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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). 
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บทที ่1 
บทนํา 
 

ความเป็นมาและความสําคัญ 
 

ศูนย์ปฏิบัติการเนยมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ก่อต้ังข้ึนเพ่ือเป็นแหล่งสร้างองค์ความรู้ 
และพัฒนาในรูปแบบ การวิจัยอุตสาหกรรมการการผลิตเนยคืนรูป (recombined butter) ให้
เหมาะสมต่อการนําไปใช้ตามเทคโนโลยีสมัยใหม่ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีเนยคืนรูปเป็นวัตถุดิบ โดย
เนยคืนรูป คือเนยท่ีได้จากการนําส่วนผสมต่างๆ มารวมกัน แล้วผ่านการป่ันจนได้เป็นเนย โดย
ส่วนผสมของเนยคืนรูป วัตถุดิบหลักสําหรับการผลิตคือ ไขมันนมปราศจากน้ํา (anhydrous milk 
fat: AMF) ได้จากน้ํานมหรือครีม หรือเนยท่ีผ่านการขจัดเอาน้ําและของแข็งไม่รวมไขมันในนมออก
หมด ไขมันนมปราศจากน้ํามีไขมันนมอย่างน้อยร้อยละ 99.8 และน้ําไม่เกินร้อยละ 0.1 เนยเป็น
วัตถุดิบต้ังต้นของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่หลายชนิด แต่การใช้เนยในรูปแบบดังกล่าวของสวนดุสิตอาจต้องมี
การปรับการผลิตให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดนั้น   

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีคุณค่าทางโภชนาการ และมีความสะดวกรวดเร็วในการรับประทาน ทําให้
มูลค่าของธุรกิจเพ่ิมสูงตามความต้องการของตลาด แต่เค้กเนยสดก็เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีอายุการเก็บ
รักษาสั้น ซ่ึงการเสื่อมเสียอาจแบ่งได้ 2 กรณีคือ การเสื่อมเสียทางกายภาพ และเคมี ได้แก่ ความแน่น
เนื้อท่ีเพ่ิมข้ึน และการสูญเสียความชื้น งานวิจัยในปัจจุบันจึงได้มีการปรับปรุงคุณภาพในระหว่างการ
เก็บรักษาโดยการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์บางชนิดลงไป และพบว่าการเติมไฮดรอกซิลโพรพิลเมธิล-
เซลลูโลสท่ีมีคุณสมบัติท่ีดี เป็นสารท่ีมาจากธรรมชาติ ผลิตโดยการดัดแปรเซลลูโลสทางเคมี มี
ความสามารถในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมปังได้ ส่วนการเสื่อมเสียอีกประการหนึ่งคือ การเสื่อม
เสียเนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย์ ในปัจจุบันได้มีการนําเทคนิคของการบรรจุแบบแอคทีฟมาใช้เพ่ือ
เพ่ิมอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารโดยอาศัยหลักการปฏิสัมพันธ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ ภาชนะบรรจุ 
บรรยากาศภายใน และภายนอก ภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นั้นให้มีความคง
ตัว และคุณภาพดีตลอดการเก็บรักษา นอกจากนี้บรรจุภัณฑ์อาหารได้เข้ามาเป็นส่วนหนึ่งทําให้การ
บรรจุช่วยรักษาคุณภาพอาหาร และเพ่ิมความหลากหลายของอาหารในส่วนของการผลิต การเก็บ
รักษา การบริโภค และลดการเสื่อมเสียหรือเน่าเสีย 

จากข้อมูลท่ีได้กล่าวมา งานวิจัยนี้จึงเน้นท่ีจะนําเนย จากศูนย์ปฏิบัติการเนย มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิตท่ีผลิตได้มาเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตเค้กเนยสดให้มีคุณภาพดี และสามารถ
ประยุกต์ใช้ได้ในระดับอุตสาหกรรม รวมถึงวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเค้กเนยสดโดยใช้สารไฮโดร-
คอลลอยด์ และการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

1.  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิต 
2.  เพ่ือศึกษาผลของกระบวนการผลิตในการตีผสมต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ

ประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต 
3.  เพ่ือศึกษาผลของปริมาณการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพของเค้กเนยสดท่ีผลิต

จากเนยสวนดุสิต 
4.  เพ่ือศึกษาผลของการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศโดยใช้สาร

ดูดกลืนออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของเค้กเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิตเปรียบเทียบกับเนยทางการค้า ในด้านคุณภาพ
ทางกายภาพ ด้านค่าสี จุดหลอมเหลว และอัตราการละลาย และศึกษาผลของกระบวนการผลิตเค้ก
เนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิตโดยใช้วิธีคือ วิธีการผสมแบบครีม (Creaming method) และวิธีการ
ผสมแบบข้ันตอนเดียว (Single-stage method) เปรียบเทียบกับเนยทางการค้าในด้าน คุณภาพทาง
เคมีกายภาพ และประสาทสัมผัส  

จากนั้นพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาโดยแบ่งเป็น การศึกษาผลของปริมาณการ
ใช้สารไฮโดรคอลลอยด์คือ HPMC ต่อ คุณภาพทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส และ 
การศึกษาผลของการใช้ HPMC ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุด้วยสารดูดกลืน
ออกซิเจนต่อ คุณภาพทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 
 
สมมติฐานการวิจัย 
 

การศึกษาครั้งนี้ได้ศึกษาเก่ียวกับคุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิต และกระบวนการ
ผลิตต่อคุณภาพของเค้กเนยสด รวมถึงศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาเค้กเนยสดสวนดุสิตโดยใช้ สาร
ไฮโดรคอลลอยด์ และการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์  
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ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ  
 

1. สามารถนําผลจากงานวิจัยมาเป็นแนวทาง และปรับใช้ในการผลิตเค้กเนยสดให้ได้คุณภาพ
ดี และเป็นข้อมูลพ้ืนฐานสําหรับการผลิตเค้กเนยสดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดจากเนยสวนดุสิต
ในอนาคต  

2. ทราบถึงผลของการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์คือ HPMC เพ่ือปรับปรุงคุณภาพต่ออายุการ
เก็บเค้กเนยสด ในการปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุโดยใช้สารดูดกลืนออกซิเจน 
(Oxygen absorber)  

3. เป็นแนวทางและเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการปรับปรุงด้านเนื้อสัมผัส ระยะเวลาในการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เค้ก และเบเกอรี่ เพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้ผลิตท่ีมีองค์กรขนาดใหญ่ ได้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีคุณภาพท่ีสดใหม่ตลอด 
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บทที ่2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
1. เค้ก 
 

เค้ก (Cake) เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดหนึ่ง ท่ีมีเนื้อละเอียดและเบา คุณภาพของเค้กข้ึนอยู่
กับการใช้ส่วนผสมหรือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีวิธีการผสมท่ีถูกต้อง มีอุณหภูมิของการผสม ระยะเวลา
ท่ีอบ และอุณหภูมิท่ีใช้อบท่ีถูกต้อง สําหรับส่วนผสมท่ีใช้ในการทําเค้กนั้น แบ่งเป็น 2 ส่วนด้วยกัน คือ 
พวกท่ีทําให้เกิดโครงสร้างของเค้กได้แก่ แป้ง ไข่ และเนย ส่วนพวกท่ีทําให้เค้กมีความนุ่มได้แก่ น้ําตาล 
ไขมัน และผงฟู (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

1.1 ประเภทของเค้ก  
เค้กแบ่งตามลักษณะเนื้อเค้กออกเป็น 3 ประเภท (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวกุิล, 

2554) คือ 
1.1.1 เค้กเนย (Batter-type cakes) หรือเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก มีแป้ง 

นม ไข่ เป็นโครงสร้าง โดยปริมาตรของเค้กข้ึนฟูด้วยการตีเนยกับน้ําตาลซ่ึงทําให้ไขมันเก็บกักอากาศ
ระหว่างตี จนมีลักษณะเป็นครีม ดังนั้นข้ันตอนการผสมแป้งจึงต้องทําอย่างรวดเร็ว เพ่ือไม่ให้สูญเสีย
อากาศภายในส่วนผสม เนื้อเค้กมีความนุ่ม แน่นละเอียด ได้แก่ เค้กเนยสด เยลโลเค้ก ไวต์เค้ก 
ช็อกโกแลตเค้ก และเค้กผลไม้ เค้กเนยสดมักใช้วิธีการตีครีม โดยนําเอาเนยและน้ําตาลมาตีจนเนื้อ
เนียนเพ่ือเก็บอากาศลงไปในเนย จากนั้นใส่ไข่ลงไป ตามด้วยการทยอยใส่ส่วนผสมเปียกและแห้ง
สลับกัน เค้กเนยสดไม่สามารถคงสภาพความแน่นและความชุ่มได้เม่ืออยู่ในตู้เย็น จึงต้องเพ่ิมส่วนผสม
เพ่ือให้ทนต่อการแช่เย็นได้ เช่น ครีมชีส น้ําตาลไอซ่ิง และ Pastry cream ปัญหาท่ีพบบ่อยของเค้ก
เนย คือ เค้กไม่ฟู เนยเหลว เค้กหน้ายุบ เค้กหดตัวจากพิมพ์มากเกินไป และเค้กหน้าแตก ดังแสดงใน
ตารางท่ี 2.1 

1.1.2 เค้กไข่ (Foam-type cakes) เป็นเค้กท่ีไม่มีไขมัน หรือ มีไขมันน้อยมากเป็น
ส่วนผสมเนื้อเค้กและปริมาณของเค้กข้ึนอยู่กับการขยายตัวของไข่ขาว ท่ีนํามาตีจนเป็นฟอง ซ่ึงจะเก็บ
อากาศเข้าไว้ในระหว่างการตีไข่ และทําให้เค้กขยายตัวหรือข้ึนฟูในระหว่างการอบ 

1.1.3 ชิฟฟอนเค้ก (Chiffon-type cakes) เป็นเค้กท่ีมีลักษณะรวมของเค้กเนย 
และเค้กไข่ คือ มีโครงสร้างท่ีละเอียดของเค้กไข่ และมีเนื้อเค้กท่ีมันเงาของเค้กเนย ต่างจากเค้กเนย
ตรงท่ีชิฟฟอนเค้กใช้น้ํามันพืชผสมแทนเนยหรือมาการีนในเค้กเนยและวิธีการผสม 
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ตารางท่ี 2.1 ข้อผิดพลาดท่ีเกิดข้ึนกับเค้กเนย  
 

ลักษณะ สาเหตุ 
1. เค้กหน้าแตก 1. น้ําตาลในสูตรน้อยเกินไป 
 2. ของเหลวในสูตรน้อยเกินไป 
 3. คนส่วนผสมนานเกินไป 
 4. ใส่ส่วนผสมมากเกินไป 
 5. อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบสูงเกินไป 
2. เค้กหน้ายุบ 1. ใส่สารช่วยข้ึนฟูมากเกินไป 
 2. ตีส่วนผสมจนฟูมากเกินไป 
 3. ของเหลวในสูตรมากเกินไป 
 4. อบเค้กไม่สุก 
 5. เคลื่อนย้ายเค้กขณะเค้กไม่อยู่ตัว 
3. เค้กเนื้อแน่น ปริมาตรเล็ก 1. ผงฟูในสูตรน้อยเกินไป 
 2. ตีเนยกับน้ําตาลน้อยเกินไป 
 3. ตีแป้งนานเกินไป 
4. เค้กหดตัว 1. อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบตํ่าเกินไป 
 2. ใช้เวลาอบนานเกินไป 
 3. นําเค้กออกในขณะท่ีพิมพ์ร้อน 
ท่ีมา : จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล (2554) 
 
2. ส่วนผสมหลักของเค้กเนยสด  
 

2.1 เนย  
เนย (butter) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาจากไขมันนม นอกจากจะประกอบด้วยไขมันนม แล้วยัง

ประกอบด้วยของแข็งในนมไม่รวมไขมัน (Milk solid not fat) และน้ําอีกบางส่วน บางครั้งอาจมีการ
เติมสารเจือปนอาหารลงไปด้วย มาตรฐานของส่วนประกอบในเนยของไทย ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 30 (พ.ศ.2522) กําหนดให้ เนยต้องมีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของน้ําหนัก
มีของแข็งในนมได้ไม่เกินร้อยละ 2  มีน้ําได้ไม่เกินร้อยละ 16 และมีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกิน 
ร้อยละ 4 ของน้ําหนัก นอกจากนี้จะต้องไม่มีกลิ่นหืน ไม่มีวัตถุกันเสีย ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 
รวมท้ังไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (ศิริลักษณ์ สินธวาลัย, 
2533) กระบวนการผลิตเนย ดังแสดงในภาพท่ี 2.1  

