีไ่ขมันกระจายทั่วแปงผสม  ซึ่งจะตองกระทําอยางรวดเร็ว  

และมิใหมีการสูญเสียเซลลอากาศได  เพราะถามีมีการสญูเสียเซลลอากาศแลวจะทําใหปริมาตรของ

เคกสูญเสียไป  ทําใหเนื้อเคกแข็งและแฉะตรงกลาง  วิธผีสมเคกเนยโดยทั่วไปม ี4 วธิี ดังนี ้

 1.1  วิธีครีมเนย (Creaming method) เปนวิธทีี่ผสมไขมันกับน้ําตาลโดยตีให

สวนผสมอยูในสภาพออนตัวปานกลางและเขาเปนเนื้อเดียวกนั มีลักษณะเปนครีมโดยใชความเร็ว

ของเคร่ืองผสมปานกลาง เซลลอากาศที่เกิดข้ึนจะถกูดูดซึมเขาไวในสวนผสมทําใหสวนผสมเบาและ

ฟูข้ึน คอยๆเติมไขลงไปทีละฟอง ตีตอไปจนสวนผสมเขากันอยางทัว่ถึง เมื่อเติมไขลงไปหมดแลว

สวนผสมจะเบาและออนตัวข้ึน ชวงสุดทายเปนชวงของการเติมของเหลวและแปงทัง้หมดที่ใชในสตูร 

โดยของเหลวที่ใชไดแก น้าํหรือนม จะเติมสลับกับแปงลงในสวนผสม โดยเร่ิมดวยแปงและส้ินสุด

ดวยแปงสลับกันไป การเติมแปงสลับกับนมเชนนีก้็เพื่อที่จะใหแปงคอยๆดูดซึมน้ําบางสวนและ

ปองกันการจับตัวกันเปนกอน ผสมตอไปจนสวนผสมเนียนเรียบ ถาใชแปงขนมปงแทนแปงเคก เชน 

การทาํฟรุตเคก การผสมแปงที่ข้ันตอนสุดทายควรทําอยางระมัดระวัง ถาใชเคร่ืองผสมควรใช

อัตราเร็วของเคร่ืองตํ่าสุด เพื่อปองกันการเกิดกลูเตนในแปง ถาผสมนานเกนิไปจะทําใหสวนผสม

เหนยีวและเคกที่อบออกมาจะแข็งได 

 1.2  วิธีคนผสม (Blending method) ใชสําหรับเคกที่มีสวนผสมของน้าํตาลและ

น้ําในเปอรเซน็ตสูงกวาแปง ซึ่งเรียกวา ไฮ - เรโชเคก (High – ratio cake) เคกที่ทาํดวยวิธนีีจ้ะมี

ปริมาณตํ่าแตจะมีความชุม นุม มีเนื้อเคกที่ละเอียด มีคุณภาพในการเก็บดี ข้ันแรกของการผสมวิธนีี้

ก็คือผสมแปงกับไขมันใหเขากันกอน จนเม็ดแปงถูกหุมดวยไขมันอยางทั่วถึง แลวจึงเติมสวนผสม
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 1.3  วิธีชูการ – วอเตอร (Sugar – water method) ข้ันแรกของการผสม คือ ผสม

น้ําตาลที่ใชทั้งหมดลงไปในชามผสม ใสน้าํลงไปในน้ําตาลซ่ึงมนี้าํหนกัประมาณคร่ึงหนึ่งของน้าํหนัก

น้ําตาลแลวคนจนน้ําตาลเปนสารละลาย เติมสวนผสมแหงอ่ืนๆ เชน แปง ผงฟ ูนมผงและเกลือ ลงไป

ผสมดวยอัตราเร็วปานกลางจนกระทัง่ข้ึนฟูแลวจึงเติมไขลงไปจนเนียนเรียบ 

 1.4  วิธีผสมครั้งเดียว (Single – stage method) เปนการผสมสวนผสมทั้งหมด

ที่ใชในสูตรเขาดวยกนั ยกเวนไข แลวตีดวยซ่ีลวดสาํหรับตีไข ดวยอัตราเร็วของเคร่ืองสูงประมาณ 1 

นาที แลวจึงเติมไขลงไป ตีตอไปอีกประมาณ 30 วินาที โดยใชความเร็วของเคร่ืองตํ่า วิธีนีโ้ดยมากใช

สําหรับเคกสําเร็จรูป 

 วิธีที ่ 1 และวิธีที ่ 2  เปนวิธทีี่ใชกนัมากในการทาํเคกเนย คือถาตองการใหเคกมี

ปริมาตรดีก็ควรใชวิธีที ่1 และถาตองการใหเคกมีเนื้อนุมก็ควรใชวิธทีี่ 2 จะไดผลดีกวา 

 2.  เคกไข เปนเคกที่ข้ึนฟไูดโดยการขยายตัวและการเปล่ียนแปลงของโปรตีนในไข

เพื่อทาํใหเกิดโครงสรางของเคก เคกประเภทน้ีไมมีไขมนัผสมอยู สวนใหญข้ึนอยูกับไขที่ใชในสูตร 

การขยายตัวของอากาศที่ไดจากการตีไข เมื่อไดรับความรอนจากการอบจะเกิดแรงดันข้ึน ทําใหเคก

ข้ึนฟูในเตาอบ 

  2.1  แองเจิลฟูดเคก เปนเคกที่ใชโปรตีนจากไขขาว โดยการนาํไขขาวมาตี

ใหข้ึนเปนฟองมีน้ําตาลเปนสวนผสม ตีจนไขขาวมีลักษณะแข็งตัวเปนมนัเงา ในการตีไขขาวนอกจาก

น้ําตาลที่ใสลงไปดวยแลว ยงัตองใสครีมออฟทารทารลงไปดวยเพื่อชวยใหฟองนัน้อยูตัว ไมเหลวเปน

น้ํา และทาํใหเคกที่อบไดมีเนื้อขาวละเอียดอีกดวย น้าํตาลสวนผสมที่เหลือนาํมาผสมกับสวนผสม

แหงอ่ืนๆ ไดแก แปง เกลือ ฯลฯ แลวจึงผสมลงไปในสวนของฟองไขขาวที่ตีข้ึนแลว 

 2.2  สปนจเคก เปนเคกทีใ่ชไขทั้งฟองหรือใชเฉพาะไขแดงในการผสมเคก

ชนิดนี ้ ปริมาตรของเคกจะเพิ่มข้ึน ถาไขและนํ้าตาลเปนสวนผสมที่ถกูนําไปทาํใหรอนที่อุณหภูม3ิ80  

- 400 °F พรอมกับการคนอยางสม่ําเสมอเพื่อปองกันการสุกของไขบางสวนทีท่าํใหเกิดการแข็งตัว

ของไขขาว  การอุนไขขาวกอนนาํไปใชจะมีผลทําใหไขมนัที่มีอยูในไขแดงออนตัว  และทําใหการดูด

ซึมเปนไปไดเร็วข้ึนเม่ือตีดวยเคร่ืองผสมก็จะไดปริมาตรเพิ่มข้ึน  วิธีผสมคือ  นําไขและนํ้าตาลที่อุน

แลวมาตีจนข้ึนฟองหนา  โดยข้ึนตีดวยความเร็วสูงกอนในเตาแรกแลวลดความเร็วลงปานกลาง

หลังจากที่ไขและน้ําตาลเร่ิมเปนฟองหนา  หรืออาจใชน้าํรอนเติมลงไปในสวนผสมแทนการอุนไขและ

น้ําตาลก็ได โดยที่เติมน้ํารอนชาๆ ขณะตีไขแลวจึงเติมแปงลงไป ถาตองการใชเนยละลายจะตอง

ผสมหลังจากเติมแปงลงไปแลวจะตองคนเร็วๆและเบาเพือ่ปองกันการยบุตัวของเคร่ืองผสม 
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 3.  ชิฟฟอนเคก  เปนเคกที่มีลักษณะเบาและนุมมากเหมือนสปนจเคก  เตรียมได

โดยแบงข้ันตอนเปน  2  ข้ันตอน  คือ  ข้ันตอนแรกผสมไขแดงที่แยกออกจากไขขาวแลวกับสวนผสม

อ่ืนๆ ซึ่งไดแก  แปง  น้ําตาล  ผงฟู  เกลือ  น้ํามันพืช  น้ํา  และน้าํผลไม  ผสมใหเขากนัจนเนียนเรียบ

ซึ่งควรกรองผานตะแกรงเพือ่ไมใหสวนผสมอื่นเปนกอน  ข้ันที ่ 2 ตีไขขาวที่แยกออกมากับน้าํตาลอีก
สวนหนึง่จนมนี้ําตาลแข็งตัวไมแหง แลวคอยตีสวนผสมอันแรกลงบนไขขาวที่ตีไดคนตะลอมเบาๆ 

ดวยมือ  หรือถาจะใชเคร่ืองผสมก็ตองใชอัตราเร็วตํ่าสุด  เคกประเภทนี้มีผงฟูและไขชาวชวยในการ

ข้ึนฟู  ไขมันที่ใชกับเคกชนิดนี้ไดแกน้ํามันพืช  ซึ่งแตกตางจากเคกเนย  
 เนื่องจากชิพฟอนเคกเปนเคกที่ข้ึนฟูดวยการตีไขใหเกิดเปนฟองเพื่อเกบ็อากาศ  ดังนั้นจงึ

ควรที่จะเขาใจถึงข้ันตอนการเกิดฟองของไขและปจจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ  เพราะเปนข้ันตอนที่สําคัญ

ยิ่งสําหรับการทําเคกชนิดนี ้

 คําวา “ ฟอง ” นั้นหมายถึง  ฟองกาซที่อยูในของเหลว  โดยมีชั้นบางๆของของเหลวหุมอยู

โดยรอบเม่ือไดรับการตีแรงๆและเร็ว  ของเหลวที่ทาํใหเกิดฟองทั่วๆไป  ไดแก  นม  ครีม และเจลาติน 

ฟองที่เกิดจากการตีของเหลวชนิดใด  ก็จัดเปนฟองของของเหลวชนิดนัน้  เชน  ฟองทีเ่กิดจากการตี

ไขขาว  กเ็ปนฟองของไขขาว  เปนตน 
 การที่มฟีองกาซเกิดข้ึนมาไดนั้น  ก็เนื่องจากของเหลวนัน้ถูกนํามาตีแรงๆและเร็ว  แรงดึง

ผิวและความดันไอของของเหลวที่ถกูนาํมาตีนั้นมีอยูตํ่า  เมื่อถกูตีแรงๆและเร็ว  แรงดึงผิวที่ตํ่าจะทํา

ใหของเหลวนัน้มีพืน้ที่ผิวลอมรอบฟองกาซที่เพิม่ข้ึน  ทาํใหมกีารสุญเสียกาซไดนอย  สวนความดัน

ไอที่ตํ่าของของเหลวจะทําใหมีการระเหยเกิดข้ึนไดเพียงเล็กนอย  ซึ่งถาของเหลวมีความดันไอสูง  

การระเหยจะเปนไปอยางรวดเร็ว  ทาํใหกาซที่อยูภายในของเหลวสุญเสียออกไปไดมาก  ฟองที่

เกิดข้ึนจากการตีของเหลวนัน้ก็จะเกิดไดไมดี 
 เมื่อเกิดเปนฟองข้ึนแลว  ฟองจะเร่ิมมีความคงตัว เมื่อไดรับการตีตอไปนานๆ  ความคงตัว

ของฟองนั้นไมเพียงแตจะข้ึนอยูกับความดันไอและแรงดึงผิวของของเหลวเทานัน้  แตยังข้ึนอยูกับ

สารบางอยางที่มีอยูในของเหลวนั้นอีกดวย  เพราะสารบางอยางจะชวยทําใหแรงดึงผิวระหวางกาซ

และของเหลวมีมากข้ึน  เชน ไขขาวซ่ึงเปนของเหลวที่มโีปรตีนอยู  เมื่อนํามาตีแรงๆดวยเคร่ืองหรือ

ดวยมือก็ตาม  จะทาํใหอากาศเขาไปผสมกับของเหลวทาํใหโปรตีนในไขขาวเกิดการเปล่ียนแปลง  มี

การตกตะกอนข้ึน  การตกตะกอนนี้จะชวยทาํใหเซลลของฟองไขขาวน้ันแข็ง  เปนผลใหฟองไขที่ตีได

มีความคงตัวดียิ่งข้ึน 
 ความคงตัวของฟองไขนั้น  ข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการดวยกัน  ที่สําคัญคือ  คุณภาพ

ของไข  ความเขมขนของโปรตีน  ความเปนกรด  อุณหภูมิ  ปริมาณน้ําตาลที่มีอยูในไข  ระยะเวลาที่

ใชในการตีไขนั้น 
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 1. คุณภาพของไข  ไขที่มีคุณภาพสูงโดยทั่วไปจะมีปริมาณของไขขาวที่เขมขนสูง  ไขขาว

ชนิดนี้  เมื่อนาํมาตีจะทาํใหเกิดฟองที่มีความคงตัวกวาไขขาวที่มีลักษณะเหลว  แมวาชนิดหลงัจะตี

ใหฟองที่มีปริมาตรดีกวาชนดิแรก  แตความคงตัวของฟองจะมีนอยกวา 
 2. ความเขมขนของโปรตีน  โปรตีนที่มคีวามเขมขนสูงก็เปนปจจัยทีสํ่าคัญเกี่ยวกบัความ

คงตัวของฟองไขเชนกัน  ไขแดงหรือไขขาวที่เติมน้าํลงไปใหเจือจางลงจะมีความคงตัวของฟองนอย

กวาไขที่ไมไดเติมน้ํา  การเติมของเหลวจะทําใหปริมาตรของฟองเพิ่มข้ึน  แตจะทําใหความคงตัวของ

ฟองลดลง 
 3. ความเปนกรด-เบส  โดยธรรมชาติแลวไขขาวจะมีความเปนเบสสูง  เมื่อเติมกรดบาง

ชนิดลงไป  เชน  ครีมออฟทารทาร  หรือน้ํามะนาว  จะทําใหไขขาวนั้นมีความเปนกรดใกลเคียงกับ

จุดไอโซอิเล็กทริก  ซึง่เปนจุดที่ไขขาวรวมตัวกนัเปนกอน  หรือตกตะกอนของโปรตีนในไขขาวนั้นๆ  

เมื่อความเปนกรดใกลเคียงกันแลว  ฟองที่เกิดข้ึนจะมคีวามคงตัวสูงที่สุด  อยางไรก็ดีถาเติมกรดมาก

