
 

 

ก 

หัวข้อวิจัย การพัฒนาเค้กเนยสดจากเนยสวนดุสิตโดยใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ร่วมกับ
การปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ 

ผู้ดําเนินการวิจัย  นายนราธิป  ปุณเกษม 
หน่วยงาน  โรงเรียนการเรือน 
ปี พ.ศ.   2557 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิตเปรียบเทียบ

กับเนยทางการค้า ในด้านคุณภาพทางกายภาพคือ ค่าสี จุดหลอมเหลว อัตราการละลาย และ
โครงสร้างระดับจุลภาค จากงานวิจัยพบว่า คุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิตเทียบกับเนยทาง
การค้าคือ จุดหลอมเหลวตํ่า และอัตราการละลายเร็ว โครงสร้างระดับจุลภาคยังไม่เกิดเป็นอิมัลชันท่ี
สมบูรณ์ทําให้มีสีอ่อน (2) ศึกษาผลของกระบวนการผลิตเค้กเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิตโดยใช้วิธี
คือ วิธีการผสมแบบครีม และวิธีการผสมแบบข้ันตอนเดียว เปรียบเทียบกับเนยทางการค้าในด้าน
คุณภาพทางเคมีกายภาพ และประสาทสัมผัส จากการทดลองพบว่า การผสมแบบข้ันตอนเดียวทําให้
ความแน่นเนื้อของเค้กน้อยลง ค่าสีอ่อนลง รวมถึงปริมาตรเพ่ิมข้ึน คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 
9-point hedonic scale พบว่าเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีใช้กระบวนการผลิตแบบการผสมข้ันตอนเดียว
ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด (คะแนนเฉลี่ย = 7.3/ ความชอบปานกลาง) โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส
ของเค้ก จากนั้นพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาโดย (3) ศึกษาผลของปริมาณการใช้สาร
ไฮโดรคอลลอยด์คือ ไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลส (HPMC) ท่ีระดับร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ของ
น้ําหนักแป้งต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส จากการศึกษาพบว่า การใช้ 
HPMC ในปริมาณร้อยละ 0.5 สามารถช่วยชะลออัตราการเปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อของเค้ก
เนยสดสวนดุสิตได้ และมีปริมาณความชื้นเพ่ิมข้ึน แต่การใช้ปริมาณ HMPC มากถึงร้อยละ 1.0 และ 
1.5 มีผลให้อัตราการเปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อของเค้กเพ่ิมข้ึน และเม่ือวิเคราะห์คุณภาพทาง   
จุลินทรีย์ พบว่า สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 3 สัปดาห์ โดยในระหว่างการเก็บรักษาทุกสัปดาห์ การ
ใช้ HPMC ในปริมาณร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าท่ีระดับการเติมอ่ืน (คะแนนเฉลี่ยอยู่
ในช่วง 6.8 – 7.8/ ความชอบปานกลางถึงมาก) และเม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ยังไม่มีความ
แตกต่างกับสูตรควบคุม (p > 0.05) และ (4) ศึกษาผลของการใช้ HPMC ร้อยละ 0.5 ร่วมกับการ
ปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุด้วยสารดูดกลืนออกซิเจนต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ     
จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส จากการทดลองพบว่าสภาวะท่ีศึกษาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเค้ก
เนยสดสวนดุสิตได้เป็นเวลา 6 สัปดาห์ และยังสามารถชะลออัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อได้ 
และคะแนนทางประสาทสัมผัสของสภาวะท่ีศึกษายังอยู่ในเกณฑ์คะแนนความชอบปานกลางถึงมาก 
(คะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.0-8.1) 
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The objectives of this research were to (1) study the physical qualities, including 
color, melting point, melting rate and microstructure, of Suan Dusit butter (SDB). The 
results showed that the characteristics of SDB were low melting point and high melting 
rate, additional it was light color because of incomplete emulsion state. (2) Effect of 
Suan Dusit butter cake (SDBC) production including creaming method and single-stage 
method on physicochemical and sensory qualities was studied. The results showed that 
the single-stage method led to firmness decrease, lightness increase and volume 
increase. Moreover, sensory qualities using 9-point hedonic scale of the single-stage 
method cake were the best (average score = 7.3/ like moderately), especially texture 
property. After that, the shelf-life extension of SDBC was performed by using 
hydrocolloid and modified atmosphere packaging (MAP). (3) Effect of hydrocolloid 
(hydroxypropyl methylcellulose: HPMC) addition at 3 levels of 0.5, 1.0 and 1.5% by 
weight flour on physicochemical, microbiological and sensory qualities was studied. It 
was showed that 0.5% HPMC could retard the firmness change rate, increase moisture 
content and increase hedonic scale of SDBC (average score = 6.8 - 7.8/ like moderately 
– like very much). However, the addition of HPMC up to 1.0 and 1.5% led to increase 
the firmness change rate. The results of microbiological qualities showed that SDBC 
could be stored for 3 weeks. The chemical composition at this level of addition was not 
significant different from control (p > 0.05). (4) Effect of 0.5% HPMC addition and MAP 
(by using oxygen absorber) on physicochemical, microbiological and sensory qualities 
was studied. The results showed that the SDBC at this condition could be stored for 6 
weeks. Finally, the effect of 0.5% HPMC and MAP could retard firmness change rate and 
increase hedonic scale of SDBC (average score = 7.0 – 8.1/ like moderately – like very 
much). 

 
 
 
 
 