2.1.1 ชนิดของเนย 
   1) เนยจากครีมสด (Sweet cream butter) เป็นเนยท่ีผลิตได้จากครีมสด 
มีการเติมเกลือร้อยละ 1.6 และ ไม่ได้ผ่านการบ่มด้วยเชื้อจุลินทรีย์ 
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   2) เนยจากครีมเปรี้ยว (Ripened cream butter) เป็นเนยท่ีผลิตได้จาก
ครีมท่ีผ่านการบ่มด้วยเชื้อจุลินทรีย์แลคติก และไม่นิยมเติมเกลือ 

 
 
ภาพท่ี 2.1  กระบวนการผลิตเนยจากครีมสดและเนยจากครีมเปรี้ยว 
ท่ีมา : ศิริลักษณ์  สินธวาลัย. (2533) 
   

2.1.2 กระบวนการผลิตเนย 
  กระบวนการผลิตเนยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
   1) การผลิตเนยแบบไม่ต่อเนื่อง (Conventional process) เป็นวิธีการผลิต
เนยแบบเก่าโดยใช้เครื่องป่ันเนยแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch churner) (ภาพท่ี 2.2) ข้ันแรกเครื่องจะทํา
การกวนครีมอย่างรวดเร็วจนเกิดเป็นโฟมของครีม ใบพัดของเครื่องจะตีให้เม็ดไขมันแตกออก ไขมัน
เหลวท่ีอยู่ในเม็ดไขมันจะหลุดออกมาทําหน้าท่ีเป็นสารยึดเกาะให้เม็ดไขมันมารวมกันเกิดเป็นเม็ดเนย
ข้ึน พร้อมกับมี บัตเตอร์มิลค์แยกออกมา เม่ือป่ันเนยจนได้เม็ดเนยขนาดตามต้องการแล้ว ต้องทําการ
ล้างเนย (Washing) ด้วยน้ําท่ีสะอาดเพ่ือขจัดบัตเตอร์มิลค์ออกให้หมด จากนั้นนําก้อนเนยท่ีได้มานวด 
เพ่ือให้เม็ดเนยรวมกันเป็นเนื้อเดียว และขจัดบัตเตอร์มิลค์หรือน้ําท่ีเหลืออยู่ (ศิริลักษณ์ สินธวาลัย, 
2533) 

นม 

อุ่นให้ร้อนถึง 50-55°C 

แยกครีม 

พาสเจอไรส์และกําจัดกลิ่น (deodorization) 

ทําให้เย็น (cooling) 

บ่ม (ageing) เติมจุลินทรีย์ starter และบ่ม 

ครีมสด (sweet cream) 

ขจัดบัตเตอร์มิลค์ ป่ันเนย (churning) 

ล้างเนย (washing) 

เติมเกลือ นวดเนย (working) 

เนยจากครีมสด 
(sweet cream butter) 

ครีมเปรี้ยว (ripened cream) 

ป่ันเนย   ขจัดบัตเตอร์มิลค์ 

  ล้างเนย 

เติมเกลือ   นวดเนย 

เนยจากครีมเปรี้ยว 
(ripened cream butter) 
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ภาพท่ี 2.2 เครื่องป่ันเนยแบบไม่ต่อเนื่อง  
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์   สินธวาลัย (2533) 

 
2) การผลิตเนยแบบต่อเนื่อง (Continuous process) เป็นวิธีการผลิตเนย

โดยใช้เครื่องผลิตเนยแบบต่อเนื่อง (Continuous churner) (ภาพท่ี 2.3) แบ่งได้ เป็น 3 ชนิด คือ 
2.1 Fritz process หรือ Accelerated churning เป็นเครื่องผลิตท่ี

ทันสมัยสามารถผลิตได้อย่างรวดเร็ว ระบบนี้มีการใช้ใบพัดสําหรับตีครีมทําให้เกิดเม็ดเนยข้ึน จากนั้น
จะระบายบัตเตอร์มิลค์ออกแล้วส่งเนยท่ีได้ไปล้าง และนวดต่อไป 

2.2 Phase inversion ระบบนี้มีการทําให้ครีมท่ีมีไขมันร้อยละ 30-40 
เข้มข้นข้ึนจนได้ครีมท่ีมีปริมาณไขมันร้อยละ 80 - 82 จากนั้นครีมท่ีเข้มข้นข้ึนนี้จะถูกเปลี่ยนสภาพ
จาก Oil-in-water emulsion เป็น Water-in-oil emulsion 

2.3 Emulsification process เป็นระบบท่ีใช้ครีมท่ีมีปริมาณไขมันร้อย
ละ 30-40 และมีการทําให้อิมัลชันแตกออกก่อนท่ีปรับความเข้มข้นของไขมัน น้ํา และเกลือ จากนั้น
ทําให้เป็นอิมัลชันอีกครั้ง แล้วทําให้เย็นและนวดต่อไป 

ข้อดีของระบบต่อเนื่อง คือ สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ ลดการเกิด
ออกซิเดชัน และมีประสิทธิภาพการผลิตท่ีดีกว่าแบบไม่ต่อเนื่อง ปัจจุบันนิยมใช้ Fritz process กัน
มาก และมีการผลิตเครื่องป่ันเนยชนิดนี้ออกมาหลายบริษัทโดยมีหลักการทํางานคล้ายกัน (ศิริลักษณ์ 
สินธวาลัย, 2533) 



8 
 

 

 
 
ภาพท่ี 2.3 กระบวนการผลิตเนยแบบต่อเนื่อง 
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์ สินธวาลัย. (2533) 
  

ในการผลิตเริ่มต้นโดยครีมจะถูกส่งเข้ามายังเครื่องผลิตเนยทางด้านบนสุด 
ซ่ึงเป็นส่วนท่ีทําการป่ันข้ันแรกด้วยความเร็วสูงซ่ึงจะทําให้เม็ดไขมันแตกภายใน 1-2 วินาที จากนั้น
ส่วนผสมของเม็ดเนย และ บัตเตอร์มิลค์จะผ่านไปสู่ส่วนท่ีทําการป่ันท่ีสอง เม็ดเนยจะถูกกวน และ
สุดท้ายก็จะผ่านตะแกรงละเอียด ทําให้มีการปรับขนาดของเม็ดเนย และมีการกําจัดบัตเตอร์มิลค์ออก
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ จากนั้นเม็ดเนยจะถูกส่งไปยังส่วนท่ีทําการนวดเนย ทําให้บัตเตอร์มิลค์ท่ีอยู่
ภายในก้อนเนยถูกบีบออกมา และทําให้หยดน้ําเล็กๆ กระจายไปท่ัวทําให้เกิดสภาพของ Water-in-
oil emulsion ช่วงหลังจะมีการเติมเกลือลงไปในรูปของสารละลาย สําหรับข้ันตอนการล้างอาจไม่
จําเป็นต้องทําถ้าในกระบวนการผลิตมีสุขลักษณะท่ีดีต้ังแต่ต้น 

 
2.2 เนยคืนรูป  

        เนยคืนรูป คือ เนยท่ีได้จากการนําส่วนผสมต่างๆ มารวมกัน แล้วผ่านการป่ันจนได้เป็นเนย 
โดยส่วนผสมของเนยคืนรูป ได้แก่    
     2.2.1 ส่วนผสมของเนยคืนรูป 
        1) Anhydrous milk fat หรือเรียกว่า Anhydrous butter oil เป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากน้ํานม หรือ ครีม หรือ เนยท่ีผ่านการขจัดเอาน้ําและของแข็งไม่รวมไขมันในนมออก
หมดจนเกือบสมบูรณ์ตามมาตรฐานของ IDF กําหนดไว้ว่า Anhydrous milk fat จะต้องมีไขมันนม
อย่างน้อยร้อยละ 99.8 น้ําไม่เกินร้อยละ 0.1 กรดไขมันอิสระไม่เกินร้อยละ 0.3 ทองแดงไม่เกิน 0.05 
มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม และเหล็กไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม 
          2) หางนมผง ควรเป็นหางนมผงท่ีมีคุณภาพดีหรือใช้บัตเตอร์มิลค์ผง 
          3) เกลือ ควรเป็นเกลือท่ีมีคุณภาพดี มีความบริสุทธิ์สูง 
          4) Emulsifier ท่ีนิยมใช้เติมในเนยคืนรูป ได้แก่ Lecithin 
          5) สารให้กลิ่นรส อาจเติม Diacetyl เพ่ือให้กลิ่นรสดีข้ึน 
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6) น้ํา ควรเป็นน้ําท่ีมีคุณภาพดีท้ังด้านเคมี และจุลินทรีย์ ก่อนใช้ควรต้ม
ก่อนเพ่ือทําลายเชื้อและตกผลึกเกลือท่ีไม่ต้องการ 

2.2.2 กระบวนการผลิตเนยคืนรูป 
การผลิตเริ่มจากการเตรียมส่วนผสมท่ีเป็นไขมันโดยใช้ Anhydrous milk fat มา

หลอมเหลวแล้วเติมอิมัลซิไฟเออร์ลงไป จากนั้นส่งไปยังถังผสมเติมส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวลงใน
ส่วนผสมท่ีเป็นไขมัน และเข้าสู่ถังกวนเพ่ือให้เกิดอิมัลชัน แล้วส่วนผสมท้ังหมดจะถูกป๊ัมให้ไหลผ่าน
เครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนแบบ Scarped-surface อย่างช้าๆ ไขมันจะถูกทําให้เย็นและตกผลึก 
หลังจากนั้นจะส่งไปยังส่วนท่ีทําการนวด แล้วผ่านเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนอีกครั้ง สุดท้ายผ่านเข้า
ท่อพักเพ่ือให้ไขมันตกผลึกต่ออย่างสมบูรณ์ ทําให้ได้เนยท่ีมีความคงตัวพร้อมท่ีจะบรรจุได้ดังภาพท่ี 
2.4 
 

 
 
ภาพท่ี 2.4 กระบวนการผลิตเนยคืนรูป 
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์ สินธวาลัย. (2533) 

 
2.3 เนยเทียม 

        เนยเทียม เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเป็นอิมัลชันของน้ําในน้ํามัน (Water-in-oil) เช่นเดียวกับ
เนย แต่จะประกอบด้วยน้ํานมหรือไขมันชนิดอ่ืนท่ีไม่ใช่ไขมันนมเป็นส่วนใหญ่หรือท้ังหมด แล้วผ่าน
การผลิต ปรุงแต่งสี และกลิ่นรส เนยเทียมต้องมีคุณภาพ หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 37 (พ.ศ.2522) คือ ไม่มีกลิ่นหืน มีไขมันน้อยกว่าร้อยละ 80 ของน้ําหนัก มี
วิตามินเอ หรือโปรวิตามินเอหรือท้ังสองอย่างรวมกันไม่น้อยกว่า 25 หน่วยสากล ในเนยเทียม 1 กรัม 
มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกินร้อยละ 4 มีน้ําได้ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้ําหนัก ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทําให้
เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ โดยเนยเทียมแบ่ง
ออกเป็น 2 ชนิดคือ  มาการีน จะมีการแต่งกลิ่นและสีให้ใกล้เคียงกับเนยสด และ เนยขาวไม่มีการแต่ง
กลิ่น รส และสี          

2.3.1 ส่วนผสมของเนยเทียม 
   1) ไขมันและน้ํามัน สามารถเลือกใช้ได้หลายชนิดข้ึนกับชนิดและราคาของ
ไขมันท่ีหาได้ โดยอาจใช้ไขมันจากสัตว์หรือไขมันพืชก็ได้  