เกินจุดนี้ก็จะทาํใหโปรตีนเกดิการแตกตัว  เปนผลใหการเกิดฟองของไขนั้นชาลง   และความคงตัว

ของฟองก็จะลดลงดวย 
 4. อุณหภูมิของไข  การตีไขขาวที่มีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหองจะตีข้ึนฟองไดเร็วกวาและ

มีปริมาตรสูงกวาไขขาวที่แชเย็นไว  ความคงตัวของฟองจะเปนปกติ  นอกจากไขขาวนัน้จะมี

อุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิปกติ  ความคงตัวของฟองจะลดลง 
 5. ระยะเวลาในการตีไข  ถาตีไขระยะเวลาส้ัน  ฟองไขที่เกิดข้ึนจะไมมีความคงตัวแตถา

เพิ่มเวลาในการตีไขใหถึงจุดพอดีแลว  ความคงตัวก็จะเพ่ิมข้ึน   แตถาตีเกนิจุดพอดีก็จะทาํใหความ

คงตัวของฟองลดลงได 
 ข้ันตอนตางๆในการเกิดฟองมีหลายข้ันตอนดวยกนั  เร่ิมจากการตีไขขาวในข้ันแรกจะเหน็

เปนฟองเกิดข้ึนที่ผิวของไขทีอ่ยูสวนบนของภาชนะ  แตสวนทีอ่ยูตอนลางของภาชนะยังคงเปน

ของเหลวอยู  และฟองทีเ่กดิข้ึนในระยะแรกนี้จะมีลักษณะหยาบ  เปนฟองใหญๆและมีสีขุนไมขาว  

ฟองยงักระจัดกระจายและยังไมมีความคงตัว  เมื่อเติมกรดออน  เชน  ครีมออฟทารทารและนํ้าตาล

สวนหนึง่ลงไปในข้ันตอนนี้แลวตีตอไป  ฟองก็จะเร่ิมเกิดมากข้ึน  มีลักษณะละเอียดและมีความคงตัว

มากข้ึน  ในชวงนี้ควรคอยๆเติมน้ําตาลที่เหลือลงไป  ถาเติมลงไปหมดในชวงแรกกอนที่จะเกิดฟอง 

จะทําใหการเกิดฟองชาลง  และถาเติมลงไปหลังข้ันตอนนี ้ น้ําตาลที่เติมลงไปจะละลายไมหมด   ทํา

ใหความคงตัวของฟองลดลงและฟองที่เกิดข้ึนจะมีเนื้อสัมผัสหยาบ  ชิมดูจะรูสึกสากล้ิน  เนื่องจาก

เม็ดน้ําตาลยังไมละลาย  เมื่อตีไขตอไปจนเลยข้ันของการเกิดฟองแลวอากาศจะเขาไปในฟองไขขาว

มากข้ึน  ทําใหฟองหนาข้ึน  และมีสีขาวสะอาดขนาดเล็ก  ละเอียดเปนมันเงา  เมื่อดึงเคร่ืองตีไขออก

หรือเมื่อใชพายยางตักข้ึนมาปลายของฟองไขขาวจะโนมเอียงลงเหนอืผิวฟองนัน้ ลักษณะของฟองไข 
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เชนนีเ้ปนลักษณะของฟองไขที่เหมาะสําหรับนําไปใชผสมกับแปงผสมของเคกไดดี  ในกรณีทีม่ีการ

แยกสวนผสมของไขแดงกับไขขาวที่ตีข้ึนฟองข้ันตอนนี้เปนข้ันตอนที่สําคัญในการตีไขขาวสําหรับการ

ทําชิฟฟอนเคก 
 เมื่อถึงจุดทีปลายฟองโนมเอียงซ่ึงเปนจุดพอดีแลว  ถายังตีตอไปนานๆปลายฟองไขจะต้ัง

ยอดตรงเม่ือดึงเคร่ืองตีไขออก  แสดงวาความคงตัวจะสูงสุดที่จุดนี้  ถาจะนําไปผสมกับสวนผสมของ

แปงจะตองใชเวลาในการผสมมากขึน้  สวนผสมที่ไดจะไมเนียนและมีกอนของไขขาวเปนจุดๆ  และ

ถายงัตีไขขาวตอไปจากจุดนี้อีก  ฟองไขขาวที่ไดจะมลัีกษณะแหง  ดาน  ไมเปนเงา  ผสมกับ

สวนผสมของแปงยาก  เพราะฟองจะแตกเปนกอน  ความคงตัวลดลง  
 
 2.2  การอบเคก 
 วิธีการอบเคกแตละชนิดจะแตกตางกนัดังนี ้

                   1. เคกเนย นําเคกที่ผสมแลวเทใสพมิพทีท่าดวยไขมันเฉพาะทีก่นพมิพไมตองทาที่

ดานขางหรือจะใชกระดาษลองที่กนพิมพกไ็ด  ถาใชกระดาษลองก็ไมตองทาไขมัน  ควรใสลงไป

ประมาณ 1/2  หรือ  2/3  สวนของพมิพ  เสร็จแลวควรเขาอบใหเร็วที่สุดเทาทีจ่ะไดเพราะถาทิ้งไว

นานจะเกิดปฏิกิริยากับผงฟูและของเหลวในสวนผสมจะผลิตกาชคารบอนไดออกไซด  ซึ่งเปนกาชที่

ทําใหขนมข้ึนฟูและจะสูญเสียออกไปมากในระหวางรอเขาเตาอบทาํใหเซลลอากาศภายในสวนผสม

หยาบข้ึนอุณหภูมิของเตาอบตางกนัไปตามความเขมขนของสูตรที่ใชขนาดของพิมพ  ความช้ืนของ

สวนผสม  สวนผสมทีม่ีปริมาณน้ําตาลสูงจะตองใชอุณหภูมิตํ่าประมาณ 325-350 °F  โดยอุณหภูมิ

ที่เหมาะสมสําหรับอบเคกเนยชนิดตางๆ มดัีงนี ้

  เยลโลเคก  (ใชเฉพาะไขแดง)  350-360°F 

  ไวตเคก  (ใชเฉพาะไขขาว)  350-360°F 

  เคกปอนด    300-350°F 

  เคกผลไม    300-350°F 

  เคกถวย     375-380°F 

  เคกแผน     370-380°F 

 

 ปกติแลวเวลาที่ใชอบเคกชัน้จะใชเวลาประมาณ  15-20 นาที  สําหรับเคกปอนด 50-65  

นาที  และสําหรับเคกถวย  10-15  นาท ี 



 

 

24 

 การตรวจสอบวาเคกเนยสุกดีแลวสามารถตรวจไดโดยใชวัสดุแหลมบางจ้ิมลงไปในเนื้อเคก

และเม่ือดึงออกมาจะไมมีเนือ้เคกติดออกมาแสดงวาเคกสุกดีแลว  นําออกมาจากเตาต้ังทิ้งไว

ประมาณ 15  นาที  แลวนาํออกจากพิมพแลวต้ังทิง้ไวใหเยน็กอนที่จะแตงหนา 

 2. สปนจเคก  สวนผสมของเคกที่ผสมเสร็จเรียบรอยแลวควรเทใสพิมพแลนําเขาอบ

ทันทีถาทิง้ไวนานฟองอากาศที่เกิดข้ึนจาการผสมจะสูญเสียไปในระหวางการรอคอยย่ิงถาทิ้งไวนอก

เตาอบนานเทาใดเซลลอากาศจะลมลงได  เปนผลใหปริมาตรของเคกสูญเสียไปและมีเนื้อเคกทีไ่มดี  

พิมพที่ใชสําหรับสปนจเคกโดยปกติจะทาไขมันและปูดวยกระดาษไขใหไดขนาดและรูปรางตามพมิพ  

ถาไมใชกระดาษก็ควรโรยดวยขนมปงแลวเคาะแปงที่โรยออกใหเหลือติดพิมพบางๆ กอนทีจ่ะ

สวนผสมเคกลงไปควรเทสวนผสมประมาณคร่ึงพิมพหรือกวาคร่ึงของพิมพ  เพราะสปนจเคกจะฟูข้ึน

อีกเทาตัวเมื่ออบสุก  อุณหภูมิที่ใชอบจะอยูในชวง  340-380°F  ข้ึนอยูกับขนาดและความเขมขน

และการเปล่ียนแปลงของสูตร 

 3. แองเจิลฟดูเคก  พิมพที่ใชใสแองเจิลฟูดเคกสวนมากใชพมิพที่มีรูตรงกลางไม

ตองทาพิมพเพียงใชผาเปยกหมาดๆ กพ็อแลว  การอบเคกชนิดนี้ตองอบที่อุณหภูมิตํ่ากวาสปนจเคก  

เนื่องจากแองเจิลฟูดเคกมีปริมาณน้ําตาลอยูสูงอุณหภูมทิี่ใชอบประมาณ 325-355 °F  ข้ึนอยูกับ

ขนาดของเคก  วิธกีารตรวจสอบความสุกของเคกชนิดนี้ใชวิธเีดียวกบัสปนจเคกหลังจากนาํออกจาก

เตาอบแลวจะตองคว่ําพิมพทันทีแลวทิ้งไวใหเยน็จึงนําออกจากพิมพ 

 4. ชิฟฟอนเคก  แปงผสมสําหรับชิฟฟอนเคกสามารถนําไปใชทาํเคกไดหลายชนดิ

เชน  ทาํเคกมวนหรือเยลล่ีโรลล  เคกแทง  และเคกชนดิตางๆขึ้นกับขนาดและความหนาของเคกจะ

เปนสัดสวนกบัอุณหภูมิที่ใชอบ  เคกชฟิฟอนมวนหรือชนิดที่เปนแผนจะอบที่อุณหภูมิจะอบที่ 375 °F  

เคกที่ใสพมิพใหญและเคกทีเ่ปนชั้นจะอบทีอุ่ณหภูมิ 350-360 °F  สําหรับชิฟฟอนเคกที่อบในพิมพ

ลึกและขนาดใหญจะอบที่อุณหภูมิ 340-350 °F  ชิฟฟอนเคกจะข้ึนฟูอยางรวดเร็วและมีปริมาตรสูง

เนื่องจากการขยายตัวของอากาศที่เกิดข้ึนจากการตีไขขาวจากการขยายตัวตามธรรมชาติของไขแดง

ที่มีอยูในสวนผสมเม่ือไดรับความรอนจากเตาอบและปฏิกิริยาจากผงฟทูี่ใสลงไปในสวนผสม จะตอง

อบเคกใหสุกอยางทั่วถึงเพื่อใหแนใจวาโปรตีนในไขและกลูเตนที่มีอยูในแปงแข็งตัวจนกลายเปนโครง

รางของเคกตอไป  ชิฟฟอนเคกจะมีลักษณะแนนตัวเมื่ออบสุกดีแลวถาสัมผัสดูเคกยังนุมอยูและดัน

รอยนิ้วกลับเบาๆเมื่อสัมผัส แสดงวายังอบไมสุกพอเมื่อนํามาคว่าํเคกจะหดตัวและหลุดออกจาก

พิมพได ( จิตธนาและอรอนงค ,2549 ) 
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การบรรจุแบบแอคตีฟ (Active  Packaging) 
 การบรรจุแบบแอคตีฟ หมายถึง วิธีการบรรจุที่ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑและสภาวะแวดลอม

มีปฏิสัมพัทธกนั  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา  เพิ่มความปลอดภัยหรือปรับปรุงคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑพรอมกับการถนอมรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑดวย การบรรจุแบบแอคตีฟที่

นิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร  ไดแก  การใชวตัถุดูดกลืนหรือดูดซับ  การใชวัตถุปลอยสาร   

รวมถึงการบรรจุภายใตบรรยากาศของกาซดวย ( งามทพิย ,2550 ) 
 

1. วัตถุดูดออกซิเจน (Oxygen  Absorber) 
 วัตถุดูดออกซิเจน     คือ    วตัถุที่ใชลดปริมาณกาซออกซิเจนในภาชนะบรรจุ นิยมใช 

ในอาหารที่ไวตอออกซิเจน  คือ  อาหารที่เส่ือมเสียไดงายเมื่อเก็บรักษาในสภาพที่มกีาซออกซิเจน  

ลักษณะการเส่ือมเสียของอาหาร  ไดแก  กล่ินเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันใน

อาหาร   สีอาหารซีดจางและคุณภาพทางโภชนาการลดลงเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารสี

หรือวิตามนิ   อาหารเนาเสียเนื่องจากการเจริญเติบโตของราหรือแบคทเีรียที่ตองการอากาศ   อาหาร

เปนพษิเนื่องจากสารพิษที่จลิุนทรียสรางข้ึนมา   

 วัตถุดูดออกซิเจนที่ใชในการบรรจุอาหารมทีั้งประเภทซองเล็กๆที่ใสเขาไปในภาชนะบรรจุ

อาหารหรือประเภทฟลมโดยการผสมสารเคมีเขาไปในฟลมพลาสติก  การเลือกสารเคมีที่ใชดูด

ออกซิเจนหรือทําปฏิกิริยากับออกซิเจน  ควรพิจารณาปจจัยสําคัญดังตอไปนี้ 

 1. ตองไมเปนอันตรายตอผูบริโภค  เนื่องจากการบรรจุรวมอยูกับอาหารอาจมีโอกาสที่

ผูบริโภครับประทานเขาไปโดยรูเทาไมถงึการณได 

 2. อัตราการดูดออกซิเจนตองเหมาะสม  ถาอัตราการดูดสูงเกนิไป  อาจทําใหสารเคมีเส่ือม

ประสิทธิภาพกอนหมดอายุการเก็บของอาหาร   แตถาอัตราการดูดตํ่าเกินไปอาจไมสามารถชะลอ

การเส่ือมเสียของอาหารได 

 3. ตองไมใหกล่ินใดๆที่จะไปทําใหอาหารเส่ือมเสีย 

 4. มีขนาดบรรจุกะทัดรัด  เหมาะสมกับการใชงาน  ราคาเหมาะสม 

 5. ความสามารถดูดออกซิเจนสูง  เมื่อเทยีบกับน้าํหนักของสารเคมทีี่ใช 

 วัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุทีใ่ชบรรจุอาหารที่มีการใชวัตถุดูดออกซิเจน  ตองปองกนัการ

ซึมผานของกาซไดดี  ปดผนกึไดสนิทและรวดเร็ว   
 

1.1 วัตถุดูดออกซิเจนประเภทซอง  
 สารเคมทีี่ใชดูดออกซิเจน  ไดแก  ผงเหล็ก  กรดแอสคอรบิก  แคททีคอล   เอนไซม 