2) หางนม หรือหางนมผง หรืออาจใช้ผลิตภัณฑ์จากเวย์ก็ได้ 
   3) เกลือ เกลือท่ีใช้ควรมีคุณภาพดี เม็ดเล็กละเอียด 
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   4) สารอิมัลซิไฟเออร์ ได้แก่ Monoglyceride และ Diglyceride ซ่ึงจะใช้
ร้อยละ 0.1-0.3 และมักใช้ร่วมกับ Lecithin ร้อยละ 0.1  
    5) วิตามินและสี บางประเทศอนุญาตให้เติมวิตามินในมาการีนได้ โดยใน
ประเทศไทยอนุญาตให้เติมวิตามินเอได้ไม่เกิน 25 หน่วยต่อกรัม ส่วนการเติมบีต้าแคโรทีน จะทําให้ได้
ท้ังวิตามินเอ และสี 
   6) สารกันเสีย บางประเทศอนุญาตให้เติมสารกันเสียลงในมาการีนได้ 
   7) สารกันหืน หลายประเทศอนุญาตให้เติมสารกันหืนได้ สารกันหืนท่ีใช้กัน
มากในปัจจุบัน ได้แก่ Butylated hydroxyanisole, Butylated hydroxytoluene และ Propyl 
gallate 
   8) น้ํา น้ําท่ีใช้ควรเป็นน้ําท่ีมีคุณภาพดี 

 
2.3.2 กระบวนการผลิตเนยเทียม  

  การผลิตเริ่มจากเตรียมส่วนผสมท่ีเป็นไขมันแยกกับส่วนผสมท่ีเป็นน้ํา โดยในส่วนท่ี
เป็นไขมันจะเตรียมท่ี อุณหภูมิ สูงกว่าจุดหลอมเหลวของไขมันท่ีใช้ ถ้าจะผลิตมาการีนท่ีมีการหมัก
ด้วยจุลินทรีย์ เม่ือเตรียมส่วนผสมท่ีเป็นไขมัน และเป็นน้ําเสร็จแล้ว ผสมส่วนผสมท้ังสองเข้าด้วยกันใน
ถังผสมซ่ึงมีใบกวนหมุนด้วยความเร็วสูงเพ่ือให้เกิดสภาพเป็น Water-in-oil emulsion จากนั้นนําไป 
พาสเจอไรส์ แล้วทําให้เย็นลง จากนั้นทําให้เย็นถึงจุดท่ีไขมันตกผลึกโดยใช้เครื่องทําความเย็นแบบ 
Scraped surface แล้วส่วนผสมท้ังหมดจะถูกส่งไปยังส่วนท่ีทําการนวด ท่อพัก และเครื่องบรรจุ
ต่อไปหลังพาสเจอไรส์ส่วนผสมแล้วจะทําให้เย็นแล้วจึงเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์ลงไป ดังภาพท่ี 2.5 
 
 

 
 
ภาพท่ี 2.5 กระบวนการผลิตมาการีน 
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์ สินธวาลัย. (2533) 
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2.4 แป้งสาลี   
แป้งสาลีมีโปรตีนสองชนิดอยู่ในสัดส่วนท่ีเหมาะสมคือ กลูเตนิน และไกลอะดิน ซ่ึงเม่ือนําแป้ง

สาลีมาผสมกับน้ําในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมจะทําให้เกิดโครงสร้างท่ีเรียกว่า กลูเตน มีลักษณะเป็นยาง
เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ทําให้เกิดโครงสร้างท่ีจําเป็นของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
คุณภาพของแป้งสาลีท่ีนําไปใช้ทําผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แต่ละชนิดแตกต่างกัน แป้งท่ีใช้ทําเค้กควรมี
โปรตีนตํ่าประมาณร้อยละ 7 - 9 ให้กลูเตนตํ่า เม่ือผสมแล้วจะไม่ให้ความเหนียวและแข็งแก่เนื้อเค้ก 
แต่ก็ควรมีความคงตัวเป็นโครงร่าง ข้ึนฟู มีรูพรุนและเนื้อนิ่ม ซ่ึงเป็นลักษณะพิเศษของแป้ง เพ่ือให้
ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดี โดยใช้ปริมาณท่ีเหมาะสม ถ้ามากหรือน้อยเกินไปก็จะมีผลต่อคุณภาพเค้ก 
(จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

2.5 ไข่  
ไข่ ช่วยในการให้โครงสร้าง สี กลิ่นรส และคุณค่าทางอาหารแก่เบเกอรี่และมีผลต่อการข้ึนฟู

ของเค้กแตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับคุณสมบัติการเก็บฟองอากาศไว้ในโครงสร้างของไข่แต่ละชนิด และเวลา
ท่ีใช้ในการตีไข่นั้น ไข่ขาวจะมีผลต่อการข้ึนฟูให้ลักษณะฟองอากาศเล็กและอยู่ตัวดีกว่าไข่ท้ังฟองและ
ไข่แดง เม่ือตีไข่ขาวจะเกิดฟองซ่ึงประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจํานวนมาก ซ่ึงแต่ละฟองจะ
ล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การตีไข่ด้วยเครื่อง และการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบางกับอากาศจะ
ทําให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัว และทําให้ฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเม่ือได้รับความ
ร้อน และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยืดได้เม่ือส่วนผสมหรือไข่ขาวท่ีตีแข็ง ได้รับอุณหภูมิสูงถึง
จุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างท่ัวถึง จะสูญเสียความยืดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้างท่ีแข็งของผลิตภัณฑ์ 
(จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

2.6 นม  
นม เป็นส่วนหนึ่งของโครงสร้างของเค้ก เนื่องจากมีโปรตีนในองค์ประกอบ นอกจากนี้ยังใช้

แทนส่วนของน้ําในสูตรได้ เพราะมีน้ํามากถึงร้อยละ 87 ช่วยเสริมคุณค่าทางอาหารและกลิ่นรสแก่เค้ก 
นอกจากนี้ยังช่วยรวมส่วนผสมอ่ืน ๆ เข้าด้วยกัน ช่วยละลายน้ําตาลซ่ึงเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 
เม่ือรวมกับของเหลว ความชื้นของนมนั้นไม่ได้เป็นท้ังตัวทําให้ผลิตภัณฑ์แข็งหรือนุ่มข้ึน แต่เม่ือรวมกับ
ส่วนผสมอ่ืน ๆ แล้วอาจช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีท้ังความแข็งและความนุ่มท้ังสองอย่างได้ (จิตธนา แจ่มเมฆ 
และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

2.7 น้ําตาล  
น้ําตาลเป็นส่วนผสมสําคัญของเค้ก เพ่ือให้ความนุ่ม ชุ่มฉํ่า และให้รสหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 

นอกจากนี้ยังช่วยในการตีครีม และตีไข่ให้มีความคงตัว และข้ึนฟู ช่วยเก็บความชื้นและทําให้
ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน ทําให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีท่ีดี และเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแก่
ผลิตภัณฑ์ (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

2.8 สารข้ึนฟู  
เบเกอรี่ท่ีพองฟูตัวข้ึน เนื่องจากสารท่ีช่วยให้ข้ึนฟู 3 ชนิดหลัก คือ อากาศท่ีแทรกตัวอยู่ใน

ส่วนผสมจากการตี หรือผสมส่วนผสมให้เข้ากัน เกิดจากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีมีในส่วนผสม โดย
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การใส่ยีสต์หรือผงฟูลงไปทําให้เกิดปฏิกิริยาในขณะผสมได้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แทรกตัวอยู่ และ
การข้ึนฟูเนื่องจากไอน้ําท่ีเกิดข้ึนในขณะอบ (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

2.9 สารเสริมคุณภาพ  
สารเสริมคุณภาพ ช่วยให้เนื้อสัมผัสดีข้ึน คือทําให้นุ่มเก็บได้นานทําให้ได้ปริมาณมากข้ึน เก็บ

ได้นาน เช่น EC25K เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ช่วยในการเสริมคุณภาพท่ีดีของเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสม
หลักทุกชนิด มีลักษณะเป็นครีมสีขาวออกเหลือง ช่วยทําให้เกิดการรวมตัวท่ีดีของไขมันและของเหลว
ในส่วนผสมของเค้ก ไม่เกิดการแยกตัว มีปริมาตรมากข้ึน เนื้อฟูเบา ละเอียดและนุ่ม ควรใช้ประมาณ
ร้อยละ 12 - 15 ของน้ําหนักไขมันในสูตรผสมลงในเนย (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 
2554) 

 
3. กระบวนการผลิตเค้กเนยสด 
 
 การผสมเค้กเนยสดมีหลายวิธี ซ่ึงวิธีท่ีใช้จะมุ่งถึงหลักการเกิดเซลล์อากาศและเก็บไว้ในแป้ง
ส่วนผสมให้มากท่ีสุดและนานท่ีสุดก่อนท่ีจะนําไปอบดังนั้นจะต้องมีการตีเนย หรือ ไขมันให้กระจาย
เป็นเนื้อเดียวกันกับแป้งผสม ซ่ึงต้องกระทําอย่างรวดเร็วและไม่ให้มีการสูญเสียเซลล์อากาศได้ 
เนื่องจากจะทําให้ปริมาตรเค้กตํ่า เนื้อเค้กแข็งและแฉะตรงกลางได้ในท่ีสุด (ประดิษฐ์ คําหนองไผ่, 
2533) 
 วิธีการท่ีใช้กันมากในเค้กเนยสด คือ วิธีตีครีม ซ่ึงให้ปริมาตรเค้กดี และวิธีคนผสมจะให้เค้กมี
เนื้อนุ่มกว่า หน้าท่ีของไขมันในส่วนผสมของเค้ก คือ ช่วยกักเก็บอากาศในขณะท่ีตีส่วนผสม ทําให้ข้ึน
ฟูช่วยในการแทรกตัวระหว่างโปรตีนและสตาร์ช ทําให้เนื้อเค้กเนียน ซ่ึงมีผลต่อความนุ่มของเนื้อเค้ก
และถ้าไขมันท่ีใช้มีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ก็จะช่วยให้ส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวเข้ากับส่วนผสมอ่ืน
ได้ดีจึงทําให้เนื้อเค้กมีความชุ่มฉํ่าและอ่อนนุ่มตัวดีเน่ืองจากมีฟองอากาศในเนื้อเค้กขนาดเล็กและ
สมํ่าเสมอ  
 ลักษณะฟองอากาศและการข้ึนฟูของส่วนผสมมีผลต่อความถ่วงจําเพาะ (Specific gravity) 
ของส่วนผสม โดยถ้าใช้ไขมันเหลวจะทําให้ส่วนผสมมีความถ่วงจําเพาะปานกลาง (0.750-0.775) แต่
ถ้าใช้ไขมันแข็ง เช่น เนยขาว จะมีความถ่วงจําเพาะประมาณ 0.800-0.850 ซ่ึงความเหมาะสมของค่า
ความถ่วงจําเพาะ ของเค้กนั้น จะแตกต่างกันตามประเภทของเค้ก ซ่ึงความถ่วงจําเพาะจะมี
ความสัมพันธ์โดยตรงกับปริมาตรความนุ่มของเนื้อเค้ก ลักษณะเนื้อสัมผัสและรูปร่างของเค้กด้วย โดย
ถ้าความถ่วงจําเพาะตํ่าแสดงว่าส่วนผสมเบา ให้ปริมาตรมาก เค้กจะนุ่มและเนื้อสัมผัสนิ่ม รูปร่างพอง
ฟูและยุบง่าย  
 ชนิดของไขมันท่ีใช้ในส่วนผสมเค้ก คือ เนยสด เพราะให้กลิ่นรสดี แต่ให้ลักษณะของเนื้อเค้ก
ไม่ดีเท่าเนยขาวหรือมาร์การีนโดยเฉพาะเนยขาวชนิดพิเศษ ซ่ึงมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ด้วยจะ
ช่วยเก็บอากาศและให้เนื้อเค้กนุ่มกว่า ดังนั้น การผลิตเค้กในปัจจุบันจึงใช้เนยขาวร่วมกับเนยสด หรือ 
ร่วมกับมาร์การีนมากกว่าท่ีจะใช้เพียงเนยสดอย่างเดียว โดยวิธีผสมเค้กเนยสดมี 4 วิธีคือ (ประดิษฐ์ 
คําหนองไผ่, 2533) 
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3.1 วิธีตีครีม (Creaming method)  
ผสมไขมันกับน้ําตาลโดยตีด้วยความเร็วปานกลางของเครื่องเพ่ือให้ส่วนผสมอยู่ในสภาพท่ี