และสียอมไวแสง 
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 ผงเหล็กที่ใชเปนวัตถุดูดออกซิเจนมีหลักการคือ  ผงเหล็กผสมตัวเรงปฏิกริยาบรรจุในซองที่

ยอมใหไอน้าํและกาซออกซิเจนซึมผานไดดี  เมื่อผงเหล็กไดรับความช้ืนจากอาหารจะเกิดปฏิกริยา

ออกซิเดชันกบักาซออกซเิจนเปนสนิมเหล็ก   โดยทั่วไปผงเหล็ก 1 กรัม  จะดูดกาซออกซิเจนได  300  

มิลลิลิตร  วัตถุดูดออกซิเจนที่ใชผงเหล็กมทีั้งประเภททีท่าํปฏิกิริยาไดทนัททีี่สัมผัสออกซิเจนเพราะมี

ความชืน้ในซองอยูแลว  และประเภทข้ึนกับความชื้นคือ  ตองมีความชื้นจากอาหารซึมผานเขาซอง

มากอนจึงจะเกิดปฏิกิริยา  วัตถุดูดซับออกซิเจนที่ใชผงเหล็กไมเหมาะกับการบรรจุผลิตภัณฑทีต่อง

ผานเคร่ืองตรวจโลหะ  เนื่องจากเคร่ืองตรวจจับวัตถุดูดออกซิเจนเปนโลหะปนเปอนในอาหาร 

 แคททีคอลเปนวัตถุดูดออกซิเจนที่สามารถทําปฏิกิริยาไดทันทีที่สัมผัสกับกาซออกซิเจน  

ไมตองการความชื้น   ไมมีปญหากับเคร่ืองตรวจจับโลหะแตอัตราการทําปฏิกิริยากับออกซิเจนตํ่า 

 เอนไซมทีน่ิยมใชคือ กลูโคสออกซิเดส (Glucose  Oxidase) การใชเอนไซมเปนวตัถุดูด

ออกซิเจนมีขอดีคือ   สามารถใชทั้งประเภทซองและประเภทฟลมที่ผสมเอนไซม  ที่ใชมากคือ  ฟลม 

PP และ PE  และใชไดดีกับอาหารแชแข็งแตไมเหมาะกบัการบรรจุอาหารแหงหรืออาหารที่ม ีaw  ตํ่า  

เนื่องจากเอนไซมตองการน้ําในการเกิดปฏิกิริยาและไมเหมาะในการใชงานที่อุณหภูมิสูงกวา  60  

องศาเซลเซยีสเนื่องจากเอนไซมเส่ือมสลายไดงายเม่ือไดรับความรอน 

 

 1.2  วัตถุดูดออกซิเจนประเภทฟลม  

 การใชวัตถุดูดออกซิเจนผสมในวัสดุบรรจุโดยตรงหรือใชฟลมพลาสติกที่ถูกออกซ-ิ 

ไดสไดงายเปนสวนประกอบของวัสดุบรรจุหลายช้ัน  คุณสมบัติที่สําคัญของวัตถดูุดออกซิเจน

ประเภทฟลม  คือจะตองไมทําปฏิกิริยากับออกซิเจนกอนการใชงาน  จะตองถูกกระตุนดวยตัวเรง

ปฏิกิริยาหรือแสงกอนจึงจะเกิดปฏิกิริยาได  เพื่อลดการเสื่อมคุณภาพระหวางรอการใชงาน   

 

 

 

 

 
 
 
 
ภาพท่ี 2.6  แสดงวัตถุดูดออกซิเจน 
ท่ีมา : http://www.thaialpinefood.com 
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 2. วัตถุดูดความชื้น ( Moisture  Absorber ) 
 วัตถุดูดความช้ืนใชสําหรับบรรจุอาหารแหง  มทีั้งประเภทซองและฟลม  สารประกอบที่

ใชเปนสารดูดความช้ืนไดแก  แรดินหรือเคลย (Clay)  เกลือแร (Minerals) และสารสกัดจากพืช   

2.1 ซิลิกาเจล 

สามารถดูดความช้ืนไดดีโดยเฉพาะที่มีความชื้นสัมพัทธสูงๆ  สามารถนาํกลับมาใช 

ใหมไดโดยนาํไปอบไลความช้ืนที่อุณหภูมปิระมาณ  150  องศาเซลเซียส  ประมาณ 3 ชัว่โมง  

โดยทั่วไปจะบรรจุเปนซองเล็กๆ  นอกจากนี้ยงัใชซลิิกาเจลผสมในเม็ดพลาสติกที่จะนําไปข้ึนรูป

ภาชนะบรรจุเปนฟลมดวย 

2.2 แรดินหรือเคลย 
แรดินที่นิยมใชเปนวัตถุดูดความชืน้  ไดแก เบนโทไนต (Bentonite) สามารถดูด 

ความชืน้ประมาณรอยละ 25-30 ที่อุณหภูมิหองหรือตํ่ากวาแตเมื่ออุณหภูมิสูงกวา 35 องศาเซลเซียส

ความชืน้จะถกูปลอยออกมา  นยิมใชบรรจุขนาดใหญประมาณ 1 กิโลกรัมหรือมากกวาในถุง

กระดาษคราฟทหรือถงุผา  และใชกับการบรรจุสินคาขนาดใหญๆ 

2.3 โลหะออกไซด 
โลหะออกไซดที่นยิมใช ไดแก  แคลเซียมออกไซด  แมกนีเซียมออกไซด  และแบเรียม 

ออกไซด   สามารถดูดความช้ืนไดดีแมในทีม่ีความชื้นสัมพัทธตํ่ามาก  ประสิทธิภาพในการดูด

ความชืน้ประมาณรอยละ 28   

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.7  แสดงวัตถุดูดความช้ืน 

ที่มา : http://www.dud-d.com 
 

 

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.dud-d.com/img_product/nc2g.jpg&imgrefurl=http://www.dud-d.com/product2.htm&h=290&w=350&sz=36&hl=th&start=1&tbnid=OcSDzUD7QDS7xM:&tbnh=99&tbnw=120&prev=/images%3Fq%3D%2Bsite:www.dud-d.com%2B%25E0%25B8%25AA%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%2594%25E0%25B8%25B9%25E0%25B8%2594%25E0%25B8%2584%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%25B7%25E0%25B9%2589%25E0%25B8%2599%26gbv%3D2%26hl%3Dth�


 

บทที ่3 
ระเบียบวิธวีจิัย 

 

 ในการวิจัยเร่ือง  การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาล  คร้ังนี ้ เปนการวจิัยเชิง

ทดลองซ่ึงมีรายละเอียดของวิธีดําเนินการวิจัยที่จะนําเสนอดังนี ้

 1. อุปกรณและเคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 

 2. วิธกีารวจิัย 

 3. การวิเคราะหขอมูล 

 4. สถิติที่ใชในการวิจยั 

 
อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการวจิัย 
 1. อุปกรณ 

  1. ชุดเคร่ืองแกวสําหรับการตรวจสอบจุลินทรีย 

  2. เคร่ืองมือ 

  1. เคร่ืองชั่งทศนิยม  3  ตําแหนง 

  2. ตูอบลมรอน 

  3. ตูบมเพาะเช้ือ 

  4. หมอนึง่ฆาเชื้อ 

  5. เคร่ืองวัดความชืน้แบบอัตโนมัติ 

  6. เคร่ืองวัดคาปริมาณน้ําอสิระ 

  7. สมุดเทียบสีอาหาร 

8.  เคร่ืองวัดลักษณะเนื้อสัมผัส   
9.  เคร่ืองวัดปริมาณของแข็ง   
10. เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง 

12. ตูอบขนม 

13. เคร่ืองตีไข 

14.  เคร่ืองบดผสมอาหาร    
15.   เคร่ืองบรรจุแบบสุญญากาศและเติมแกสไนโตรเจน 
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3. สารเคมี 
1.  แผนตรวจสอบจุลินทรียสําเร็จรูปสําหรับตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 

2. แผนตรวจสอบจุลินทรียสําเร็จรูปสําหรับตรวจสอบจํานวนยีสตและรา 

3. สารดูดความช้ืนบรรจุซอง 

4. สารดูดซับออกซิเจนบรรจซุอง 

5. Peptone  Water 

  6. Ethanol  95  % 

4.  วัตถุดิบ 

 1. เนื้อตาลสุก 

        2. สวนประกอบในการทําขนมเคก   ไดแก  แปงสาลี  ผงฟ ู  น้ําตาลทราย  เกลือ  น้าํมนัพืช   
ไขไก   ครีมออฟทารทาร    
  
วิธีการวิจัย 
 ในการวิจัยคร้ังนี้มวีิธกีารดําเนินการดังตอไปนี้ 

 1.  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสุก 
    2. ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผง   การผลิตขนมเคกโดยใชเนื้อตาลผงเปนสวนประกอบ

และอายุการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ    2   ชนิด  คือถงุฟอลยและถุงพลาสติกไนลอน  สภาวะการบรรจุ  

2 แบบ คือ สภาวะปกติและสภาวะสุญญากาศ 

 3.  ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของเนื้อตาลสดที่เหมาะสมในการผลิตขนมเคก 

 4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคก 
  4.1 การเก็บรักษาขนมเคกในสภาวะการบรรจุ 2  สภาวะคือ  สภาวะบรรยากาศปกติและ

สภาวะการเติมกาซไนโตรเจน 

  4.2  การเก็บรักษาขนมเคกในภาชนะบรรจุแบบแอคตีฟ คือ  การใชสารดูดความชื้นและสาร

ดูดซับออกซิเจนใสลงในภาชนะบรรจ ุ
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ศึกษาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมขีองเนื้อลูกตาลสุก   1. 
                  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสกุดังนี้   วัดคาสีโดยใชสมุดเทียบสี   

กล่ินรส   ความช้ืนโดยใชเคร่ืองวัดความช้ืนแบบอัตโนมัติ  คาความเปนกรด- ดางโดยใช pH  meter  และ

ปริมาณของแข็ง (ความหวาน) โดยใช  Hand   Refractometer 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.1  แสดงเนื้อตาลสดที่นํามาใชในการวิจยั 

 
2. ศึกษากรรมวธิีการแปรรูปเน้ือตาลผง  

2.1  นาํเนื้อตาลสุกมาอบแหงโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ  2  ระดับ  คือ  50  และ  70   
องศาเซลเซยีส  จนความชืน้คงที่  นาํเนื้อตาลมาบดละเอียดจนเปนผง  
   2.2 นําเนื้อตาลผงที่ไดไปใชแทนอัตราสวนของแปงสาลีในการผลิตขนมเคก โดยนําเนื้อตาล

ผงทดแทนอัตราสวนของแปงสาลีในปริมาณ   3  ระดับ  คือ  รอยละ 10   15   และ  20  เพื่อคัดเลือก

อัตราสวนของเนื้อตาลผงและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงเนื้อตาลโดยการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 – point  hedonic  scale  ดังแสดงในตารางที่ 3.1 

   2.3  เก็บรักษาเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ  2  ชนิด  คือ ถุงพลาสติกชนิดไนลอน  และ ฟอลย  

ในสภาวะการบรรจุ  2  แบบ  คือ การบรรจุภายใตสภาวะบรรยากาศปกติและการบรรจุแบบสุญญากาศ  

นําตาลผงในภาชนะบรรจุมาตรวจวัดคาสี  ความช้ืน  ปริมาณน้ําอิสระ  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  ยีสต  

รา    และนาํตาลผงมาใชเปนสวนผสมในการทาํขนมเคกเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทุก  1  

เดือนตลอดอายุการเก็บรักษา  ดังนี ้

    1. วัดคาสีของผลิตภัณฑโดยใชสมุดเทยีบสีอาหารของมนัเซลล (Munsell  books) 
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  2.  วัดปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑโดยใชเคร่ืองวัดความช้ืนแบบอัตโนมัติ 

(IR-Moisture  Sartorius  MA 45) 

  3. วัดปริมาณน้ําอิสระในผลิตภัณฑ (aw) โดยใชเคร่ืองวดัคา aw (Aqua  Lab) 

    4. ตรวจสอบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  ยสีต  รา   โดยใชแผน 3 M Petrifilm 
  5. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตขนมเคกดวยวธิ ี 9 hedonic  scale  

ในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  เนื้อสัมผสั  รสชาด  และการยอมรับรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพท่ี 3.2  แสดงการอบเนือ้ตาลสุกในตูอบลมรอนแบบถาด 
 
 

ศึกษากรรมวิธกีารผลติขนมเคกโดยใชเนื้อตาลสดเปนสวนประกอบ    3.   
     ศึกษาอัตราสวนของเนื้อตาลสดที่เหมาะสมในการผลิตขนมเคก  โดยแปรปริมาณเนื้อตาลสด

เปน   3  ระดับ  คือ  รอยละ 10   15   และ  20  ของน้ําหนกัสวนผสมทั้งหมด  จากนัน้ศึกษาคุณภาพ

และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส    อัตราสวน

ของเนื้อตาลทีใ่ชในการผลิตขนมเคกดังแสดงในตารางที ่ 3.1 สวนผสมที่ใชในการทําขนมเคกแสดงดัง

ภาพที ่3.3 และข้ันตอนการผลิตขนมเคกดังแสดงในภาพที ่3.4 
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ตารางที ่3.1   แสดงชนิดของวัตถุดิบ (เนือ้ตาล) และอัตราสวนที่ใชในการผลิตขนมเคก 
 

ชนิดของวัตถุดิบ อุณหภูมิการอบแหง อัตราสวน (รอยละ) 
 

เนื้อตาลสด 

 

- 

 

10           15              20 

50 

 

10           15              20  

เนื้อตาลผง 

 70 

 

10           15              20 

 
 
 
 
 

2 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.3  แสดงสวนผสมที่ใชในการผลิตขนมเคก 

      1. ประกอบดวย  แปงสาลี  ไขแดง  เนื้อตาลสด  น้าํมันพืช  น้ําเปลา    น้าํตาลทราย ผงฟ ู

เกลือปน 

 2. ประกอบดวย  ไขขาว  น้าํตาลทราย  ครีมออฟทารทาร 
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รอนแปง+ผงฟู