อ่อนตัวปานกลางและเข้าเป็นเนื้อเดียวกัน มีลักษณะเป็นครีม เซลล์อากาศท่ีเกิดข้ึนจะถูกดูดซึมไว้ใน
ส่วนผสมทําให้ส่วนผสมเบาและฟูตัวข้ึนจากนั้นเติมไข่ลงไปทีละฟองตีจนส่วนผสมเข้ากันอย่างท่ัวถึง 
เม่ือเติมไข่ลงไปหมดแล้วส่วนผสมจะเบาและอ่อนตัวข้ึน ช่วงสุดท้ายเป็นการเติมของเหลว (น้ําหรือนม) 
และแป้งสลับกันไป ท้ังนี้เพ่ือให้แป้งค่อยๆดูดซึมน้ําบางส่วนและป้องกันการจับตัวกันเป็นก้อน ผสม
ต่อไปจนส่วนผสมเรียบเนียนด้วยความเร็วตํ่าสุดของเครื่องเพ่ือป้องกันการเกิดกลูเตนในแป้ง ถ้าผสม
นานเกินไปจะทําให้ส่วนผสมเหนียวและเค้กท่ีอบออกมาจะแข็งได้  

3.2 วิธีคนผสม (Blending method)  
วิธีนี้ใช้สําหรับเค้กท่ีมีส่วนผสมของน้ําตาลและน้ําในเปอร์เซ็นต์ท่ีสูงกว่าแป้ง (High ratio 

cake) เค้กท่ีผสมโดยวิธีนี้จะมีปริมาตรตํ่าแต่มีความชุ่ม นุ่มและมีเนื้อเค้กท่ีละเอียดและมีคุณภาพใน
การเก็บได้ดี ข้ันตอนการผสม คือ ผสมแป้งกับไขมันให้เข้ากันจนเม็ดแป้งถูกห่อหุ้มด้วยไขมันอย่าง
ท่ัวถึง แล้วจึงเติมส่วนผสมแห้งอ่ืนๆ ลงไป เติมของเหลวลงไปประมาณร้อยละ 25 ของของเหลวท่ีใช้
รวมท้ังไข่ด้วย ผสมส่วนผสมท้ังหมดไปสักพัก แล้วจึงเติมของเหลวส่วนท่ีเหลือลงไป ผสมต่อจนกระท่ัง
ส่วนผสมเรียบเนียน  

3.3 วิธีชูการ์วอเตอร์ (Sugar-water method)  
วิธีการผสม คือ ใส่น้ําตาลท้ังหมดลงในชามผสม ใส่น้ําท่ีมีน้ําหนักครึ่งหนึ่งของน้ําตาลลงไปใน

น้ําตาลแล้วคนจนส่วนน้ําตาลเป็นสารละลาย เติมส่วนผสมแห้งอ่ืนเช่น แป้ง นมผง เกลือและผงฟูลงไป 
ผสมด้วยความเร็วปานกลางจนกระท่ังข้ึนฟูแล้วจึงเติมไข่ลงไปอีกจนเรียบเนียน เนื่องจากการผสมด้วย
วิธีนี้จะให้การข้ึนฟูท่ีดีและไม่จําเป็นต้องปาดส่วนผสมท่ีติดอยู่ด้านข้างๆ ชามผสมบ่อยๆ เหมือนวิธีตี
ครีมและวิธีคนผสม การใช้ผงฟูจะลดลงประมาณร้อยละ 10 ของปริมาณปกติท่ีใช้ แต่ต้องใช้น้ํา
เพ่ิมข้ึน  

3.4 วิธีผสมครั้งเดียว (Single-stage method) 
การผสมส่วนผสมท้ังหมดรวมเข้าด้วยกัน ยกเว้นไข่ แล้วตีด้วยหัวตีตะกร้อด้วยความเร็วของ

เครื่องสูงประมาณ 1 นาที แล้วจึงเติมไข่ลงไป ตีต่อไปอีกประมาณ 30 วินาที โดยใช้อัตราเร็วของ
เครื่องตํ่า วิธีการนี้มักใช้กับเค้กสําเร็จรูป 
 
4. การอบ 
 

ในการอบอาหารนั้นอาหารจะได้รับความร้อนจากการแผ่รังสีจากผนังเครื่องอบ การพาความ
ร้อนจากอากาศท่ีหมุนเวียนและการนําความร้อนผ่านถาดท่ีมีอาหารวางอยู่ ความร้อนส่วนใหญ่จะ
ถ่ายเทไปยังอาหารโดยการนําความร้อน แม้ว่าในขนมเค้กจะเกิดการพาความร้อนในช่วงแรกของการ
ให้ความร้อนอาหารจะดูดซับรังสีอินฟราเรดและเปลี่ยนเป็นความร้อนโดยการกระทําของโมเลกุลใน
อาหาร ส่วนการถ่ายเทความร้อนของอากาศ ก๊าซอ่ืนๆ และไอน้ําในเครื่องอบเกิดข้ึนโดยการพาความ
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ร้อน และเปลี่ยนเป็นการนําความร้อนท่ีผิวหน้าของอาหารและท่ีผนังเครื่องอบ ฟิล์มบางๆของอากาศ
เป็นตัวต้านทานการถ่ายเทความร้อนสู่อาหารและการเคลื่อนท่ีของไอน้ําจากอาหาร ความเร็วของ
อากาศและคุณสมบัติผิวหน้าของอาหารจะเป็นตัวกําหนดความหนาของชั้นฟิล์มนี้ กระแสการพา
ความร้อนส่งเสริมให้เกิดการกระจายความร้อนอย่างสมํ่าเสมอในตู้อบ มีการติดต้ังพัดลมในตู้อบ
อุตสาหกรรมเพ่ือเสริมกระแสการพาความร้อนตามธรรมชาติ ลดความหนาของของฟิล์มฉนวนและ
เพ่ิมค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนและปรับปรุงประสิทธิภาพการใช้พลังงาน 

ความชื้นท่ีผิวหน้าจะระเหยและถูกกําจัดไปโดยความร้อนเม่ืออาหารวางอยู่ในเตาอบ อากาศ
ในตู้อบซ่ึงมีความชื้นตํ่าจะทําให้เกิดความแตกต่างของความดันไอและทําให้ความชื้นเคลื่อนท่ีจากใจ
กลางอาหารออกมายังท่ีผิวของอาหาร คุณสมบัติของอาหารและอัตราการให้ความร้อนจะเป็น
ตัวกําหนดปริมาณความชื้นท่ีเสียไป เม่ืออัตราการสูญเสียความร้อนสูงกว่าอัตราการเคลื่อนท่ีของ
ความชื้นจากภายในจะทําให้แนวของการระเหยเคลื่อนท่ีเข้าไปภายในอาหาร ทําให้ผิวอาหารแห้งและ
อุณหภูมิเพ่ิมสูงข้ึนถึงอุณหภูมิของลมร้อน (110 – 240 องศาเซลเซียส) จึงเกิดเปลือกแข็งด้านนอกข้ึน 
อุณหภูมิภายในอาหารจะไม่เกิน 100 องศาเซลเซียส เนื่องจากการอบเกิดข้ึนท่ีความดันบรรยากาศ
และความชื้นจะเคลื่อนท่ีออกจากอาหารอย่างอิสระการเปลี่ยนแปลงนี้เหมือนกับการอบแห้งด้วยลม
ร้อน แต่การให้ความร้อนอย่างรวดเร็วและอุณหภูมิท่ีสูงกว่าทําให้องค์ประกอบของอาหารท่ีผิวหน้า
เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างสลับซับซ้อน การเปลี่ยนแปลงนี้ช่วยเพ่ิมคุณภาพของการบริโภคและรักษา
ความชื้นภายในก้อนอาหารให้คงอยู่ (วิไล รังสาดทอง, 2531) 
 4.1 ผลกระทบต่ออาหาร 
 วัตถุประสงค์ของการอบนอกจากจะเป็นการเปลี่ยนคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของ
อาหารและเพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารแล้ว การอบยังเป็นการทําลายเอ็นไซม์
และเชื้อจุลินทรีย์ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเนื่องจากสามารถลดค่าความชื้นของอาหารได้ในระดับ
หนึ่ง 

4.1.1 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
  การเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสข้ึนกับปัจจัยหลายอย่าง ได้แก่ ลักษณะของ
อาหาร (ความชื้น องค์ประกอบของไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตโครงสร้าง เช่น เซลลูโลส และ
แป้ง) อุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อน ลักษณะเฉพาะของอาหารอบ ได้แก่ การเกิดเปลือกแข็ง
ซ่ึงจะช่วยรักษาความชื้นภายในอาหารไว้ (เช่น เนื้อ ขนมปัง มันฝรั่ง) อาหารอ่ืนๆ เช่น บิสกิต จะถูก
อบจนมีความชื้นตํ่าและเกิดมีลักษณะเหมือนเปลือกแห้งท่ัวไปในอาหาร 
  การให้ความร้อนอย่างรวดเร็วจะทําให้เปลือกอาหารแข็ง ซ่ึงจะป้องกันการเสีย
ความชื้นและไขมันพร้อมท้ังป้องกันการเสื่อมสลายของสารอาหารและองค์ประกอบด้านกลิ่นรส ความ
เข้มข้นของความดันไอภายในอากาศจะสูงกว่าความดันไอของอาหารด้านนอกมาก ความชื้นจึง
เคลื่อนท่ีจากด้านในของอาหารออกมาระหว่างการเก็บรักษา ถ้าวิธีเก็บรักษา เช่น การแช่แข็งตรึง
ความชื้นไม่ได้ ความชื้นจะเคลื่อนท่ีออกมาท่ีผิวและทําให้เปลือกอาหารนิ่ม ไม่น่ารับประทานและทํา
ให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง การให้ความร้อนอย่างช้าๆ จะทําให้ความชื้นหนีออกมาจากผิวหน้าของ
อาหารได้มากก่อนท่ีจะถูกปิดก้ันโดยเปลือกแข็ง วิธีนี้จะทําให้เกิดความแตกต่างของความเข้มข้นของ
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ไอน้ําท่ีไม่มากนัก และทําให้ด้านในของอาหารแห้งกว่าการใช้ไอน้ํา การให้ความร้อนช่วงต้นของการ
อบขนมปังจะช่วยลดการสูญเสียน้ําของผิวโดได้ และทําให้เปลือกแข็งมีสภาพยืดหยุ่นอยู่ได้นานข้ึน 
นับเป็นการหลีกเลี่ยงการแตกในโดและทําให้โดขยายตัวได้เต็มท่ีข้ึน เปลือกท่ีได้จะนุ่มนวลและเป็นเงา
กว่า นอกจากนี้ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสในแป้งยังช่วยเร่งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ทําให้เปลือกมีสีสวย
น่ารับประทานด้วย (วิไล รังสาดทอง, 2531) 

 4.1.2 สี และ กล่ิน รส 
กลิ่นท่ีได้จากการอบเป็นลักษณะเฉพาะด้านประสาทสัมผัสท่ีสําคัญของอาหารอบ 

การได้รับความร้อนสูงของผิวอาหารทําให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลระหว่างน้ําตาล และกรดอะมิโน ผู้วิจัย
หลายท่านได้ศึกษารายละเอียดทางเคมีของปฏิกิริยาเมลลาร์ด และ Streaker degradation พบว่า 
อุณหภูมิสูง และความชื้นตํ่าในชั้นผิวของอาหารทําให้น้ําตาลกลายเป็นคาราเมล กรดไขมันเกิด
ออกซิเดชัน และเปลี่ยนไปเป็นแอลดีไฮด์ แล็กโตน คีโตน แอลกอฮอล์ และเอสเตอร์ ได้ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด และ Streaker degradation ทําให้เกิดกลิ่นต่างๆ เนื่องจากการรวมตัวกันของ กรดอะมิโน
อิสระ และ น้ําตาลท่ีอยู่ในอาหารบางชนิด กรดอะมิโนแต่ละชนิดจะผลิตกลิ่นเฉพาะ เม่ือได้รับความ
ร้อนร่วมกับน้ําตาล และเปลี่ยนไปเป็นแอลดีไฮด์เฉพาะอย่างข้ึน กลิ่นท่ีได้แตกต่างกันข้ึนอยู่กับชนิด
ของน้ําตาลและสภาวะการให้ความร้อน เช่น กรดอะมิโนโปรลีน จะให้กลิ่นมันฝรั่ง เห็ดหรือไข่ไหม้ 
เม่ือได้รับความร้อนกับน้ําตาลต่างชนิดท่ีอุณหภูมิต่างๆ เม่ือให้ความร้อนต่อไปจะทําให้สารหอมระเหย
ท่ีเกิดจากกลไกดังกล่าว เกิดเสื่อมสภาพ และกลายเป็นสารท่ีให้กลิ่นไหม้แทน ดังนั้นจึงเกิดสารให้กลิ่น
มากมายหลายชนิดในระหว่างการอบ ชนิดของกลิ่นจะข้ึนอยู่กับการรวมตัวกันของไขมัน กรดอะมิโน 
และน้ําตาล เฉพาะอย่างในชั้นผิวของอาหาร อุณหภูมิและความชื้นของอาหารตลอดระยะเวลาการให้
ความร้อน สีน้ําตาลทองท่ีเกิดข้ึน ในอาหารอบเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด การเกิดคาราเมล ของ
น้ําตาล และเดกทรินซ์ ซ่ึงอยู่ในอาหารหรือเกิดจากการไฮโดรไลซีสแป้งเป็นเฟอร์เฟอราล (Furfural) 
และไฮดรอก ซี เม ทิล เฟอร์ เฟอราล (Hydroxymethyl furfural)  การ เ กิดคาร์บอไน เซ ซัน 
(Carbonization) ของน้ําตาล ไขมัน และโปรตีน (Hodge, 1953) ดังภาพท่ี 2.6 

 
ภาพท่ี 2.6 การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
ท่ีมา :  Hodge. (1953) 
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4.1.3 คุณค่าทางโภชนาการ 
อาหารอบหลายชนิด เช่น ขนมปัง และเนื้อ เป็นอาหารหลักท่ีสําคัญรวมถึงเป็น

แหล่งโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ท่ีสําคัญในหลายประเทศ ไลซีนเป็นกรดอะมิโนท่ีมีน้อยในแป้งสาลี
และถูกทําลายได้ง่ายในระหว่างการอบ  

การเปลี่ยนแปลงด้านคุณค่าทางโภชนาการเกิดข้ึนมากท่ีสุดท่ีผิวของอาหาร 
อัตราส่วนของพ้ืนท่ีผิวต่อปริมาตรจึงเป็นปัจจัยสําคัญในการกําหนดผลกระทบต่อการสูญเสียคุณค่า
ทางโภชนาการโดยรวมสําหรับขนมปังท่ีอบบนถาดนั้น ผิวหน้าเท่านั้นท่ีได้รับผลกระทบ เพราะถาดจะ
เป็นตัวป้องกันขนมปังส่วนใหญ่จากการเปลี่ยนแปลงด้านโภชนาการ เกิดการสูญเสียวิตามินอ่ืนๆ  
น้อยมากนอกจากวิตามินซีท่ีถูกทําลายท้ังหมดระหว่างการอบจึงมีการเติมวิตามินซีลงในโดขนมปังเพ่ือ
เป็นการเสริมวิตามินซี สําหรับโดขนมปังท่ีทําให้ฟูข้ึนโดยปฏิกิริยาทางเคมีนั้น สภาวะท่ีเป็นด่างจะช่วย
ให้ไนอาซินท่ีจับอยู่กับแป้งและโพลิเปปไทด์หลุดออกมาและมีความเข้มข้นสูงข้ึน การหมักนานข้ึนจะ
ช่วยเพ่ิมปริมาณของวิตามินบี และวิตามินอ่ืนในขนมปัง นอกจากนี้ไทอามีนซ่ึงเป็นวิตามินท่ีไวต่อ
ความร้อนท่ีสําคัญท่ีสุดท้ังในอาหารธัญพืชและเนื้อการสูญเสียไทอามีนในขนมปังอบแบบถาดมี
ค่าประมาณร้อยละ15 (Bender, 1978) แต่การสูญเสียไทอามีนของขนมเค้กหรือบิสกิตท่ีทําให้ข้ึนฟู
ด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตอาจสูงถึงร้อยละ 50 – 95  

ลักษณะทางกายภาพของโปรตีนและไขมันจะเปลี่ยนไปในระหว่างการอบ 
คาร์โบไฮเดรตกลายเป็นเจลและถูกย่อยเป็นเดกซทรินและน้ําตาลรีดิวซ์ แต่ก็ไม่มีผลมากต่อคุณค่าทาง
โภชนาการท้ังใน 2 กรณี การสูญเสียกรดอะมิโนและน้ําตาลรีดิวซ์ในปฏิกิริยาเมลลาร์ดทําให้เกิดการ
สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการเพียงเล็กน้อย การสูญเสียไลซีนในปฏิบัติเมลลาร์ดทําให้คุณภาพของ
โปรตีนลดลงเล็กน้อย อัตราส่วนประสิทธิภาพของโปรตีน (Protein efficiency ratio) ในขนมปัง
ลดลงร้อยละ 23  เทียบกับวัตถุดิบท่ีเป็นแป้ง (Bender, 1978) การสูญเสียดังกล่าวเพ่ิมข้ึนท่ีอุณหภูมิ
สูงข้ึนหรือเม่ือเวลาในการอบนานข้ึนในสภาพท่ีมีน้ําตาลรีดิวซ์สูง นอกจากนั้นกิจกรรมของเอนไซม์  
อะไมเลสในแป้ง การเติมน้ําตาลในโด การใช้เอนไซม์อะไมเลสจากเชื้อราและการฉีดไอน้ําเข้าไปใน
ตู้อบเพ่ือทําให้แป้งท่ีผิวกลายเป็นเจลและเพ่ือปรับปรุงสีของเปลือกล้วนแต่มีผลกระทบต่อคุณค่าทาง
โภชนาการของโปรตีนในระดับหนึ่ง การลดความหนาของโดจาก 4.9 มิลลิเมตร เป็น 3.8 มิลลิเมตร 
และอบท่ี 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 นาที สําหรับบิสกิตทําให้เกิดการสูญเสียกรดอะมิโนดังนี้ 
ทริปโตฟานจากร้อยละ 8  เป็นร้อยละ 44 เมทิโอนีนจากร้อยละ 15  เป็นร้อยละ 48 ไลซีนจาก ร้อย
ละ 27  เป็นร้อยละ 61  ในข้าวโพดจะเกิดการสูญเสียไลซีนเพ่ิมข้ึนจาก ร้อยละ 5  ถึงร้อนละ 88  มี
การแก้ไขปัญหาดังกล่าวโดยการเติมสารเหล่านี้เสริมลงไปการผลิตอาหารจากธัญพืช (วิไล รังสาดทอง, 
2531) 
 
5. เจลาติไนเซชัน 
 
 เจลาติไนเซชัน (Gelatinization) เกิดจากโมเลกุลของสตาร์ชประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิล 
(Hydroxyl group) จํานวนมาก ยึดเกาะกันด้วยพันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบัติชอบน้ํา (Hydrophilic) 
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เนื่องจากเม็ดแป้งอยู่ในรูปของร่างแห Micelles ดังนั้นการจัดเรียงตัวลักษณะนี้จะทําให้เม็ดแป้ง
ละลายในน้ําเย็นได้ยาก ดังนั้นในขณะท่ีสตาร์ชอยู่ในน้ําเย็นเม็ดแป้งจะดูดซึมน้ําและพองตัวได้เล็กน้อย
แต่เม่ือให้ความร้อนกับสารละลายแป้ง พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแป้งจะดูดน้ําแล้วพองตัว 
ส่วนผสมของน้ําแป้งจะมีความหนืดมากข้ึนและใสข้ึน เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระท่ีเหลืออยู่รอบๆ 
เม็ดแป้งเหลือน้อยลง เคลื่อนไหวได้ยากข้ึน ทําให้เกิดความหนืด ปรากฏการณ์ นี้เรียกว่า การเกิด    
เจลาติไนเซชัน อุณหภูมิท่ีสารละลายเริ่มเกิดความหนืด เรียกว่า อุณหภูมิเริ่มเจลาติไนซ์ เม่ือตรวจวัด
ด้วยเครื่องมือวัดความหนืด มักจะเรียกจุดนี้ว่าอุณหภูมิท่ีเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด (Pasting 
temperature) หรือเวลาท่ีเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด (Pasting time) ซ่ึงจะแตกต่างกันในแป้งแต่
ละชนิด แป้งจากพืชหัว เช่น แป้งมันสําปะหลัง แป้งมันฝรั่ง จะมีอุณหภูมิเริ่มเจลาติไนซ์ตํ่ากว่า
อุณหภูมิของแป้งจากธัญชาติ (วิไล รังสาดทอง, 2531) 

 
6. การใช้ไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลสในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 
 ไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลส  (Hydroxypropylmethylcellulose; HPMC) เป็นไฮโดร-
คอลลอยด์ท่ีมีคุณสมบัติพิเศษแตกต่างจากไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอ่ืน คือ จะเกิดเป็นเจลได้เม่ือได้รับ
ความร้อนและจะกลับเป็นของเหลวท่ีมีความข้นหนืดเม่ือปล่อยให้เย็นลง จึงนําไปใช้กับอาหารประเภท
ทอด ซ่ึงจะเป็นตัวช่วยป้องกันไม่ให้น้ํามันท่ีใช้ทอดอาหาร ถูกดูดซึมเข้าไปในเน้ือผลิตภัณฑ์อาหารด้วย 
 ไฮโดรคอลลอยด์ชนิดนี้กระจายตัวได้ดีในน้ําท่ีอุณหภูมิตํ่า และจะกลายเป็นเจลท่ีอุณหภูมิสูง 
สมบัตินี้ช่วยทําให้อิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา มีความคงตัวดีท่ีอุณหภูมิตํ่า โดยนําไฮดรอกซีโพรพิลเมธิล
เซลลูโลสมาทําให้เกิดการกระจายตัวในน้ําร้อนก่อนโฮโมจิไนซ์อิมัลชัน จะช่วยชะลอการพองตัวและ
การดูดน้ําของไฮโดรคอยลอยด์ชนิดนี้ เม่ือปล่อยให้เย็นลงจะทําให้ได้อิมัลชันท่ีมีความหนืดสูงและ
อนุภาคน้ํามันมีขนาดเล็ก 
 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีใช้ไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลส ช่วยปรับปรุงลักษณะเนื้อของส่วนผสม
ให้มีความข้นเหนียวและข้ึนฟูขณะตีให้ฟองอากาศแทรกตัวเข้าไป ฟิล์มของของเหลวท่ีล้อมรอบ
ฟองอากาศจะมีความแข็งแรง คงตัวดี และช่วยป้องกันการสูญเสียความชื้นระหว่างการอบผลิตภัณฑ์
ขณะเดียวกันจะช่วยป้องกันการระเหยของน้ําออกจากเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ภายหลังการ
อบเรียบร้อยแล้วด้วย นอกจากนี้ไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลส ยังใช้เป็นสารเพ่ิมความหนืดให้กับ
ครีม ซุป ซอสชนิดต่างๆ ไส้พาย และเพสตรี้ ไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลส สามารถทําให้เกิดความ
หนืดแก่ผลิตภัณฑ์อาหารได้ระดับต่างๆ กันเป็นช่วงกว้าง (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2551) 
 
7. บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ในการเก็บรักษา 
 
  บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ควบคู่กับเทคนิคการปรับสภาพบรรยากาศควรมีสมบัติทางกายภาพท่ี
เหมาะสม ไม่หดรูปเม่ือกําจัดก๊าซออกซิเจนหรือเติมก๊าซเข้าในบรรจุภัณฑ์และควรมีค่าการซึมผ่านของ
ก๊าซและไอน้ําท่ีตํ่าเพ่ือป้องกันอิทธิพลของสิ่งแวดล้อมท่ีมีต่อระบบการปรับก๊าซท่ีใช้ในการเก็บรักษา 
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ปัจจัยท่ีควรนํามาพิจารณา ได้แก่ อัตราการซึมผ่านของออกซิเจน  (Oxygen transmission rate, 
OTR) อัตราการซึมผ่านของคาร์บอนไดออกไซด์  (Carbon dioxide transmission rate, COTR) 
และอัตราการซึมผ่านของไอน้ํา (Water vapor transmission rate, WVTR) โดยค่า OTR ท่ีตํ่าจะทํา
ให้มีการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน จากสิ่งแวดล้อมเข้าสู่บรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ได้น้อยลง ซ่ึงการลด
ปริมาณก๊าซออกซิเจนจะช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยา Oxidation ในอาหารท่ีมีไขมันสูง จึงเหมาะต่อ
การเก็บอาหารประเภทนี้ และค่า WVTR ท่ีตํ่าจะเหมาะกับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีความชื้นตํ่า 
 Zagory (1994) รายงานว่าฟิล์มชนิดโพลีไวนิลลิดีนคลอไรด์ (Polyvinylidene chloride,  
PVDC) มีสมบัติในการป้องกันการสูญเสียกลิ่นรส และการซึมผ่านของก๊าซและไอน้ําได้ดี มีลักษณะใส
ด้วยคุณสมบัติดังกล่าว PVDC จึงเป็นชนิดของบรรจุภัณฑ์หนึ่งท่ีนิยมใช้ในการบรรจุอาหารท่ี
หลากหลาย ได้แก่อาหารประเภทขนมหวาน (Confectionery) อาหารท่ีมีไขมันสูง ซอส อาหารแช่
เย็น และอาหารแช่แข็ง รวมท้ังอาหารท่ีเก็บรักษาโดยวิธีปรับสภาพบรรยากาศ ซ่ึงพลาสติก PVDC 
สามารถใช้ในภาชนะบรรจุอาหารท้ังในรูปแบบเดียวหรือ รูปแบบการเคลือบประกบกับฟิล์มชนิดอ่ืน 
(Lamination) เช่น ไนลอน (Nylon) โพลีโพรพีลีน (Polypropylene) เพ่ือช่วยเพ่ิมสมบัติอ่ืน ได้แก่ 
ความยืดหยุ่น การป้องกันผลิตภัณฑ์จากแสง อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และสมบัติในการปิด
ผนึก  
 พอลิไวนิลลิดีนคลอไรด์ (Polyvinylidene chloride, PVDC)  เกิดจากการเชื่อมต่อกันเป็น
สายยาวของโมเลกุลของ Vinylidene chloride ได้เป็น พลาสติกท่ีเหนียว กันน้ําได้ดี และถ้าติดไฟจะ
ดับได้ด้วยตัวเอง เนื่องจากการเผาพลาสติกชนิดนี้จะทําให้เกิดแก็ส Carbon dioxide (CO2 gas), 
Carbon monoxide (CO gas) และ Hydrogen chloride (HCl gas) เช่นเดียวกับ PVC  พลาสติก
ชนิดนี้ค้นพบโดยบริษัท Dow Chemical ในประเทศสหรัฐอเมริกา และ เนื่องจากไม่มีการใช้สาร 
Plasticizer ในพลาสติกชนิดนี้ ทําให้ไม่มีปัญหาเรื่องการปลดปล่อยสาร Plasticizer ลงสู่อาหาร ทํา
ให้ถูกนํามาใช้เป็น Plastic wrap ชนิดท่ีใช้กับอาหาร (Food grade plastic wrap) แทน PVC   
 คุณสมบัติทางกายภาพ PVDC เป็นพลาสติกท่ีเหนียว โปร่งใส กันน้ํา ทนกรด และด่างได้ดี 
นอกจากนี้ยังสามารถป้องกันการผ่านเข้าออกของโมเลกุลของสารท่ีอยู่ในสภาวะก๊าซ โดยเฉพาะ
โมเลกุลของออกซิเจน สารหอมระเหย และกลิ่นได้ดี จึงสามารถช่วยรักษา กลิ่นรส และยืดอายุการ
เก็บรักษาอาหาร ได้เช่นเดียวกับ PVC แต่ความสามารถในการยึดติดกัน หรือยึดติดกับขอบภาชนะไม่
ดีเท่า PVC แต่เนื่องจากพลาสติกชนิดนี้ค่อนข้างเปราะ ไม่สามารถขึงให้เป็นแผ่นฟิล์มได้ จึงต้องมีการ
เพ่ิมความยืดหยุ่นของพลาสติกโดยการเติมสาร Co-polymer แทนการใช้สาร Plasticizer โดยท่ัวไป
มักทําในรูปร้อยละ 20 PVC Co-polymer การยึดกันในโครงสร้างของพลาสติกท่ีเป็น Co-polymer 
จะแน่นกว่าการแทรกอยู่ในเส้นใยพลาสติกของสาร plasticizer ทําให้พลาสติกชนิดนี้ไม่มีปัญหาเรื่อง
การปลดปล่อยสาร Plasticizer ประเภท Phthalate ท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคลงสู่
อาหาร จึงทําให้ PVDC ถูกนําไปใช้เป็น Plastic wrap ชนิดท่ีใช้กับอาหาร (Food grade plastic 
wrap) ข้อด้อยของพลาสติกชนิดนี้คือการเกิดการสูญเสีย Hydrogen chloride จากการให้ความร้อน
สูง (มากกว่า 200 องศาเซลเซียส) หรือ การเก็บท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 175 องศาเซลเซียส  เป็น
เวลานาน การสูญเสียนี้จะทําให้ Vinylidene chloride ใน PVDC เปลี่ยนไปเป็น Polymer ของ 
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Polyene และ การเกิด Conjugation ของ Polyene ก็ยาวพอท่ีจะทําให้เกิดการดูดกลืนแสงในช่วง
คลื่นท่ีตาสามารถมองเห็นได้ ทําให้เกิดการเปลี่ยนสีของพลาสติกจากไม่มีสีเป็นสีน้ําตาล 

 
8. สารดูดกลืนออกซิเจน  
 
 สารดูดกลืนออกซิเจน (Oxygen absorber) เป็นสารท่ีสามารถดูดซับก๊าซออกซิเจนได้ เช่น 
Ferric powder , Ascorbic acid ท่ีบรรจุอยู่ในซองกระดาษเคลือบพลาสติก ทํางานโดย Ferric 
powder จะทําปฏิกิริยา Oxidation กับก๊าซออกซิเจน ในภาวะท่ีมีความชื้นให้ Ferric oxide ทําให้
ก๊าซออกซิเจนในบรรยากาศหมดไปอย่างรวดเร็ว รวมถึงสารดูดซับก๊าซออกซิเจน ท่ีอาจซึมผ่านบรรจุ
ภัณฑ์เข้ามาในระหว่างการเก็บรักษาโดยการเลือกใช้สารดูดกลืนออกซิเจนท่ีเหมาะสม จะสามารถช่วย
กําจัดก๊าซออกซิเจน ออกจากบรรยากาศภายในระยะเวลาอันสั้น ช่วยยับย้ังการเจริญของเชื้อรา และ
ยับย้ังการเจริญของ Aerobic organisms ท่ีเป็นจุลินทรีย์สําคัญท่ีทําให้เกิดการเสื่อมเสียใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (Seiler, 1989) สารดูดกลืนออกซิเจน สามารถใช้ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุ
ภายใต้ภาวะ MAP หรือภาวะอากาศปกติก็ได้ ท้ังนี้ข้ึนอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ โดยพบว่าสามารถลด
ปริมาณก๊าซ O2 ในบรรจุภัณฑ์ให้เหลือน้อยกว่าร้อยละ 0.01 ของความเข้มข้นท้ังหมด ทําให้สามารถ
ยับย้ังปฏิกิริยา Oxidation และการเน่าเสียของอาหารเนื่องจากการเจริญของยีสต์และราได้ (Smith, 
1993) การใช้ O2 absorber มีข้อดีกว่าวิธีอ่ืนๆ ดังในแสดงตารางท่ี 2.2 
  
ตารางท่ี 2.2 การเปรียบเทียบวิธีการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ 

วิธีการเก็บรักษา ผลการใช้ ประโยชน์ 
Oxygen Absorber ล ดแล ะค ง สภ าพ ให้ ป ริ ม าณ

ออกซิเจนในภาชนะบรรจุให้ตํ่า
กว่าร้อยละ 0.01  

กําจัดการเกิดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 
และลดการ เ กิดปฏิ กิ ริ ยาทาง เค มี 
oxidation ในภาชนะบรรจุ 

Vacuum  ลดปริมาณออกซิเจนลงร้อยละ 
0.1 

ควบคุมจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค  

Gas Flush ลดปริมาณออกซิเจนลงร้อยละ 
0.5 

ควบคุมการเกิดจุลินทรีย์ 

ท่ีมา : Smith. (1993) 
  

Ahvenainen and Hurme (1997) รายงานการใช้สารดูดกลืนออกซิเจนในอาหารพร้อม
รับประทานชนิดต่างๆ เช่น แฮมเบอร์เกอร์ เส้นพาสต้าสด มันฝรั่งแท่ง เค้ก และขนมปัง ซ่ึงเป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีเสื่อมเสียง่ายเนื่องจากการเจริญของเชื้อราโดยพบว่าสามารถยืดอายุการเก็บขนมปัง ได้
มากกว่า 60 วัน 
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9. การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 
 9.1 การเส่ือมเสียทางกายภาพ (Physical deterioration)  

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของเบเกอรี่ระหว่างการเก็บรักษาท่ีสําคัญได้แก่ การได้รับหรือ
สูญเสียความชื้นภายในอาหารหรือระหว่างอาหารกับสิ่งแวดล้อมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การเคลื่อนย้าย
ของความชื้นภายในส่วนเนื้ออาหารเดียวกัน (Moisture migration) และ Staling คือสาเหตุหลักของ
การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ โดยการ Staling เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
ร่วมกับการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เนื่องจากการเกิด Retrogradation โดยการเกาะกันของอะไมโลสใน
สายท่ีคู่ขนานกันด้วยพันธะไฮโดรเจน ส่งผลให้ความสามารถในการอุ้มน้ําของผลิตภัณฑ์ลดลงทําให้
ส่วนเปลือกขนม (Crust) มีลักษณะแห้ง และเนื้อแป้ง (Crumb) ด้านในเปลี่ยนเป็นร่วนและมีสีขุ่น 
โดยท่ัวไปขนมปังมีการเสื่อมเสียของคุณภาพเริ่มต้ังแต่นําขนมออกจากเตาอบ และการเปลี่ยนแปลงจะ
เกิดข้ึนอย่างต่อเนื่อง จนกระท่ังไม่เหมาะต่อการบริโภคหลังเก็บรักษาไว้ 2-5 วัน ซ่ึงอะไมโลสจะเกิด 
Retrogradation ได้เร็วกว่าอะไมโลเพกตินมาก ดังนั้นผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีทําจากแป้งสาลีท่ีมี
ปริมาณอะไมโลสมากมักเสื่อมเสียและมีอายุการเก็บสั้น อย่างไรก็ดีการให้ความร้อนกับผลิตภัณฑ์ขนม
ปังอีกครั้งหนึ่ง (Reheat) ก่อนรับประทานจะช่วยให้ขนมปังกลับมานุ่มได้อีก (Schiffmann, 1987) 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนใหญ่มักมีองค์ประกอบหลายส่วน (Multi-domain food) เช่น เค้ก
ผลไม้ ช็อกโกแลตเค้ก สปองจ์เค้ก แอลเจิ้ลฟูดเค้ก แพนเค้ก เป็นต้น โดยในระหว่างการเก็บรักษาจะ
เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพภายในผลิตภัณฑ์จากความแตกต่างของความชื้น และค่า aw ในแต่
ละส่วนของผลิตภัณฑ์ ทําให้เกิดการเคลื่อนย้ายของโมเลกุลน้ําจากส่วนท่ีมีความชื้นและค่า aw สูงกว่า
ไปสู่ท่ีตํ่ากว่าอย่างต่อเนื่องจนถึงภาวะสมดุล ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ ซ่ึง
ส่วนท่ีมีความชื้นมากกว่าเม่ือสูญเสียความชื้นจะเกิดการตกผลึกของน้ําตาลในส่วนผสมในปริมาณมาก 
และการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวส่งผลให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Roos, 1995; 
Labuza and Hyman, 1998) 

9.2 การเส่ือมเสียทางเคมี (Chemical deterioration)  
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มักมีส่วนประกอบท่ีเป็นไขมันปริมาณสูง ซ่ึงอาจเกิดปฏิกิริยาการหืน 