เติมนํ้าตาล+เกลือ

เติมนํ้า+นํ้ามันพืช+ไขแดง

เติมเน้ือตาลสด

คนใหเขากัน,พักไว

ตีไขขาว+ครีมออฟทารทาร

ตีจนต้ังยอดออน

เติมนํ้าตาลทราย

ตีจนตัวยอดแข็ง

เติมสวนของไขแดงลงในสวนของไขขาว

คนตะลอมเบาๆ

เทใสพิมพ

นําเขาตูอบ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.4 แสดงข้ันตอนการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาลสด 
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 4.  ศกึษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงใน 
ภาชนะบรรจุ 
      4.1 นาํขนมเคกจากเนือ้ตาลสดและเนื้อตาลผงที่ไดรับการยอมรับจากกลุมทีท่ดสอบ  โดย

เก็บรักษาในภาชนะบรรจุ  2  สภาวะคือ  บรรจุขนมเคกในถาดพลาสติกใสถุงไนลอน (Nylon) เติมแกส
ไนโตรเจนแลวปดผนึก  และบรรจุในถาดพลาสติกภายใตสภาวะบรรยากาศปกติ     นาํผลิตภัณฑมา

ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ   เคมี  และจุลินทรียทกุ  2  วนัตลอดอายุการเก็บรักษา   

  4.1  นําขนมเคกจากเนื้อตาลสดที่ไดรับการยอมรับจากกลุมที่ทดสอบ  ศึกษาอายุการเก็บ

ในการบรรจุแบบแอคตีฟ ( Active  Packaging )  คือ  การใสสารดูดความชืน้หรือสารดูดซับออกซิเจนลง

ในภาชนะบรรจุอาหาร  2  ชนิด คือ  ถาดพลาสติกและถุงพลาสติก (Nylon)นําผลิตภัณฑมาตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพ   เคมี  และจุลินทรียทุก  2  วนัตลอดอายุการเกบ็รักษา   
  
การวิเคราะหขอมูล 
 ในการวิจัยเร่ือง การพฒันากรรมวิธกีารผลิตขนมเคกจากเนื้อตาลครั้งนี้ผูวจิัยวิเคราะหขอมูล

ดังนี ้

 1. ศึกษาเปรียบเทียบกรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผงที่เหมาะสมในการผลิตขนมเคก  โดยการ

ใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ  2  ระดับ  คือ  50  และ  70  องศาเซลเซยีส  ดังนี ้

  1.1  นาํเนื้อตาลผงที่ไดมาใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมเคก โดยแปรปริมาณเปน 

3  ระดับ  คือ  รอยละ 10  15  และ 20  ของน้าํหนักสวนผสมทัง้หมดเพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่

มีตอปริมาณเนื้อตาลผง 

 2. ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อตาลผงที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุ   2  ชนิด  คือ 

ถุงพลาสติกชนิดไนลอน และ ฟอลย  และสภาวะการบรรจุเนื้อตาลผงบรรจุ  2 แบบ คือ การบรรจุภายใต

สภาวะบรรยากาศปกติและการบรรจุแบบสุญญากาศ   

 2.1 เปรียบเทยีบการเปลีย่นแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ  ไดแก  สี  ของเนื้อตาลผงใน

ภาชนะบรรจุทัง้  4  แบบ 

 2.2  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมี  ไดแก  ปริมาณน้ําอิสระ  ความชืน้

ของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุทั้ง  4  แบบ 

 2.3   เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  ไดแก สี  กลิน่  เนือ้สัมผัส   

รสชาติ  และ การยอมรับรวมของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุทั้ง  4  แบบ  เมื่อนํามาผลิตเปนขนมเคก 
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 2.4   เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงของปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  ยีสตและรา ของเนือ้ตาล

ผงในภาชนะบรรจุทั้ง  4  แบบ   

 3. ศึกษาเปรียบเทียบอัตราสวนของเนื้อตาลสดที่เหมาะสมในการผลิตขนมเคก  โดยแปร

ปริมาณเนื้อตาลสดเปน   3  ระดับ  คือ  รอยละ 10   15   และ  20  ของน้ําหนักสวนผสมทัง้หมด  เพื่อ

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอปริมาณเนื้อตาลสด 

 4.  ศึกษาเปรียบเทียบอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง

ในภาชนะบรรจุ  2  สภาวะคือ  บรรจุขนมเคกในถาดพลาสติกใสถุงไนลอน (Nylon) เติมแกสไนโตรเจน
แลวปดผนึก  และบรรจุในถาดพลาสติกภายใตสภาวะบรรยากาศ 
 5.  ศึกษาเปรียบเทียบอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดในการบรรจุแบบ

แอคตีฟ ( Active  Packaging )  2  แบบ  คือ  การใสสารดูดความชื้นหรือสารดูดซับออกซิเจนลงในภาชนะ

บรรจุอาหาร  2  ชนิด คือ  ถาดพลาสติกและถุงพลาสติก (Nylon) 
 
สถิติที่ใชในการวิจยั 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติแบบ Factorial  experiment  in  Randomized Complete  Block 

Deesign (Factorial  in RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis  of  varience) และความแตกตาง

ระหวางส่ิงทดลองดวยวิธ ีDuncan’ s New  Multiple  Range  test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % 

สําหรับการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียขนมเคกตาล  เนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติแบบ Randomized Completed Block Design (RCBD)  สําหรับการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส  โดยใชเคร่ืองคอมพิวเตอรโปรแกรมสําเร็จรูป  SPSS   

 

 



 

บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
การวิจยัเร่ือง  การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาล  มีจุดมุงหมายเพื่อศึกษา

กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผง   อัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิตขนมเคกโดยใชเนือ้ตาลสดและเนื้อตาล

ผงเปนสวนประกอบ  ศึกษาคุณภาพการยอมรับของผูบริโภคและอายุการเก็บของผลิตภัณฑ  จึงนาํเสนอ

ผลการวิจยัออกเปน  5  ตอน  ดังนี ้

 ตอนที่  1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี   ของเนื้อตาลสด 

 ตอนที่  2  ผลการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผงโดยใชตูอบลมรอนและอัตราสวนที่

เหมาะสมของเนื้อตาลผงในการผลิตขนมเคก 

ตอนที่  3  ผลการศึกษาอายุการเก็บของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ 

 ตอนที่  4  ผลการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของเนื้อตาลสดในการผลิตขนมเคก  

 ตอนที่ 5 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง

ในภาชนะบรรจุ 

   
ผลการวิจัย 
 ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อตาลสด ดังแสดงในตารางที ่ 

4.1   
 

ตารางที ่4.1  แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อตาลสด 
 
                 คาคุณภาพ      คาที่วัดได 
 
ความชืน้  (รอยละ)       92.15 

ปริมาณน้าํอิสระ (aw)       0.988 

สี ( Munsell  books )       7.5  YR 7/14 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS)     5 

คาความเปนกรด-ดาง (pH)      3.4 
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 จากตารางที่ 4.1  พบวา  เนื้อตาลสดที่นํามาใชในการวิจัยมีปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ํา

อิสระอยูสูงมาก  ดังนั้นจึงมีโอกาสที่จะเกิดการเส่ือมเสียไดงายจากจุลินทรียเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะ

เวลานาน  แตคาความเปนกรด-ดางคอนขางตํ่า  คือ  3.4  ดังนั้นจึงเปนขอจํากัดชนิดของเชื้อจุลินทรียที่

สามารถเจริญเติบโตได   โดยเช้ือจุลินทรียที่มีอยูตามธรรมชาติในลูกตาลสุกคือ  เชื้อยีสต  ซึ่งมี

คุณสมบัติที่สามารถเจริญเติบโตไดในสภาวะที่มีคา pH  ตํ่า   จึงนิยมนําเนื้อตาลสุกมาทําเปนขนมตาล

โดยไมตองใสผงฟูเพราะมีเชื้อยีสตเปนตัวทําใหขนมข้ึนฟูไดดีอยูแลว   สีของเนื้อตาลสุกเปนสีเหลืองอม

สม  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําเทากับ  5 

 

ตอนท่ี 2 ผลการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผงโดยใชตูอบลมรอนและอัตราสวนที่

เหมาะสมของเนื้อตาลผงในการผลิตขนมเคก 

 1. ผลการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผงโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 2  ระดับ  คือ  50 

และ 70  องศาเซลเซียส จนความชื้นคงที่  ผลการทดลองดังแสดงในภาพที่ 4.1 และ 4.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
            คือ อุณหภูมิในการอบแหง    70  0C 

            คือ อุณหภูมิในการอบแหง    50  0C 
 

 

ภาพท่ี 4.1  แสดงอัตราการอบแหงเนื้อตาลที่อุณหภูมิ 50 และ 70  องศาเซลเซียส 
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 จากภาพที่ 4.1  พบวา  อัตราการอบแหงของเนื้อตาลที่อุณหภูมิ 50 และ 70  องศาเซลเซียส

แตกตางกัน  โดยเนื้อตาลที่อบที่อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส  ใชระยะเวลาในการอบแหง  8  ชัว่โมงจนมี

ความช้ืนคงที่เทากับรอยละ  1.82  ซึ่งเนื้อตาลที่อบแหงที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  ใชระยะเวลาใน

การอบแหงนาน  11  ชั่วโมงจึงมีความชื้นคงที่เทากับรอยละ  1.80  นั่นคือการใชอุณหภูมิที่สูงจะชวยลด

ระยะเวลาการทําแหงใหลดนอยลงแตทําใหสีของเนื้อตาลผงที่ไดแตกตางกันโดยเน้ือตาลผงที่อบแหงที่

อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสมีสีเขมกวาเนื้อตาลผงที่อบแหงที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  สวน

คุณสมบัติอ่ืนๆไมแตกตางกัน  ผลแสดงดังตารางที่  4.2  และภาพที่ 4.2  

 

ตารางที ่4.2  แสดงผลการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ  เคมีและจุลินทรียของเนื้อตาลผง 
 
                 คาคุณภาพ     อุณหภูมิอบแหง (0C) 
       50   70 
 

ความชืน้  (รอยละ)     1.80   1.82 

ปริมาณน้าํอิสระ (aw)     0.405   0.408 

สี       10  YR 8/14  10  YR 7/12 

จุลินทรียทัง้หมด (CFU/g)    2x10   2x10 

ยีสตและรา      ไมพบ   ไมพบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2  แสดงเนื้อตาลผงที่ผานการอบแหงที่อุณหภูมิ  50   และ 70  องศาเซลเซยีส 
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2. ผลการศึกษาอัตราสวนของเนื้อตาลผงที่ใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมเคก   รอยละ 10   

15   และ  20  ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด  เพื่อคัดเลือกอัตราสวนของเนื้อตาลผงและอุณหภูมิที่

เหมาะสมในการอบแหงเนื้อตาลโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  แสดงในตารางที่  4.3 

 

ตารางที่ 4.3   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคกตาลผง 

 

ปริมาณเนื้อตาล      คุณลักษณะ 

   (รอยละ) ลักษณะปรากฎ     สี         กล่ิน   เนื้อสัมผัส  รสชาด      ความชอบรวม 
 

       5  7.2 bc  7.5 ac  7.8 a          7.8 a    7.9 a  7.8 a 

    A   7.5   8.0 a  7.8 a  8.0 a          7.7 a    8.0 a  8.1 a        
          10 6.7 c  7.0 b  6.0 c          6.5 b    7.0 b  6.8 b 
          5                           7.5 ab  7.1 b  7.1 b          6.7 b    7.2 b  6.7 b 
    B   7.5              7.5 ab 7.4 ab 7.1 b                 6.5 b 7.9 a  7.8 a  

          10               7.5 ab 7.3 ab  6.0 c                6.6 b 7.3 b  6.7 b 

 

หมายเหตุ :    a-g   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกนัตามแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางของคาเฉลี่ย 

                                อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P  ≤ 0.05 ) 
                            A      คือ  เนื้อตาลผงอบที่อุณหภูม ิ  50   องศาเซลเซียส 

                            B      คือ  เนื้อตาลผงอบที่อุณหภูม ิ  70   องศาเซลเซียส 

 

 จากตารางที่ 4.3  พบวา  อัตราสวนของเนื้อตาลผงที่ใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมเคกเปน

รอยละ  5  7.5  และ 10  เนื่องจากการใชอัตราสวนรอยละ 10  15  และ 20  ขนมเคกที่ไดมีสีน้าํตาลเขม

มีรสขมมาก  ผูบริโภคไมยอมรับจึงปรับเปลี่ยนอัตราสวนของเนื้อตาลผงใหนอยลง  เปนรอยละ 5  7.5  

และ 10  พบวาขนมเคกสูตรที่ใชเนื้อตาลผงอบที่อุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส  ในปริมาณรอยละ  7.5  

ของน้ําหนักสวนผสมทัง้หมด ไดรับคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะสูง

ที่สุดโดยมีคะแนนการยอมรับอยูในชวง 7-8  คือ ชอบปานกลาง-ชอบมาก  ขนมเคกทีไ่ดมีกลิ่นหอมของ 

เนื้อตาล   สีเหลืองเขมออกไปทางน้าํตาล  ขนมเคกที่ใชเนื้อตาลผงที่อัตราสวนรอยละ 5  มีไมมีกลิน่หอม 
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ของเนื้อตาลและท่ีอัตราสวนรอยละ 10  นั้นมีรสขมผูบริโภคจึงไมยอมรับ  ขนมเคกสูตรที่ใชเนื้อตาลผง

อบแหงที่อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสจะมีสีเขมมากกวาขนมเคกที่ใชเนื้อตาลผงอบแหงที่อุณหภูมิ 50  

องศาเซลเซยีส  ไมมีกลิน่หอมของตาล  ดังนั้นจึงเลือกวิธีการอบแหงเนื้อตาลที่อุณหภูมิ  50  องศา

เซลเซียสเพื่อนําไปทาํเปนตาลผงและศึกษาอายุการเกบ็ตอไป 

 

ตอนท่ี  3  ผลการศึกษาอายุการเก็บของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจ ุ

   ผลการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเนือ้ตาลผงทีเ่ก็บรักษาในภาชนะบรรจุ   2  ชนิด  คือ 

ถุงพลาสติกชนิดไนลอน และฟอลย  สภาวะการบรรจุเนือ้ตาลผงบรรจุ  2  แบบ  คือ การบรรจุภายใต

สภาวะบรรยากาศปกติและการบรรจุแบบสุญญากาศ( ภาพที่ 4.3 )นําตาลผงในภาชนะบรรจุมาตรวจวัด
คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรียและนําตาลผงมาใชเปนสวนผสมในการทําขนมเคกเพื่อประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทุก  1  เดือนตลอดอายุการเก็บรักษา  

 
  A B 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.3  แสดงลักษณะของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ 