(Rancidity) นอกจากทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่นรสแล้วยังส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีและคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปฏิกิริยา Rancidity ในผลิตภัณฑ์อาหารเกิดได้ 2 ปฏิกิริยาหลักได้แก่ 
Hydrolytic rancidity และ Oxidative rancidity (Ho and Hartman, 1993) 
 Hydrolytic rancidity เป็นปฏิกิริยาท่ีเกิดจากการ Hydrolysis ไขมัน ทําให้ไขมันเกิดการ
แตกตัวได้ Glycerol และกรดไขมันอิสระ ซ่ึงเป็นโมเลกุลสายสั้นและมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่า โดยปริมาณ
ความชื้นท่ีมากและเอนไซม์บางชนิดได้แก่ ไลเปสมีผลต่อการเกิดปฏิกิริยาดังกล่าว (Nawar, 1996) 
 Oxidative rancidity คือการสลายตัวของไขมันเม่ือสัมผัสกับก๊าซออกซิเจนทําให้เกิดกลิ่นหืน
อย่างรวดเร็ว (Lipid oxidation) ซ่ึงการทําปฏิกิริยาของเอนไซม์ Lipoxygenase สามารถทําให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวได้ Oxidative rancidity จะเกิดได้ง่ายกับไขมันท่ีไม่อ่ิมตัว (Unsaturated 
fatty acids) อาจเรียกปฏิกิริยาดังกล่าวว่า Autoxidation  (Ho and Hartman, 1993) การเกิด 
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Oxidation ของไขมันจะเกิดข้ึนเม่ืออาหารสัมผัสกับอากาศ มีผลทําให้กลิ่นรส และสีของอาหารเกิด
การเปลี่ยนแปลง (Matsushita, 1990) และปัจจัยท่ีมีผลต่อ Lipid oxidation ของผลิตภัณฑ์ได้แก่ 
ระยะเวลา อุณหภูมิในการเก็บรักษา แสงและก๊าซออกซิเจน โดย Labuza and Schmidl (1985) 
และ Yang (1998) รายงานว่าระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เป็นปัจจัยหลักท่ี
ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหาร 

9.3 การเส่ือมเสียทางจุลินทรีย์ (Microbiological deterioration)  
จุลินทรีย์เป็นสาเหตุสําคัญท่ีสุดของการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยจุลินทรีย์ท่ีทําให้

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนใหญ่เสื่อมเสียได้แก่ เชื้อรา ซ่ึงพบมากในผลิตภัณฑ์ขนมปังและเค้กชนิดต่างๆ 
โดยการเจริญของจุลินทรีย์แต่ละประเภทในผลิตภัณฑ์อาหารจะแตกต่างกันข้ึนอยู่กับระดับ aw ของ
ผลิตภัณฑ์ หากผลิตภัณฑ์อาหารมีค่า aw น้อยกว่า 0.6 จุลินทรีย์จะถูกยับย้ังจนไม่สามารถเจริญเติบโต 
จากงานวิจัยรายงานการเจริญของเชื้อ Lactic acid bacteria และยีสต์ชนิด Saccharomyces 
bacilli var. Osmophilus ซ่ึงทําให้เกิดกลิ่นเปรี้ยว กลิ่นแอลกอฮอล์ และบรรจุภัณฑ์โป่งพองจากการ
สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในระหว่างการเจริญเติบโตกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 Blakistone (1999) รายงานการเจริญของจุลินทรีย์ ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีค่า awแตกต่าง
กันดังแสดงในรูปท่ี 1 พบว่าเชื้อแบคทีเรียจะเจริญและทําให้เกิดการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมี
ค่า aw เท่ากับหรือมากกว่า 0.90 เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมปัง และไส้ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีความชื้นสูง
ได้แก่ ไส้คัสตาร์ด ครีมและไส้เนื้อสัตว์ สําหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีระดับ aw เท่ากับ 0.70-0.90 เช่น 
เค้ก วัฟเฟิล จะพบการเจริญของเชื้อราและยีสต์ และผลิตภัณฑ์คุ้กก้ีท่ีมีระดับ aw ตํ่ากว่า 0.70 จะพบ
การเจริญของเชื้อราชนิด Xerophile และ ยีสต์ชนิด Osmophile นอกจากการเจริญของจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารแล้ว จุลินทรีย์บางชนิดท่ีสร้างสารพิษท่ีเป็นอันตรายต่อมนุษย์จะเจริญและสร้าง
สารพิษในผลิตภัณฑ์อาหารได้แตกต่างกันตามระดับ aw ของผลิตภัณฑ์เช่นเชื้อ Clostridium 
botulinum สามารถเจริญและสร้างสารพิษได้ในระดับ aw เท่ากับ 0.94 และท่ีระดับ aw เท่ากับ 0.80 
จะมีการสร้างสารพิษของเชื้อรา 

 
10. งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
 
 ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ (2553) ได้ทดลองนําน้ํามันมะพร้าวมาใช้ในการผลิตเค้กชนิด
ส่วนผสมข้น ซ่ึงเป็นเค้กท่ีมีไขมันเป็นองคืประกอบหลัก โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทาง
เคมีของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ เปรียบเทียบกับน้ํามันมะพร้าวในรูปของครีมมะพร้าว เนยขาว และมา
การีน และเปรียบเทียบผลของการนําไปผลิตเค้กชนิดส่วนผสมข้น โดยศึกษาสมบัติทางกายภาพ  
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเค้ก วิเคราะห์ค่า  Thiobarbituric acid (TBA) number และ
ทางด้านจุลินทรีย์ของเค้ก ผลการทดลอง  พบว่า น้ํามันมะพร้าวและเนยขาวเป็นไขมันท่ีบริสุทธ์ 
ในขณะท่ีครีมมะพร้าวและมาการีนมีองค์ประกอบอ่ืนอยู่ด้วยและเม่ือนําไปผลิตเค้ก พบว่า เค้กท่ีใช้
น้ํามันมะพร้าว จะมีเนื้อเค้กท่ีแน่นกว่า โดยปริมาตรของเค้กและการยอมรับโดยรวมของผู้ทดสอบชิม
น้อยกว่าเค้กท่ีใช้ครีมมะพร้าว เนยขาว และมาการีน โดยเค้กท่ีผลิตจากครีมมะพร้าวมีลักษณะทาง
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กายภาพและทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับเค้กท่ีใช้เนยขาวและมาการีน แต่ค่า TBA Number และ
ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดของเค้กท่ีใช้น้ํามันมะพร้าวมีค่าตํ่าท่ีสุด โดยเค้กท่ีใช้ครีมมะพร้าวมีค่า TBA 
Number สูงกว่าเค้กท่ีใช้ไขมันชนิดอ่ืนแต่มีอัตราการเพ่ิมข้ึนของจุลินทรีย์ค่อนข้างตํ่ากว่าเค้กท่ีใช้เนย
ขาวและมาการีน และมีปริมาณใกล้เคียงกับเค้กท่ีใช้น้ํามันมะพร้าว 
 พัฒน์นรี สุคําภา และ นลินี นิวงษา (2550) ใช้แป้งข้าวเจ้าแทนแป้งสาลีมาใช้ในการผลิตเค้ก
เนยสด โดยมีการเติมกลูเตนเพ่ือให้เกิดโครงสร้างแก่ผลิตภัณฑ์ โดยการทดลองใช้อัตราส่วนแป้งข้าว
เจ้าต่อกลูเตนในอัตราส่วน 90:10, 80:20 และ 70:30 (โดยน้ําหนัก) ตามลําดับ ผลการทดลองพบว่า 
เม่ือนําเค้กเนยสดมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส พบว่า ค่าสีของเค้กเนยสด
เม่ือลดปริมาณแป้งข้าวเจ้าและเพ่ิมปริมาณกลูเตนมีค่าความสว่างจะลดลง ส่วนค่าสีแดงและค่าสี
เหลืองจะเพ่ิมข้ึน เซลล์อากาศไม่สมํ่าเสมอและมีเนื้อสัมผัสท่ีไม่ละเอียด ความแน่นเนื้อ และความ
ยืดหยุ่น มีค่าเพ่ิมข้ึนเม่ือลดปริมาณแป้งข้าวเจ้าและเพ่ิมปริมาณกลูเตนมากข้ึน เม่ือนํามาประเมิน
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าท้ังด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวมท่ี
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุดคือ เค้กท่ีทําจากแป้งสาลี และรองลงมาคือเค้กท่ีทําจากแป้งข้าวเจ้า
ต่อกลูเตน ท่ีระดับอัตราส่วน 90:10, 80:20 และ 70:30 (โดยน้ําหนัก) ตามลําดับ  
 ศิรินทิพย์ แสงสว่าง (2547) ศึกษาการยืดอายุการเก็บพายไส้เผือกโดยใช้สารคงความชื้นและ
การปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ ยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์พายไส้เผือกสูตรท่ีบรรจุ
ในถุง PVDC, OPP และ PE ในสภาพบรรยากาศ 5 ภาวะ ได้แก่ อากาศปกติ, อากาศปกติท่ีกําจัดก๊าซ
ออกซิเจน, CO2 ร้อยละ 20 ผสมกับ N2 ร้อยละ 80, CO2 ร้อยละ 50 ผสมกับ N2 ร้อยละ 50 และ 
CO2 ร้อยละ 80 ผสมกับ N2 ร้อยละ 20 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

Rasmussen and Hansen (2001) ศึกษาการเกิดสเตลิงของขนมปังท่ีเก็บรักษาภายใต้
สภาพบรรยากาศดัดแปรโดยศึกษาผลของ MAP ต่ออัตราการเกิดสเตลิงของขนมปังและการ
เปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของเนื้อขนมปังการเกิดและคุณสมบัติเก่ียวกับน้ําของขนมปังท่ีเก็บรักษา
เป็นเวลา 2-3 สัปดาห์ในสภาพบรรยากาศดัดแปรซ่ึงอัตราการเกิดสเตลิงวัดได้จากการเปลี่ยนแปลง
ของค่าความแน่นเนื้อและการเกิดรีโทรเกรเดชันของอะไมโลเพคติน 
 
11. กรอบแนวคิดงานวิจัย 

   
กรอบแนวความคิดแสดงในผังดังนี้ 
Input Process Output 

เนยสวนดสุิต ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และศึกษาผลของ
กระบวนการผสมต่อคุณภาพของเค้กเนยสดสวนดสุิต 

เค้กเนยสดสวนดุสติ 

   
เค้กเนยสด 
สวนดุสติ 

ศึกษาผลของปริมาณการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ต่อ
คุณภาพเค้กเนยสดสวนดุสิต และศึกษาผลของการใชส้าร

ไฮโดรคอลลอยด์ร่วมกับปรับสภาพบรรยากาศใน    
บรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพเค้กเนยสดสวนดสุิต 

การยืดอายุการ
เก็บรักษาเค้ก
เนยสดสวนดุสิต 
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บทที ่3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
1. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิต 
 
 1.1 การตรวจวัดค่าสี 
 วัดค่าสีเนยท้ัง 2 ตราสินค้า ได้แก่ เนยสวนดุสิต (สูตร AAAA หรือ เนยจาก AMF ร้อยละ 
100) และเนยทางการค้า โดยเครื่องวัดสี Handy Colorimeter (Nippon, NR-3000A, Japan) โดย
ควบคุมอุณหภูมิท่ี 4 ± 1 องศาเซลเซียส 
 1.2 การวิเคราะห์การหลอมเหลว 
 วิเคราะห์ค่าการหลอมเหลวของเนยท้ัง 2 ตราสินค้า โดยวิธีใช้หลอดคาปิลารี (ภาคผนวก ก1) 

1.3 การวิเคราะห์อัตราการละลาย 
 วิเคราะห์อัตราการละลายเนยท้ัง 2 ตราสินค้า โดยวิธีการดัดแปลงจาก Roland et al. (1999) 
(ภาคผนวก ก2) 
 1.4 การวิเคราะห์โครงสร้างจุลภาค 
 วิเคราะห์โครงสร้างจุลภาคเนยท้ัง 2 ตราสินค้า โดยเตรียมเนยหยดลงบนกระจกสไลด์ ส่องด้วย
กล้องจุลทรรศน์ (Zeiss, ICS KF2, Germany) กําลังขยาย 100 เท่า ถ่ายภาพโดยใช้กล้องดิจิตอล 
 
2. การศึกษาผลของกระบวนการผสมต่อคุณภาพของเค้กเนยสด 
 

การผลิตเค้กเนยสดในการทดลองนี้ใช้วิธีแตกต่างกัน 2 วิธี ได้แก่ การผสมแบบครีม และการ
ผสมแบบข้ันตอนเดียว ส่วนผสมแสดงในตารางท่ี 3.1 (โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต, 2553)  
 