     A   คือ  บรรจุในถุงไนลอนในสภาวะบรรยากาศปกติและสภาวะสุญญากาศ 

    B    คือ  บรรจุในถุงฟอลยในสภาวะบรรยากาศปกติและสภาวะสุญญากาศ 

 
 1.    ผลการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อตาลผงที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุโดยการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดังแสดงในตารางที่  4.4 
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ตารางที ่4.4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตาลผงในภาชนะบรรจุ 

 

เดือนที ่ การบรรจุ    คุณลักษณะ 

                         ลักษณะปรากฎ     สี         กล่ิน   เนื้อสัมผัส  รสชาด      ความชอบรวม 

ก                7.0                  6.7   6.3           5.9     6.5   7.0  

1            ข      7.1       7.3   6.4           5.8     6.0   6.6         
ค                6.4       6.8   6.5           6.0     6.8   7.3            

             ง                 6.6       6.5   5.9           6.4     6.9  6.8  
ก                6.0 ab                  6.1 b  5.5 ab          5.4 b    5.8   6.6 ab  

2            ข      7.0 a      7.3 a  6.5 a          7.0 a    6.5   7.3 a        
ค                5.7 b      6.3 ab  5.3 b          5.3 b    5.5   5.5 b           

             ง                 5.3 b      5.3 b  5.7 ab          5.9 ab    5.7   6.1 b 
ก                7.3 a                  7.9 a  7.4 a          7.7 a    7.5 a  7.8 a  

3           ข      5.2 b      8.0 c  6.8 ab          6.4 b    7.0 ab  6.6 b        
ค                6.8 a      7.1 b  6.8 ab          6.7 b    6.9 ab  7.0 b           

             ง                 6.9 a      7.2 b  6.6 b          5.9 b    6.7 b  6.3 b 
ก                6.0                   6.00   5.7 b          6.2 ab    5.8  6.4  
ข      6.5       6.5   6.7 a          7.0 a    6.6  7.1        4           
ค                6.6       6.7   6.7 a          5.3 b    5.8  7.1           

             ง                 6.5       6.7   5.6 b          6.6 a    5.8  6.9 
ก                6.4                  6.0  5.8 c          6.5 bc    5.8 b  6.8 b  

5           ข      6.8      6.9  8.0 a          7.3 a    7.7 a  7.4 a        
ค                5.8      6.6  6.6 b          5.8 c    5.8 b  6.8 b           

             ง                 6.6      6.4  5.6 c          6.8 ab    6.8 a  6.7 b 
ก                6.6 a                  5.9 b  5.7 c          6.3 bc    6.8 b  7.6 a  

6           ข      7.0 a      7.3 a  7.7 a          7.4 a    7.7 a  7.3 a        
ค                5.6 b      5.8 b  6.4 b          5.9 c    5.4 c  6.5 b           

             ง                 6.4 a      6.3 b  5.7 c          6.8 b    6.6 b  6.7 b  
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 หมายเหตุ:    a-c   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันตามแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ีย 

                              อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P  ≤ 0.05) 
   ก   คือ  การบรรจุถุงฟอลยในสภาวะบรรยากาศปกติ      

          ข   คือ  การบรรจุถุงฟอลยในสภาวะสุญญากาศ 
   ค   คือ  การบรรจุถุงไนลอนในสภาวะบรรยากาศปกติ     

        ง   คือ   การบรรจุถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศ 

 
 จากตารางที่ 4.4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเคกจากเนือ้ตาลผงเปน

ดังนี ้
 ขนมเคกในเดือนที ่1 ไดรับคะแนนการยอมรับในทกุคุณลักษณะไมแตกตางกนั 

 ขนมเคกในเดือนที่ 2 คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  เนือ้สัมผัสและความชอบรวม

มีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยขนมเคกที่ทาํจากเนือ้ตาลผงบรรจุในถุง
ฟอลยแบบสุญญากาศไดรับคะแนนสูงสุด  สวนรสชาดไมมีความแตกตางกนัในทกุสภาวะการบรรจุ 
 ขนมเคกในเดือนที ่ 3 การยอมรับในทกุคุณลักษณะมคีวามแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P ≤ 0.05) ในทุกสภาวะการบรรจุโดยขนมเคกจากเนื้อตาลผงบรรจุในถุงฟอลยไดรับคะแนนสูงสุด 
 ขนมเคกในเดือนที ่ 4 คุณลักษณะกล่ินและเนื้อสัมผัสมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทาง

สถิติ (P ≤ 0.05) โดยโดยขนมเคกที่ทาํจากเนื้อตาลผงบรรจุในถงุฟอลยแบบสุญญากาศไดรับคะแนน
สูงสุด  สวนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ  สี  รสชาดและความชอบรวมไมมีความแตกตางกนั 
 ขนมเคกในเดือนที ่ 5 คุณลักษณะดาน  กล่ิน  เนื้อสัมผัส  รสชาดและความชอบรวมมีความ

แตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยโดยขนมเคกทีท่ําจากเนื้อตาลผงบรรจุในถงุฟอลย
แบบสุญญากาศไดรับคะแนนสูงสุด  สวนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏและสี  ไมมีความแตกตางกนั 
 ขนมเคกในเดือนที ่ 6 การยอมรับในทกุคุณลักษณะมคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P ≤ 0.05) ในทกุสภาวะการบรรจุโดยขนมเคกจากเนื้อตาลผงบรรจุในถงุฟอลยแบบสุญญากาศ
ไดรับคะแนนสูงสุด 
 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนระยะเวลา 6 เดือน พบวาขนมเคกจากเนื้อ

ตาลผงบรรจุในถุงฟอลยแบบสุญญากาศไดรับคะแนนสูงสุดยกเวนเดือนที ่ 3 เพยีง 1 เดือนที่ไดรับ

คะแนนเปนอันดับรองจากการบรรจุในถุงฟอลยในสภาวะบรรยากาศปกติ 
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ภาพท่ี 4.4  แสดงลักษณะขนมเคกจากเนือ้ตาลผง 

 
 2. ผลการเปรียบคุณภาพทางกายภาพ  ไดแก คาสี ของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุตลอดอายุ

การเก็บรักษา  ดังแสดงในตารางท่ี 4.5 
 

ตารางที ่4.5  การเปล่ียนแปลงคาสีของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจ ุ2  ชนิดและสภาวะการบรรจุ  2  แบบ 

 
  ระยะเวลา                                              สภาวะการบรรจ ุ    
   

เดือน ) ถุงฟอลย          ถงุฟอลย+สุญญากาศ        ถงุไนลอน           ถุงไนลอน+สุญญากาศ    (
 

 1  10 YR 6/12       10 YR  7/12  10 YR 6/12      10 YR 7/12  

 2  10 YR 6/12       10 YR  7/12  10 YR 6/10      10 YR 6/12 

 3  10 YR 6/10       10 YR  6/12  10 YR 6/10      10 YR 6/12 

 4  10 YR 6/8       10 YR  6/10  10 YR 6/8      10 YR 6/10 

 5  10 YR 6/8       10 YR  6/10  10 YR 6/8      10 YR 6/8 

 6  10 YR 6/8       10 YR  6/10  10 YR 6/8      10 YR 6/8 

  
หมายเหตุ :      

 10 YR 6/8    10 YR 6/10   10 YR 6/12           10 YR7/8   10Y 7/10   10YR 7/12       
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 จากตารางที่ 4.5  พบวา  เมื่อเก็บรักษาเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุทัง้  2  ชนิดและสภาวะการ

เก็บทัง้  2  แบบมีแนวโนมของการเปล่ียนแปลงสีในแนวทางเดียวกนัคือ  เมื่อเกบ็เปนระยะเวลานานจะ

ทําใหมีสีเขมมาก  โดยเนือ้ตาลผงทีเ่ก็บรักษาในถุงฟอลยในสภาวะสุญญากาศมีผลทําใหเนื้อตาลเกิด

การเปล่ียนแปลงสีคอนขางชาเมื่อเปรียบเทยีบกับสภาวะการบรรจุอ่ืน  ทัง้นีเ้นือ่งจากคุณสมบัติของ

ฟอลยสามารถปองกนัความชื้นและแสงไดดี  ประกอบกับการบรรจโุดยดึงอากาศออกจากภาชนะบรรจุ

จึงเกิดการออกซิเดช่ันไดชาที่สุด     

 

 3. ผลการเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุตลอดอายุการเก็บรักษา  

ดังแสดงในตารางที ่ 4.6  และภาพที่  4.5  ผลการเปรียบเทียบปริมาณน้ําอิสระดังแสดงในตารางที่ 4.7

และภาพที ่4.6 

 

ตารางที ่4.6  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของเนื้อตาลผงระยะเวลา  6  เดือน 
 

ระยะเวลา ( เดือน )                           Foil  *                   nylon * 
 

สุญญากาศ ns          ปกติ ns                  สุญญากาศ ns            ปกติ ns                             

1  0.342     0.345   0.445  0.465 

 2  0.355     0.365   0.455  0.475 

 3  0.375     0.375   0.475  0.480 

 4  0.385     0.385   0.480  0.485 

 5  0.395     0.395   0.515  0.505 

            6 0.415     0.415   0.515  0.526   
 

หมายเหตุ : *    มีความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ   (P ≤ 0.05 ) 

ไมมคีวามแตกตางของคาเฉลี่ยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ           ns    
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 ระยะเวลา (เดือน) 
 

ภาพท่ี 4.5 กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณน้ําอิสระของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน  6  เดือน 

 

 จากตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.5 พบวาปริมาณน้าํอิสระ(aw)ของการบรรจุเนื้อตาลผงในถงุฟอลย

ในสภาวะบรรยากาศแบบปกติและสุญญากาศไมมีความแตกตางกนั เชนเดียวกบัการบรรจุเนือ้ตาลผง

ในถุงไนลอนในสภาวะบรรยากาศปกติและสุญญากาศก็ไมแตกตางกนัเชนกัน  แตเมื่อเปรียบเทียบการ

บรรจุในถุงฟอลยและในถงุไนลอนพบวามคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P ≤ 0.05) โดย
การบรรจุในถงุไนลอนมีคา aw สูงกวาการบรรจุในถุงฟอลย  และการเก็บรักษาเปนระยะเวลานานมากข้ึน

มีผลทําใหคา aw ของเนื้อตาลสูงมากข้ึนดวย 
 

ตารางที ่4.7  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณความช้ืน (รอยละ) ของเนื้อตาลผงระยะเวลา  6  เดือน 
 

ระยะเวลา ( เดือน )  *                            Foil*                     nylon* 
 

               สุญญากาศ *         ปกติ*                  สุญญากาศ*           ปกติ*                  

 1  4.44  4.58        4.69        6.74 
 2  4.54  4.68        4.87        6.89 
 3  4.66  4.76        5.65        7.23 
 4  4.71  4.88        6.82        7.45 
 5  4.82  4.92        7.45        7.79 
              6 4.95  4.98        7.65        7.94   
 

หมายเหตุ : *    มีความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ   (P ≤ 0.05 ) 

ปริ
มา
ณ
น้ํา
อิส
ระ

 (a
w) Foil+Vacuum 

Foil 

Nylon+Vacuum 

Nylon 
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ระยะเวลา (เดือน) 

ปริ
มา
ณ
คว
าม
ชื้น

 (%
) Foil+Vacuum 

Foil 

Nylon+Vacuum 

Nylon 

ภาพท่ี 4.6 กราฟแสดงการเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน  6  เดือน 

 

จากตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.6 พบวาการบรรจุเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ (ฟอลยและไนลอน) 

สภาวะการบรรจุ  (แบบบรรยากาศปกติและสุญญากาศ) ระยะเวลาการเก็บรักษา (1-6 เดือน) มีผลตอ

ปริมาณความช้ืนในเนื้อตาลผงแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยเนื้อตาลผงที่เก็บ
รักษาในถุงฟอลยในสภาวะบรรยากาศปกติและสุญญากาศไมมีความแตกตางกนั   แตเนื้อตาลผงในถงุ

ไนลอนที่สภาวะบรรยากาศปกติแตกตางกับสภาวะสุญญากาศ โดยการเก็บในถุงไนลอนบรรยากาศปกติ

มีความชืน้สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกันในทุกสภาวะการบรรจุและทุกเดือนของการเก็บรักษา 
 

4. ผลการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุตลอดอายุการ

เก็บรักษา ดังแสดงในตารางที ่4.8 และภาพที่  4.7 ปริมาณเชื้อราดังแสดงในตารางที ่4.9 และภาพที่ 4.8 
 

ตารางที ่4.8  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อตาลผงระยะเวลา  6  เดือน 
 

ระยะเวลา ( เดือน ) *                   Foil*                       nylon* 

สุญญากาศ*              ปกติ*                              สุญญากาศ *             ปกติ*                     

 1  5.0x102   1.0x103   8.5x102  8.8x103  

 2  6.0x102  1.1x103   1.15x103 1.4x103 

 3  8.0x102  1.6x103   2.3x103  2.0x103 

 4  1.0x103  2.0x103   3.0x103  3.0x103 

 5  1.5x103  2.4x103   3.8x103  4.0x103 
            6 2.0x103  3.2x103   4.4x103  5.2x103   
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Foil+Vacuum 
Foil 
Nylon+Vacuum 
Nylon 

 

 

 

 

  
ระยะเวลา  ( เดือน ) 

ปร
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ุลิน
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( l
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FU
/g

 ) 

 

ภาพท่ี 4.7  กราฟแสดงปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน  6  เดือน 

 

จากตารางที่ 4.8 และภาพที่ 4.7 พบวาการบรรจุเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ (ฟอลยและไนลอน) 

สภาวะการบรรจุ  (แบบบรรยากาศปกติและสุญญากาศ) ระยะเวลาการเก็บรักษา (1-6 เดือน) มีผลตอ

ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดในเนื้อตาลผงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  โดยเนื้อ
ตาลผงที่บรรจุในถุงไนลอนในสภาวะบรรยากาศปกติและสุญญากาศไมแตกตางกันแตมีความแตกตาง

จากการบรรจุในถุงฟอลยในสภาวะสุญญากาศซึ่งมีปริมาณเชื้อจุลินทรียนอยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบในทุก

สภาวะการบรรจุและเปรียบเทียบในทุกเดือนตลอดอายุการเก็บรวม 6 เดือน ทั้งนี้อาจเนื่องจาก

เช้ือจุลินทรียในเนื้อตาลผงสวนมากตองการความชื้นและออกซิเจนในการเจริญเติบโต  แตถุงฟลอยมี

คุณสมบัติในการปองกันความชื้นและออกซิเจนไดดี 
  

ตารางที ่4.9  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือราของเนื้อตาลผงระยะเวลา  6  เดือน 
 

ระยะเวลา ( เดือน )                                Foil*          nylon*  
 

              สุญญากาศ         ปกติ                             สุญญากาศ         ปกติ                  

 1  4.0x102  1.0x103   8.5x102  1.0x103  
 2  5.0x102  1.0x103   1.0x103               1.1x103 
 3  7.0x102  1.2x103   2.0x103  1.8x103 
 4  8.0x102  1.8x103   3.0x103  2.8x103 
 5  1.1x102  2.0x103   3.7x103  3.9x103 
              6  1.5x102  2.9x103   4.35x103 4.85x103 
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ระยะเวลา  ( เดือน ) 
 

 

ภาพท่ี 4.8  กราฟแสดงปริมาณเช้ือราของเนื้อตาลผงระยะเวลานาน  6  เดือน 
 

จากตารางที่ 4.9 พบวาการบรรจุเนื้อตาลผงในถงุฟอลยและถุงไนลอนมีความแตกตางกนัอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  โดยเนือ้ตาลผงที่บรรจุในถุงฟอลยในสภาวะสุญญากาศมีปริมาณเช้ือ

รานอยที่สุดเมือ่เปรียบเทียบในทุกสภาวะการบรรจุและเปรียบเทียบในทุกเดือนตลอดอายุการเก็บรวม 6 

เดือน  เชนเดียวกับปริมาณเช้ือจุลินทรียทัง้หมด 

 

ตอนท่ี  4  ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมเคกโดยใชเนื้อตาลสดเปนสวนประกอบ   

 ผลการศึกษาอัตราสวนของเนื้อตาลสดทีเ่หมาะสมในการผลิตขนมเคก  โดยแปรปริมาณเนื้อ

ตาลสดเปน   6  ระดับ  คือ  รอยละ 10  15   20  25  30  และ 35  ของน้าํหนักสวนผสมทัง้หมด ดังแสดง

ในตารางที ่4.10  ภาพเคกตาลสดที่อัตราสวนรอยละ 10 ดังแสดงในภาพที่ 4.9 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.9 แสดงขนมเคกโดยใชเนื้อตาลสดรอยละ 10  เปนสวนประกอบ 
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ตารางที่ 4.10   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเคกตาลสด 

 

ปริมาณเนื้อตาล      คุณลักษณะ 

   (รอยละ) ลักษณะปรากฎ     สี         กล่ิน   เนื้อสัมผัส  รสชาด      ความชอบรวม 

 

    10  7.2 a  6.7 a  7.2 a          7.1 a    7.5 a  7.6 a 
     15   6.1 b  6.4 a  5.4 b          6.0 b    6.0 b  5.7 b        
     20  5.3 c  5.7 b  4.9 b          4.8 c    4.9 c  5.0 c 
     25                   5.3 c  5.8 b  5.5 b          5.0 c    5.2 bc  5.2 c 
     30                   1.8 d 2.4 c 3.8 c                 2.7 d 4.7 c  3.1 d  
     35                   1.6 d 2.7 c  1.7 d                1.5 e 3.2 d  2.4 e 
 

หมายเหตุ:    a-e   ตัวอักษรภาษาองักฤษทีแ่ตกตางกนัตามแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ีย 

                              อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P  ≤ 0.05) 
 

 จากตารางที่ 10 พบวา ขนมเคกจากเนื้อตาลสดที่ใชเนื้อตาลสดในอัตราสวนรอยละ 10  ของ

น้ําหนักสวนผสมทั้งหมดไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะสูงสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P  ≤ 0.05) 
ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อใชอัตราสวนของเนื้อตาลมากข้ึนจะทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเคกมีความแนน

มากข้ึน   ไมข้ึนฟูและเม่ือใชอัตราสวนต้ังแตรอยละ 20  เปนตนไปเนื้อสัมผัสจะแนนคลายกับขนมตาลจึง

เลือกใชอัตราสวนรอยละ 10  เปนสูตรที่ใชเพื่อทดสอบอายุการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุตอไป 
 
 ตอนท่ี 5 ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง

ในภาชนะบรรจุ 

 1. ผลการเก็บรักษาขนมเคกจากเนื้อตาลสด (รอยละ 10) และเนื้อตาลผง (รอยละ 7.5) ที่ไดรับ
การยอมรับ  โดยเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ  2  สภาวะคือ  บรรจุขนมเคกในถาดพลาสติกใสถุงไนลอน 

(Nylon) เติมแกสไนโตรเจนแลวปดผนึก  และบรรจุในถาดพลาสติกภายใตสภาวะบรรยากาศดังแสดงใน

ตารางที่  4.11  4.12  และ ภาพที่  4.10 
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ตารางที ่4.11  แสดงปริมาณความช้ืนและปริมาณน้าํอิสระของขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง 

 

                   เนื้อตาลสด *                                           เนื้อตาลผง *            

ระยะเวลา (วัน) *          ปกติ                   เติมไนโตรเจน                   ปกติ               เติมไนโตรเจน 

                 0                      26.985e                 26.985 e                              22.425 j                22.435 j 

    %mc.    2                      27.085 d                 27.315 c                              23.645 i                24.015 g 

                 4                      28.065 a                 27.965 b                              23.695 h                24.215 f 

                 0                      0.865a                   0.865a                                0.815c                   0.825b 

    aw          2                      0.885a                    0.885a                               0.825c                    0.855b 

                 4                      0.905a                    0.907a                               0.835c                    0.865b 

 

หมายเหตุ:    a-g   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันตามแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ีย 

                              อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P  ≤ 0.05) 

           *    มีความแตกตางของคาเฉลี่ยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ   (P ≤ 0.05 ) 

 

 จากตารางที่ 4.11  พบวาปริมาณความช้ืนของขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง   สภาวะ

การบรรจุ (บรรยากาศปกติและเติมไนโตรเจน) และระยะเวลาในการเก็บรักษา  มคีวามแตกตางกันทาง

สถิติ (P ≤ 0.05 ) โดยขนมเคกจากเนื้อตาลสดมีปริมาณความช้ืนสูงกวาขนมเคกจากเนือ้ตาลผง

เนื่องจากในเนือ้ตาลสดนั้นมีน้ําเปนองคประกอบอยูสูงมากดังนั้นเมื่อนาํมาทําเปนผลิตภัณฑขนมเคกจึง

ทําใหผลิตภัณฑมีความชืน้สูงดวย  และเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานมากข้ึนปริมาณความช้ืนก็จะ

เพิ่มมากข้ึนตามระยะเวลาท้ังขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง 

ปริมาณน้าํอิสระของขนมเคกจากเนื้อตาลสดในสภาวะการบรรจุแบบปกติและเติมไนโตรเจนไม

มีความแตกตางกนัทางสถิติแตขนมเคกจากเนื้อตาลผงทีบ่รรจุทั้ง 2  สภาวะมีความแตกตางกนั  โดยการ

บรรจุแบบเติมไนโตรเจนจะมปีริมาณน้าํอิสระสูงกวา  และเพิ่มสูงข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา

เชนเดียวกับความชืน้ 
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ตารางที่ 4.12  แสดงจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) และจํานวนเชือ้ราของขนมเคกจาก
เนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง 

 

                   เนื้อตาลสด *                                           เนื้อตาลผง *            
ระยะเวลา (วัน)           ปกติ *                   เติมไนโตรเจน*               ปกติ *               เติมไนโตรเจน* 

                 0                      8.0x10h          8.0x10h                       4.0x10i          4.0x10i 

   Tpc         2                      4.0x103e                     3.0x103f                      4.0x103e          2.8x103g 

                 4                      3.0x105a          1.8x104c                      2.0x105b          1.4x104d 

                 0                       2.0x10e          2.0x10e                        <10g                        <10 g 

   mold       2                      1.0x102d         1.0x102d                       1.2x10f          1.1x10f 

                 4                      8.8x104a          8.0x103b                       8.0x104a          6.7x103c 
 

หมายเหตุ:    a-g   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันตามแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางของคาเฉล่ีย 

                              อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P  ≤ 0.05) 

           *    มีความแตกตางของคาเฉลี่ยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ   (P ≤ 0.05 ) 

 
 จากตารางที ่ 4.12  พบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียทัง้หมดและปริมาณเช้ือราในขนมเคกจากเนื้อ

ตาลสดและเนือ้ตาลผงในการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศปกติและเติมแกสไนโตรเจน   มีความแตกตาง

กันทางสถิติ  (P ≤ 0.05 ) โดยขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงในการบรรจุสภาวะปกติมีอายุการ

เก็บเพยีง 3 วนั เนื่องจากในวันที ่ 4 มีเชือ้ราปรากฏข้ึนใหเหน็ชัดเจน   สวนขนมเคกที่บรรจุโดยเติมแกส

ไนโตรเจนมีอายุการเก็บ 4 วันที่อุณหภูมิหองทัง้นี้เนื่องจากแกสไนโตรเจนเปนแกสเฉ่ือยจึงชวยยืดอายุ

ของขนมเคกไดอีก 1 วนั แตเนื่องจากปริมาณแกสที่เติมคอนขางนอยประสิทธภิาพจึงไมดีเทาที่ควร

เนื่องจากขีดความสามารถอันจํากัดของเคร่ืองมือ   

 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง

โดยใชแบบทดสอบแบบสามเหล่ียมพบวา  คุณลักษณะของขนมเคกในการบรรจุแบบปกติและเติมแกส

ไนโตรเจนไมมคีวามแตกตางกันตลอดอายุการเกบ็รักษาดังกลาว 
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ภาพท่ี 4.10  แสดงผลิตภัณฑขนมเคกเนื้อตาลสดและเนือ้ตาลผงในการบรรจุแบบเติมแกสไนโตรเจน 

 
 2. ผลการเก็บรักษาขนมเคกจากเนื้อตาลสด (รอยละ 10) และเนื้อตาลผง (รอยละ 7.5) ที่ไดรับ

การยอมรับ  โดยการบรรจุแบบแอคตีฟ ( Active  Packaging )  คือ  การใสสารดูดความช้ืนหรือสารดูดซับ

ออกซิเจนลงในภาชนะบรรจุอาหาร  2  ชนิด คือ  กลองพลาสติก(polypropylene : PP)และถุงพลาสติก 

(Nylon)นําผลิตภัณฑมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ   เคมี  และจุลินทรียทุก  2  วันตลอดอายุการ

เก็บรักษา  ดังแสดงในภาพที่  4.11  4.12  4.13 และตารางที่  4.13 

 

0               2                4              6               8 

ถุงไนลอน+สารดูดออกซิเจน 
 

ถุงไนลอน+ สารดูดความชื้น 
 

กลอง PP+สารดูดออกซิเจน 
 

กลอง PP+สารดูดความชื้น 

 
  

ระยะเวลา (วนั) 

ปริ
มา
ณ
น้าํ
อิส
ระ

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.11  กราฟแสดงปริมาณน้าํอิสระของขนมเคกในการบรรจุแบบแอคตีฟ  
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  จากภาพที ่4.11 พบวา ปริมาณน้าํอิสระของขนมเคกในการบรรจุแบบแอคตีฟ (การบรรจุรวมกับ

สารดูดความชืน้หรือสารดูดซบัออกซิเจน) มีปริมาณน้าํอิสระแตกตางกันเพยีงเล็กนอยในการเกบ็รักษา

เปนเวลา 2  วนั  เนื่องจากปริมาณน้ําอิสระเร่ิมตนแตกตางกนัเพียงเล็กนอยเชนกนัและเม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 4 วันจะแสดงคาปริมาณน้ําอิสระของขนมเคกในภาชนะบรรจุกลองพลาสติกรวมกับการใชสารดูด

ซับออกซิเจนและการใชถงุไนลอนรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจนเทานั้น   เนือ่งจากขนมเคกในการ

บรรจุรวมกับสารดูดความชืน้เกิดการเส่ือมเสียเนื่องจากเชื้อรา   และในวันที่ 6 และ 8   แสดงผลเพียงการ

ใชถุงไนลอนรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจนเพียงชนดิเดียวที่มีอายกุารเก็บรักษาถึง 8 วนัในขณะที่

การใชการบรรจุอ่ืนๆผลิตภัณฑขนมเคกเสียเนื่องจากเชื้อรา 

 

 

ถุงไนลอน+สารดูดออกซิเจน 
 

ถุงไนลอน+ สารดูดความชื้น 
 

กลอง PP+สารดูดออกซิเจน 
 

กลอง PP+สารดูดความชื้น 

0               2                4              6               8 

ระยะเวลา (วนั) 

 

 

 

 

 

 

ปริ
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ณ
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ภาพท่ี 4.12    กราฟแสดงปริมาณความช้ืนของขนมเคกในการบรรจุแบบแอคตีฟ 

 

จากภาพที ่ 4.12 พบวา ปริมาณความช้ืนของขนมเคกในการบรรจุแบบแอคตีฟ (การบรรจุ

รวมกับสารดูดความช้ืนหรือสารดูดซับออกซิเจน) มีปริมาณความช้ืนแตกตางกันเพยีงเล็กนอยในการเก็บ

รักษาเปนเวลา 2  และ 4 วนั  เชนเดียวกบัปริมาณน้าํอิสระ  และแสดงคาปริมาณความชืน้ของขนมเคก

ในวนัที ่ 4 6 และ 8  บางคาเชนเดียวกันเนื่องจากขนมเคกในการบรรจุอ่ืนเกิดการเส่ือมเสียไปกอนจงึ

ไมไดนํามาตรวจวิเคราะห 
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ตารางที่ 4.13  แสดงจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) และจํานวนเชือ้ราของขนมเคกจาก
เนื้อตาลสดและเนื้อตาลผง 

 
                       สารดูดความชื้น                               สารดูดซับออกซิเจน  

ระยะเวลา (วัน)            กลอง PP                  ถงุไนลอน                    กลอง PP                ถุงไนลอน 

                 0                      8.0x10                         8.0x10                       8.0x10          8.0x10 

   Tpc         2                      3.2x103                      3.0x103                      3.0x103          2.4x102 

                 4                         -                       8.2x103                           -                3.0x102 

                   6                         -                                  -                                  -                           3.7x102 
                   8                         -                                  -                                  -                           4.4x103 
                 0                       2.0x10           2.0x10                       2.0x10          2.0x10 

   mold       2                      1.8x103                      2.2x103                      2.6x103          8.0x10 

                 4                          -                       4.6x103                           -                2.2x102 

                   6                          -                                  -                                  -                           2.8x102 
                   8                          -                                  -                                  -                           2.4x103   
 

 

 จากตารางท่ี 4.13  พบวาปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือราในผลิตภัณฑขนมเคกจากเนื้อ

ตาลสดที่บรรจุในภาชนะบรรจุ  2  ชนิดคือ กลอง PP  และถุงไนลอน  รวมกับการใชสารดูดความช้ืนหรือ

สารดูดซับออกซิเจนมีความแตกตางกัน   โดยการบรรจุในกลอง PP  รวมกับการใชสารดูดความช้ืน

ผลิตภัณฑขนมเคกจะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 วันก็เกิดการเส่ือมเสียเชนเดียวกับการบรรจุรวมกับการ

ใชสารดูดซับออกซิเจนทั้งนี้เนื่องจากคุณสมบัติของกลองพลาสติก PP นั้นยอมใหกาซและความช้ืนผาน

เขา-ออกไดงายกวาพลาสติกประเภทไนลอน   สวนการบรรจุในถุงไนลอนรวมกับการใชสารดูดความชื้น

นั้นมีอายุการเก็บรักษา 4  วันจึงเกิดการเส่ือมเสีย และการบรรจุรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจนมีอายุ

การเก็บรักษาไดนานถึง  8  วันจึงเกิดการเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อรา  เนื่องจากคุณสมบัติของถุงพลาสติก

ไนลอนที่สามารถปองกันการผานของความช้ืนและกาซไดดีจึงทําใหเช้ือราเจริญเติบโตไดชาลงเนื่องจาก

มีปริมาณความช้ืนและออกซิเจนที่จํากัด 
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ภาพท่ี 4.13  แสดงผลิตภัณฑขนมเคกเนื้อตาลสดในภาชนะบรรจ ุ

1 คือ  การบรรจใุนกลอง PP  รวมกับการใชสารดูดความชืน้ 

2 คือ  การบรรจใุนกลอง PP  รวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจน 

3 คือ  การบรรจใุนถุงไนลอนรวมกับการใชสารดูดความชืน้ 

4 คือ  การบรรจใุนถุงไนลอนรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจน 

 

 

 



 

บทที ่5 
สรุปผล   อภปิรายผลและขอเสนอแนะ 

 
ผลการวิจยัเร่ือง การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาล  ในคร้ังนี้ ผูวิจัยจะนําเสนอ

วัตถุประสงคของการวิจัย  ระเบียบวธิีวิจยั   สรุปผลการวิจัย   อภิปรายผลและขอเสนอแนะ ดังตอไปนี้ 

 
วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผง 

2. เพื่อศึกษาวิธกีารแปรรูปขนมเคกโดยใชเนื้อตาลสดและเนือ้ตาลผงเปนสวนประกอบ 

3. เพื่อศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ 

4. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมเคก 
 
วิธีการวิจัย 
 ในการวิจัยคร้ังนี้มวีิธกีารดําเนินการดังตอไปนี้ 

 1.  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสุก 
    2. ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผง   การผลิตขนมเคกโดยใชเนื้อตาลผงเปนสวนประกอบ

และอายุการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ    2   ชนิด  คือถงุฟอลยและถุงพลาสติกไนลอน  สภาวะการบรรจุ  

2 แบบ คือ สภาวะปกติและสภาวะสุญญากาศ 

 3.  ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของเนื้อตาลสดในการผลิตขนมเคก 

 4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเคก 
  4.1 การเก็บรักษาขนมเคกในสภาวะการบรรจุ 2  สภาวะคือ  สภาวะบรรยากาศปกติและ

สภาวะการเติมกาซไนโตรเจน 

  4.2  การเก็บรักษาขนมเคกในภาชนะบรรจุแบบแอคตีฟ คือ  การใชสารดูดความชื้นและสาร

ดูดซับออกซิเจนใสลงในภาชนะบรรจ ุ
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สรุปผลการวจิัย 
 
 1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสุกพบวา  เนื้อลูกตาลสุกมี

ปริมาณความชื้นรอยละ 92.15   ปริมาณน้ําอิสระเทากับ  0.988   ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด

เทากับ  5   คาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.4  คาสี (Munsell  books) เทากับ 7.5  YR 7/14 

 2. การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงเนื้อตาลโดยใชตูอบลมรอนเพื่อทําเปนเนื้อตาล

ผงพบวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงคือ อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  โดยใชระยะเวลาในการ

อบแหงนาน   11  ชั่วโมง  ปริมาณความช้ืนของเนื้อตาลผงที่ไดเทากับรอยละ 1.80  

 3.  อัตราสวนของเนื้อตาลผงที่ใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมเคกในปริมาณรอยละ  7.5  

ไดรับคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี  เนื้อสัมผัส  รสชาด  กล่ินรส  และการ

ยอมรับรวมสูงที่สุด โดยมีคะแนนการยอมรับอยูในชวง 7-8  คือ ชอบปานกลาง -ชอบมาก   

 4. การเก็บรักษาเนื้อตาลผงในถุงฟอลยแบบสุญญากาศมีการเปล่ียนแปลงคาสี   ปริมาณ

ความชืน้  และปริมาณน้าํอิสระตํ่าที่สุดเมือ่เปรียบเทียบกับการบรรจุอ่ืนๆ   มีปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด  

ปริมาณเชื้อราเพิ่มข้ึนในอัตราที่ตํ่า  และเมือ่นําเนื้อตาลผงมาผลิตเปนขนมเคกในทกุเดือนเปนระยะเวลา

รวม  6  เดือน เมื่อนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบ

มากที่สุดในทกุเดือน 

 5.  อัตราสวนของเนื้อตาลสดที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตขนมเคกรอยละ 10  ของน้าํหนัก

สวนผสมทัง้หมดไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะสูงสุดอยางมนีัยสําคัญทางสถติิ (P  ≤ 0.05)  เมื่อ
เปรียบเทียบกบัอัตราสวนอ่ืนๆ 

 6. การเปรียบเทียบวธิีการเกบ็รักษาขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงใน  2  สภาวะ คือ

บรรยากาศปกติและการเติมกาซไนโตรเจน พบวาสภาวะปกติมีอายกุารเก็บเพียง 3 วนั  สวนขนมเคกที่

บรรจุโดยเติมกาซไนโตรเจนมีอายุการเก็บ 4 วนัที่อุณหภูมิหอง 

 7. การเก็บรักษาขนมเคกในภาชนะบรรจุแบบแอคตีฟ คือ  การใชสารดูดความชื้นและสารดูดซับ

ออกซิเจนใสลงในภาชนะบรรจุ พบวาการบรรจุขนมเคกในกลอง PP  รวมกับการใชสารดูดความช้ืนหรือ

สารดูดซับออกซิเจนผลิตภัณฑขนมเคกมอีายุการเก็บรักษา  3  วนั การบรรจุในถงุไนลอนรวมกบัการใช

สารดูดความชืน้มีอายุการเกบ็รักษา 4  วัน  และ การบรรจุในถุงไนลอนรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจน

มีอายุการเก็บรักษาไดนาน  8  วนั 
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อภิปรายผลการวิจัย 
 การวิจยัเร่ือง  การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมเคกจากเนื้อตาล  สามารถอภิปรายผลไดดังนี้ 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสุกพบวา  เนื้อลูกตาลสดที่

นํามาใชในการวิจัยมีปริมาณความชื้นและปริมาณน้ําอิสระอยูสูงมาก  ดังนั้นจึงมีโอกาสที่จะเกิดการ

เส่ือมเสียไดงายจากจุลินทรียเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลานาน  แตคาความเปนกรด-ดางคอนขางตํ่า  

คือ  3.4  ดังนั้นจึงเปนขอจํากัดชนิดของเชื้อจุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโตได   โดยเช้ือจุลินทรียที่มีอยู

ตามธรรมชาติในลูกตาลสุกคือ  เชื้อยีสต  ซึ่งมีคุณสมบัติที่สามารถเจริญเติบโตไดในสภาวะที่มีคา pH  

ตํ่า   จึงนิยมนําเนื้อตาลสุกมาทําเปนขนมตาลโดยไมตองใสผงฟูเพราะมีเชื้อยีสตเปนตัวทําใหขนมข้ึนฟู

ไดดีอยูแลว   สีของเนื้อตาลสุกเปนสีเหลืองอมสม  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําเทากับ  5 

2. ผลการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผงโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 2  ระดับ  คือ  50 

และ 70  องศาเซลเซียสจนความชื้นคงที่อัตราการอบแหงของเนื้อตาลที่อุณหภูมิทั้ง 2  ระดับแตกตางกัน  

โดยเนื้อตาลที่อบที่อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส  ใชระยะเวลาในการอบแหง  8  ชั่วโมง ซึ่งเนื้อตาลที่

อบแหงที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาในการอบแหงนาน11 ชั่วโมงจึงมีความชื้นคงที่นั่นคือ

การใชอุณหภูมิที่สูงจะชวยลดระยะเวลาการทําแหงใหลดนอยลงแตทําใหสีของเนื้อตาลผงที่ไดเขมกวา

การอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า 

3.   อัตราสวนของเนื้อตาลผงที่ใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมเคกเปนรอยละ  5  7.5  และ 

10  เนื่องจากการใชอัตราสวนรอยละ 10  15  และ 20  ขนมเคกที่ไดมีสีน้ําตาลเขมมีรสขมมาก  ผูบริโภค

ทดสอบไมยอมรับจึงปรับเปล่ียนอัตราสวนของเนื้อตาลผงใหนอยลง  เปนรอยละ 5  7.5  และ 10  พบวา

ขนมเคกสูตรที่ใชเนื้อตาลผงในปริมาณรอยละ  7.5 ไดรับคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในทุกคุณลักษณะสูงที่สุดโดยมีคะแนนการยอมรับอยูในชวง 7-8  คือ ชอบปานกลาง-ชอบมาก  ขนมเคก

ที่ไดมีกล่ินหอมของเนื้อตาล   สีเหลืองเขมออกไปทางนํ้าตาล  สวนขนมเคกที่ใชเนื้อตาลผงที่อัตราสวน

รอยละ 5  มีไมมีกลิ่นหอมของเนื้อตาลผูบริโภคจึงใหคะแนนการยอมรับนอยกวา 

4.  การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเนือ้ตาลผงทีเ่ก็บรักษาในภาชนะบรรจุ   2  ชนิด  คือ 

ถุงพลาสติกชนิดไนลอน และฟอลย  สภาวะการบรรจุเนือ้ตาลผงบรรจุ  2  แบบ  คือ การบรรจุในสภาวะ

บรรยากาศปกติและการบรรจุแบบสุญญากาศ  พบวาการเก็บรักษาเนื้อตาลผงในถงุฟอลยแบบ

สุญญากาศมกีารเปล่ียนแปลงคาสี   ปริมาณความช้ืน  และปริมาณน้าํอิสระตํ่าที่สุดเมื่อเปรียบเทยีบกับ

การบรรจุอ่ืนๆ   มีปริมาณเชือ้จุลินทรียทัง้หมด  ปริมาณเชื้อราเพิ่มข้ึนในอัตราที่ตํ่า  เนื่องจากคุณสมบัติ

ของภาชนะบรรจุประเภทฟอลยที่สามารถปองกันการผานของความช้ืน  แสง  ออกซิเจนไดดีกวาไนลอน
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และเม่ือรวมกบัการบรรจุแบบสุญญากาศคือ ดึงออกซิเจนออกจึงทาํใหมีการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทาง

กายภาพ  เคมแีละจุลินทรียนอยเมื่อเปรียบเทียบกับถงุไนลอน 

5. การศึกษาอัตราสวนของเนื้อตาลสดทีเ่หมาะสมในการผลิตขนมเคกโดยการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสดานสี  กล่ิน  รสชาด  เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวม  โดยแปรปริมาณเนื้อตาลสดเปน   

6  ระดับ  คือ  รอยละ 10  15   20  25  30  และ 35  ของน้าํหนักสวนผสมทัง้หมด  พบวาขนมเคกที่ใช

เนื้อตาลสดในอัตราสวนรอยละ 10  ของน้าํหนักสวนผสมทัง้หมดไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะ

สูงสุด เนื่องจากเมื่อใชอัตราสวนของเนื้อตาลมากข้ึนจะทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเคกมีความแนน

มากข้ึน   ไมข้ึนฟูและเมื่อใชอัตราสวนต้ังแตรอยละ 20  เปนตนไปเนื้อสัมผัสจะแนน  มีความชืน้สูงคลาย

กับขนมตาล 

6. การเปรียบเทียบวิธีการเก็บรักษาขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงในภาชนะบรรจุ 2  

สภาวะคือ  บรรจุขนมเคกในถาดพลาสติกใสถุงไนลอน เติมกาซไนโตรเจนแลวปดผนึก  และบรรจุในถาด

พลาสติกภายใตสภาวะบรรยากาศปกติ  พบวา การบรรจุในสภาวะปกติมีอายกุารเก็บเพียง 3 วนั  สวน

ขนมเคกที่บรรจุโดยเติมกาซไนโตรเจนมีอายุการเก็บ 4 วันที่อุณหภูมิหองทัง้นี้เนื่องจากกาซไนโตรเจนมี

คุณสมบัติเปนกาซเฉ่ือย เมื่อเติมลงไปในภาชนะบรรจุจึงไปแทนที่ปริมาณกาซออกซิเจนใหลดนอยลง  

ดังนัน้ปริมาณออกซิเจนที่จุลินทรียตองการใชจึงลดนอยลงไปดวยจึงทาํใหชวยยืดอายุการเก็บรักษาได 

 7. การเปรียบเทียบวิธีการเก็บรักษาขนมเคกในภาชนะบรรจุแบบแอคตีฟ คือ  การใชสารดูด

ความชืน้หรือสารดูดซับออกซิเจนใสลงในภาชนะบรรจุ พบวาการบรรจุขนมเคกในกลอง PP  รวมกับการ

ใชสารดูดความช้ืนหรือสารดูดซับออกซิเจน ขนมเคกมอีายุการเก็บรักษา  3  วนั สวนการบรรจุในถุง

ไนลอนรวมกบัการใชสารดูดความชืน้มีอายุการเก็บรักษา 4  วนั  และ การบรรจุในถุงไนลอนรวมกับการ

ใชสารดูดซับออกซิเจนมีอายกุารเก็บรักษาไดนานถึง  8  วนั ทัง้นี้เนื่องจากคุณสมบัติของกลองพลาสติก 

PP นัน้ยอมใหกาซและความช้ืนผานเขา-ออกไดงายกวาพลาสติกประเภทไนลอนที่สามารถปองกันการ

ผานของความช้ืนและกาซไดดี จึงทาํใหเช้ือราเจริญเติบโตไดชาลงเมื่อมีปริมาณความช้ืนและออกซิเจนที่

จํากัดจึงทาํใหขนมเคกที่เก็บรักษาในถุงไนลอนรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจนมอีายุการเก็บรักษาที่

ยาวนานที่สุดเมื่อเปรียบเทยีบกับการบรรจอ่ืุนๆ 
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ขอเสนอแนะ 
 จากการวิจัยคร้ังนี้  ผูวิจยัมีขอเสนอแนะดังนี ้

 1.  ในการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการบรรจุในสภาวะบรรยากาศปกติและเติมกาซไนโตรเจนนัน้

เนื่องจากประสิทธิภาพของเคร่ืองมือที่ใชในการเติมกาซมีขอจํากัด  คือ สามารถเติมกาซไดเพยีงรอยละ 

5  ของปริมาตรภาชนะบรรจ ุ ดังนัน้จึงมีผลตอการเปล่ียนแปลงสวนประกอบของกาซภายในภาชนะ

บรรจุเพียงเล็กนอยและมีผลตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมเคกนอยลงไปดวย  ดังนั้นหาก

สามารถใชเคร่ืองมือที่สามารถเติมกาซไนโตรเจนไดในปริมาณที่สูงกวานีน้าจะสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑขนมเคกไดยาวนานข้ึน 

 2. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมเคกจากเนื้อตาลผงเม่ือเปรียบเทียบกับขนมเคกจาก

เนื้อตาลสดแลวพบวา  ขนมเคกจากเนื้อตาลสดมีสีเหลืองกวา  มีกลิ่นหอมของเนื้อตาลมากกวาและการ

ข้ึนฟูของเนื้อเคกดีกวาทั้งนี้เนื่องจากเช้ือยสีตที่มีอยูตามธรรมชาติของเนื้อตาล   แตเมื่อนําไปแปรรูปเปน

เนื้อตาลผงทาํใหยีสตทีม่ีอยูตามธรรมชาติถูกทาํลายไปและเมื่อนาํเนื้อตาลผงไปใชเปนสวนประกอบใน

การผลิตขนมเคกตองใชผงฟชูวยในการข้ึนฟูของเคกมากข้ึน   

 

 

 

 



 

บรรณานุกรม 
 

กรมอนามัย  กองโภชนาการ. 2530. ตารางคุณคาทางอาหารไทยในสวนที่กินได  100  กรัม.  

      โรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึก. กรุงเทพฯ. 48  น. 

กัลยา  วานิชยบัญชา. 2549. สถิติสําหรับงานวจิัย. ภาควิชาสถิติ  คณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี  

      จฬุาลงกรณมหาวิทยาลัย. 320  น. 

งามทิพย  ภูวโรดม. 2550. การบรรจุอาหาร. คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  

กรุงเทพฯ. 389  น.       

จิตธนา  แจมเมฆ  และอรอนงค  นัยวกิุล. 2549. เบเกอรี่เทคโนโลยีเบื้องตน. ภาควิชาวิทยาศาสตร 

     และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 224  น. 

นิดดา  หงสววิฒัน. คนไทยอาหารไทย. บริษัท สํานกัพิมพแสงแดด  จาํกัด, กรุงเทพฯ. 175  น. 

บุญมา นิยมวทิย  และพะยอม  อัตถวิบูลยกุล. 2547. ผลิตภัณฑจากลูกตาล.อาหาร  34(4) : 272-276. 

เบญจพร  รอดอาวุธ. 2548. การแปรรปูอาหาร 1. เอกสารประกอบการสอน. คณะเทคโนโลย ี

      การเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค, นครสวรรค. 342  น. 

เบญจพร  รอดอาวุธ. 2549. การประเมินคุณภาพทางอาหารโดยประสาทสัมผัส. คณะเทคโนโลยี 

      การเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค, นครสวรรค. 224  น. 

ไพโรจน  วิริยาจารี. 2545. การประเมินทางประสาทสมัผัส. ภาควิชาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 412  น.        

ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก. 2532. กรรมวิธกีารแปรรูปอาหาร. สํานกัพิมพโอเดียนสโตร, กรุงเทพฯ. 

302 น. 

สุคนธชื่น  ศรีงาม. 2543. กระบวนการทําแหงอาหาร. คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัย 

      เกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 505  น. 

สุรพล  อุปดิสสกุล. 2526. สถิติและการวางแผนการทดลอง. ภาควิชาพืชไรนา  คณะเกษตร   

     มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 382  น. 

อนันตชัย  เข่ือนธรรม. 2539. หลกัการวางแผนการทดลอง. ภาควิชาสถิติ  คณะวิทยาศาสตร   

     มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 347  น. 

จรุงศักด์ิ ธรรมรักษ. 2551. ตาลเมืองเพชร.   ออนไลน    เขาถึงไดจาก : 

      http : // www. phetchaburi.doae.go.th ( วนัที่คนขอมูล : 20  ตุลาคม  2551 ) 



 

นิรนาม. 2551. ตาล.   ออนไลน   เขาถงึไดจาก :http : // www. oknation.net/blog/coolnews. 

      ( วันที่คนขอมูล : 20  ตุลาคม  2551 ) 

นิรนาม. 2551. ตาล.  ออนไลน   เขาถึงไดจาก :http : // www. annefriday.com 

      ( วันที่คนขอมูล : 20  ตุลาคม  2551 ) 

นิรนาม. 2551. ตูอบแสงอาทิตย.  ออนไลน   เขาถึงไดจาก :http : // www.   

      geocities.com/elec_itpd/box/02-table.html  ( วนัที่คนขอมูล : 31  มกราคม  2551 ) 

นิรนาม. 2551.วัตถุดูดออกซิเจน.  ออนไลน   เขาถึงไดจาก :http : // www. thaialpinefood.com 

      ( วันที่คนขอมูล : 20  กมุภาพนัธ  2551 ) 

นิรนาม. 2551.วัตถุดูดความชื้น.   ออนไลน   เขาถึงไดจาก :http : // www. dud-d.com 

      ( วันที่คนขอมูล : 20  กมุภาพนัธ  2551 ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

http://www.oknation.net/blog/coolnews
http://www.geocities.com/elec_itpd/box/02-table.html
http://www.thaialpinefood.com/
http://www.dud-d.com/


 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก 



 

ภาคผนวก  ก 
 

ก.1  การวัดคาสีดวยระบบสีของมนัเซลล ( Munsell colour system ) 
 

หลักการ 
          Albert Henry Munsell ป ค.ศ. 1912 บอกลักษณะของสีดวยการวัดคาของสีเปนคาสี (Hue) คา

ความเขมของสี (Chroma) ความสุกสวางหรือความหมนของสี (Value) 

          Hue   หมายถึง   แสงถูกดูดที่ความยาวคล่ืนหนึ่งมากกวาความยาวคล่ืนอ่ืน ทําใหตาของมนษุย

มองเหน็สีที่ความยาวคล่ืนนัน้ เรียกวา dominant wavelenth หรือ Hue เปนลักษณะสีที่มองเหน็เดนชัด

แยกจากสีอ่ืน ประกอบดวยสีหลัก 5 สี คือ แดง เหลือง เขียว น้าํเงนิ มวง    สีผสมหลัก 5 สี คือ YR , GR , 

BG , PB , RP  และสีระหวางสีผสมสีหลัก 10 สี 

          Value หมายถงึ ความสัมพนัธระหวางการสะทอนและการดูดกลืนแสงของวตัถุโดยไมคํานงึถึง

ความถี่ของคล่ืนแสง เรียกวา Brightness/Value   โดยความสุกสวาง หรือ ความหมนของสี มีชวงสเกล 

0-10  (สวางนอย   มาก) 

          Chroma   หมายถงึ  จํานวนคล่ืนแสงความถี่หนึ่ง ๆ ที่สะทอนออกมา   ความเขมของสี มีชวง

สเกล 0-18 
 

อุปกรณและเครื่องมือ 
            1.1  ตัวอยางอาหารที่ตองการวัดคาของสี  

            1.2  Munsell  books 
 

วิธีการทดลอง 
      นําตัวอยางอาหารที่ตองการวัดคาสีมาเทียบกบัสมุดเทียบสีอาหาร และบันทกึคาลงในตาราง 

 
 
 

 

 

 

ภาพท่ี ก.1 สมุดเทียบสีอาหาร  
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ก.2  การวิเคราะหปริมาณความชื้นโดยใชเครื่องวัดความชื้นแบบอัตโนมัติ 
อุปกรณ 

 1. เคร่ืองวิเคราะหความช้ืนอัตโนมัติ  (รุน IR Moisture Sartorius MA45) 

 2. จานอลูมิเนยีม  (Moister Can) 

 3. คีมคีบจาน (forcep) 
วิธีการ 

 1. เปดเคร่ือง  หนาจอของเคร่ืองจะแสดงหมายเลข Program  สุดทายที่ใช 

 2. เลือกหมายเลข Program 1, 2 หรือ 3 และกด Enter 

 3. ปดฝาเคร่ือง วางจานอลูมิเนียมเปลา 

 4. Tare โดยกด Enter เติมตัวอยางลงบนจานอลูมิเนียม  ที่มีคําวา    Start  ปรากฎข้ึน

แลวปดฝาเคร่ือง  เคร่ืองจะทําการหาความช้ืนอัตโนมัติแลวกด Enter  สัญญาลักษณความรอนจะ

ปรากฏเปนสีเขียวกอนจะเปล่ียนเปนสีแดง เมื่อส้ินสุดการทํางานจะมีคําวา  End  ปรากฎข้ึนใหอานคา 

ความชืน้ไดจากหนาจอ 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี ก.2  เคร่ืองวัดปริมาณความช้ืนแบบอัตโนมัติ 
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ก.3  การวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระโดยใชเครื่องวดัคา aw  รุน  AquaLab   

อุปกรณและวิธีการ 
1. เคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระ  ( water   activity   meter )  AquaLab    

      2. วิธกีารใชเคร่ืองมือ 

2.1 วางเคร่ืองไวบนพืน้ที่มีพืน้ที่ผิวเรียบ   แข็งแรง  และมีอุณหภูมิคงที ่

2.2 เสียบปล๊ัก  และกดปุมสวิทซเปดซึง่อยูดานหลังเคร่ือง   

3.3 เตรียมตัวอยาง   โดยปริมาณของตัวอยางที่ใชไมควรเกินคร่ึงหนึง่ของภาชนะบรรจุ   หาม 

เติมตัวอยางจนเต็มหรือลนภาชนะ    ตรวจสอบวาบริเวณขอบริมและดานนอกของภาชนะบรรจุสะอาด   

และอุณหภูมิของตัวอยางที่เตรียมไวไมสูงเกินกวา  4  องศาเซลเซียสกบัอุณหภูมิของ  chamber  

3.4 เตรียมสารละลายมาตรฐาน   โดยเติมสารละลายมาตรฐานในภาชนะบรรจุประมาณ 

คร่ึงหนึง่   ใสลงในลิน้ชักใสตัวอยาง   ปดล้ินชักดวยความระมัดระวังเพื่อปองกนัสารละลายหก 

3.5 หมนุปุมของลิ้นชกัจากตําแหนง   open/load  ไปยังตําแหนง  read   เคร่ืองจะเร่ิมวัดคา aw 

3.6 เมื่อเคร่ืองเร่ิมทํางานจะมีสัญญาณเตือน  1  คร้ัง    จากนั้นจะแสดงผลการวัดคร้ังแรกเมื่อ 

เวลาผานไป  40  วินาท ี    เมื่อเคร่ืองทําการวัดคาเสร็จเรียบรอยแลวจะมีสัญญาณเตือน    ทีหนาจอ  

LCD  ของเคร่ืองแสดงคา aw  ที่อานไดพรอมอุณหภูมิของตัวอยาง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี ก.3 เคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระ 
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ก.4 วธิีการวเิคราะหจํานวนจุลินทรียทัง้หมด  ยีสตและรา 

อุปกรณและสารเคม ี

1. แผนตรวจสอบจุลินทรียสําเร็จรูปสําหรับตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 

2. แผนตรวจสอบจุลินทรียสําเร็จรูปสําหรับตรวจสอบจํานวนยีสตและรา 

3. ฟอสเฟสบัฟเฟอรทีป่ราศจากเชื้อ  225  ml ที่ผานการฆาเช้ือแลว 

4. ปเปต  ขนาด 1 ,5 ,10 ml  ที่ผานการฆาเชื้อแลว 

5. ฟอสเฟสบัฟเฟอรทีป่ราศจากเชื้อในหลอดทดลองทีม่ฝีาปดหลอด หลอดละ 9 ml       

6 . ตะเกียงแอลกอฮอล 

7. สําสี และฟรอยด 

8. ที่วางหลอดทดลอง (rack) 

9. กระบอกฉีดแอลกอฮอล 

10. บีกเกอร 

 
ขั้นตอนการวเิคราะห 

  1. เตรียมตัวอยางอาหาร โดยนําตัวอยางอาหารที่บรรจุในภาชนะปดสนิทมาทาํความ

สะอาดภาชนะภายนอก โดยการเช็ดดวย alcohol 70% กอนเปดภาชนะ 

  2. การเจือจางตัวอยาง โดยช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสลงในฟอสเฟสบัฟเฟอรทีป่ราศจาก

เชื้อ  225 มิลลิลิตร   ที่ผานการฆาเชื้อแลว จะไดตัวอยางอาหารที่มีความเจือจาง 10-1 

      3. เขยาน้าํใหเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางที่เจือจาง 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 

ใสในหลอดทดลองท่ีมฟีอสเฟสบัฟเฟอรทีผ่านการฆาเชือ้แลว 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน จะไดตัวอยาง

อาหารที่มีความเจือจาง 10-2 แลวทาํการเจือจางตัวอยางตอไปตามวิธกีารขางตน จนไดความเจือจางถึง 

10-5 

     4. ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารที่ผานการเจอืจางแลวลงในแผนตรวจสอบจุลินทรีย 

สําเร็จรูป  นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 ± 2 ๐C  เปนเวลา 24-48  ชั่วโมง สําหรับการตรวจจํานวนจุลินทรีย

ทั้งหมด   และนําไปบมที่อุณหภูมิ 30 ± 2 ๐C  เปนเวลา  3-5  วัน  สําหรับการตรวจยสีตและรา 

  5. นับจํานวนโคโลนี    คํานวณและรายงานผล 
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