ตารางท่ี 3.1 สูตรสําหรับการผลิตเค้กเนยสด 
 

ส่วนผสม    ปริมาณ (กรัม)   ปริมาณ (ร้อยละ)  
แป้งสาลีทาํเค้ก  100                                                       22.1 
น้ําตาลทราย 100 22.1 
ไข่ไก่ 100 22.1 
เนยสด 90 19.9 
นมข้นจืด 45 10.0 
กลิ่นนมเนย 5 1.1 
สารเสริมคุณภาพ EC25K 8 1.8 
ผงฟ ู 2 0.4 
เกลือ 2 0.4 

ท่ีมา: โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (2553) 
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 สูตรควบคุมใช้วิธีผสมแบบครีม โดยผสม เนยสด สารเสริมคุณภาพ เกลือ และน้ําตาล ด้วย
เครื่องผสม (KitchenAid, KPM5, USA) หัวตีใบพาย (Paddle) ด้วยความเร็ว 5 (ปานกลาง) เป็นเวลา 
10 นาที หลังจากนั้นใส่ไข่ไก่ตีต่ออีก 3 นาที แล้วใส่แป้งสาลีทําเค้กและผงฟูท่ีร่อนแล้ว สลับกับนมข้น
จืดท่ีผสมรวมกับกลิ่นนมเนย ตีต่ออีก 3 นาที เม่ือผสมเสร็จตักใส่พิมพ์ท่ีทาเนยขาวขนาด 9 x 19 x 
7.5 เซนติเมตร ปริมาณ 340 กรัม ใช้พายยางปาดให้เรียบ นําไปอบในเตาไฟฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 170 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 40 นาที นําออกจากพิมพ์วางบนตะแกรงพักให้เย็นลงท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
30 นาทีและเนยสวนดุสิตจะใช้ท้ังสองวิธีคือการผสมแบบครีม (วิธีการเช่นเดียวกับสูตรควบคุม) และ
การผสมแบบข้ันตอนเดียวโดยจะเตรียมส่วนผสมท้ังหมดท่ีแสดงในตารางท่ี 3.1 (โรงเรียนการอาหาร
นานาชาติสวนดุสิต, 2553) ยกเว้นไข่ไก่ ผสมรวมกันท้ังหมดด้วยเครื่องผสม โดยใช้หัวตีตะกร้อ 
(Whisk) ด้วยความเร็ว 5 (ปานกลาง) เป็นเวลา 5 นาที หลังจากนั้นใส่ไข่ไก่ตีต่อด้วยความเร็ว 5 (ปาน
กลาง) อีก 3 นาทีเม่ือผสมเสร็จตักใส่พิมพ์ท่ีทาเนยขาวขนาด (ความกว้าง x ความยาว x ความสูง) 
เท่ากับ 9 x 17 x 7.5 เซนติเมตร ปริมาณ 340 กรัม ใช้พายยางปาดให้เรียบ นําไปอบในเตาไฟฟ้า ท่ี
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 40 นาที นําออกจากพิมพ์วางบนตะแกรงพักให้เย็นลงท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที วิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ 
 2.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ คือ สีของเนื้อเค้กเนยสด 
โดยเครื่องวัดสี Handy Colorimeter (Nippon, NR-3000A, Japan) มิติโดยวัดความกว้าง ความ
ยาว และ ความสูง โดยใช้ เวอร์เนียแคลิเปอร์ (Mitutoyo, serie 530, Japan) จากนั้นคํานวณหา
ปริมาตร จาก ความกว้าง x ความยาว x ความสูง เนื้อสัมผัสโดยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture 
analyzer, TA.XT2i, England) ด้านความแน่นเนื้อ (ภาคผนวก ก3) และ ปริมาณความชื้น (AOAC, 
2000) (ภาคผนวก ข1)  
 2.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยการทดสอบ
แบบ 9- Point Hedonic Scale กําหนดช่วงคะแนนต้ังแต่ 1-9 (9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ1 
หมายถึง ชอบน้อยท่ีสุด) โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ RCBD และหา
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
(ภาคผนวก ง) 
 คัดเลือกวิธีการผสมเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดมาเพ่ือใช้ในการทดลอง
ในข้อถัดไป 
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3. การศึกษาผลของปริมาณการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพเค้กเนยสดสวนดุสิต 
 
 การผลิตเค้กเนยสดสวนดุสิต ในการทดลองนี้ใช้วิธีได้รับการคัดเลือกตามข้อ 2 ส่วนผสมแสดง
ในตารางท่ี 3.1 (โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต, 2553) แปรปริมาณการเติมไฮโดรคอลลอยด์
คือ HPMC 4 ระดับคือ ร้อยละ 0 (ควบคุม), 0.5, 1.0 และ 1.5 ของน้ําหนักแป้ง โดยใส่รวมกับส่วน
ของแป้งสาลี หลังจากพักให้เย็น ตัดเค้กให้มีความหนา 2 เซนติเมตร เก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด 
PVDC ท่ีอุณหภูมิตู้เย็น (4 ± 1 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุก 1 สัปดาห์เป็นเวลา 3 สัปดาห์ 
วิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 
 3.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

วิเคราะห์เนื้อสัมผัสโดยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, TA.XT2i, England) 
ด้านความแน่นเนื้อ (ภาคผนวก ก3) และ ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) (ภาคผนวก ข1)  

3.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) (BAM, 2001) (ภาคผนวก ค) 

 3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ในด้าน ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยการทดสอบ
แบบ 9- Point Hedonic Scale ตามวิธีการท่ีแสดงในข้อ 2.2 

คัดเลือกเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีระดับการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์สุดท้าย (ภาคผนวก ข) และ ใช้ปริมาณท่ีได้คัดเลือกในการ
ทดลองในข้อถัดไป 
 
4. การศึกษาผลของการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ต่อ
คุณภาพเค้กเนยสดสวนดุสิต 
 
 การผลิตเค้กเนยสดในการทดลองนี้ใช้วิธีตามข้อ 2 ส่วนผสมแสดงในตารางท่ี 3.1 (โรงเรียน
การอาหารนานาชาติสวนดุสิต, 2553) ใช้ปริมาณไฮโดรคอลลอยด์คือ HPMC ท่ีเหมาะสมตามผลการ
ทดลองในข้อ 3 โดยร้อยละของน้ําหนักแป้ง โดยใส่รวมกับส่วนของแป้งสาลี หลังจากพักให้เย็น ตัด
เค้กให้มีความหนา 2 เซนติเมตร เก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด PVDC แปรลักษณะการบรรจุโดย ไม่ใช้
สารดูดกลืนออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ (สูตรควบคุม) และใช้สารดูดกลืนออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ ท่ี
อุณหภูมิตู้เย็น (4 ± 1 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุก 1 สัปดาห์เป็นเวลา 6 สัปดาห์ วิเคราะห์
คุณภาพดังนี้ 
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 4.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
วิเคราะห์เนื้อสัมผัสโดยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, TA.XT2i, England) 

ด้านความแน่นเนื้อ (ภาคผนวก ก3) และ ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) (ภาคผนวก ข1)  
 
4.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) (BAM, 2001) (ภาคผนวก ค) 

 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ในด้าน ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยการทดสอบ
แบบ 9- Point Hedonic Scale ตามวิธีการท่ีแสดงในข้อ 2.2 
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บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
1. คุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิต 
 

เม่ือพิจารณาคุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิต และเนยทางการค้า ในด้านค่าสี จุด
หลอมเหลว และอัตราการละลาย (ตารางท่ี 4.1) พบว่า ค่าสีของเนยท้ัง 2 ตัวอย่าง ได้แก่ เนยสวน
ดุสิตและ เนยทางการค้า ค่าความสว่าง (L*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ของเนยสวนดุสิตมีค่ามากกว่าเนย
ทางการค้า ส่วนค่าสีแดง (a*) เนยทางการค้ามีค่ามากกว่าเนยสวนดุสิต ซ่ึงแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 เนื่องจากมีความแตกต่างในด้านกระบวนการผลิต
เนย โดยเนยสวนดุสิตมีการป่ันเนยโดยใช้เครื่องป่ันเนย (Churning) เพ่ือป่ันเนยให้มีการข้ึนฟูทําให้เนย
ท่ีผลิตได้มีปริมาตรเพ่ิมข้ึน และมีสีสว่างข้ึน รวมถึงวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเนยสวนดุสิตจะมีส่วนผสมท่ี
เป็น Anhydrous Milk Fat (AMF) ในส่วนของไขมันปริมาณร้อยละ 100 จึงทําให้เนยสวนดุสิตมีสี
เหลืองมากกว่า (Danthine, 2012) ซ่ึงแตกต่างจากเนยทางการค้าท่ีอาจมีการเติมส่วนผสมท่ีแตกต่าง
กัน  

สาเหตุอีกประการหนึ่งอาจเกิดจากกระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกันดังท่ีกล่าวมาข้างต้น ซ่ึง
ส่งผลโดยตรงต่อโครงสร้างระดับจุลภาค โดยเนยท่ีดีจะต้องมีโครงสร้างระดับจุลภาคเป็นอิมัลชันท่ี
สมบูรณ์ หากระบบอิมัลชันเกิดข้ึนไม่สมบูรณ์จะทําให้แสงส่องผ่านได้มากกว่า ดังแสดงในภาพท่ี 4.1 
ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของเนยทางการค้ามีค่าน้อยกว่า เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Bari, Norton 
and Norton (2014) 

จากผลการวิเคราะห์หาจุดหลอมเหลวของเนยท้ัง 2 ตัวอย่างพบว่าช่วงอุณหภูมิการ
หลอมเหลวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยเนยสวน
ดุสิตมีจุดหลอมเหลวตํ่ากว่าเนยทางการค้า ซ่ึงอาจเกิดเนื่องจากกระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกันดัง
เหตุผลข้างต้น ซ่ึงอาจเป็นไปได้ว่าเนยสวนดุสิตมีความคงตัวของระบบอิมัลชันน้อยกว่า ซ่ึงอาจส่งผล
ต่ออัตราการละลายของเนย 2 ชนิดท่ีมีความแตกต่างกัน (Boode, Walstra, and de Groot-
Monstert, 1993) โดยเนยสวนดุสิตมีอัตราการละลายเร็วกว่าเนยทางการค้า 
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ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิต และเนยทางการค้า 
 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ เนยสวนดุสิต เนยทางการค้า 
ค่าสี   
 L* 52.78a ± 0.54 47.42b ± 0.17 
 a* -0.65b ± 0.09 -0.83a ± 0.10 
 b* 25.15a ± 0.24 17.63b ± 0.42 
อัตราการละลายของผลิตภัณฑ์เนย (% min-1) 1.39a ± 0.01 0.71b ± 0.01 
อุณหภูมิ (°C) ท่ีเริ่มละลาย  28b ± 1 30a ± 1 
อุณหภูมิ (°C) ท่ีละลายหมด 36b ± 1 39a ± 1 
หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.1 ภาพถ่ายดิจิตอลกําลังขยาย 100 เท่าของเนยสวนดุสิต (ซ้าย) และเนยทางการค้า (ขวา) 
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2. ผลของกระบวนการผสมต่อคุณภาพของเค้กเนยสด 
 

2.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
จากการศึกษาผลของกระบวนการผลิตเค้กเนยสดสวนดุสิต ด้วยวิธีการผสมท่ีแตกต่างกัน 2 

แบบ คือ การผสมแบบครีม และการผสมข้ันตอนเดียว โดยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ต่อคุณภาพ
ทางเคมีกายภาพของเค้กเนยสดสวนดุสิต ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4.2 จากผลการวิเคราะห์ค่า
ความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดท้ัง 3 ตัวอย่าง พบว่าค่าความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์เค้กเนย
สดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยค่าความแน่นเนื้อ
ของเค้กเนยสดจากเนยสวนดุสิตผสมแบบครีมมีความแน่นเนื้อมากท่ีสุด เนื่องจากเนยสวนดุสิตมีอัตรา
การละลายสูง ในระหว่างการผสมท่ีเกิดความร้อน จึงทําให้การจับอากาศในระว่างการผสมทําได้ไม่
สมบูรณ์ (Heenan et al., 2010) ส่งผลให้โครงสร้างของเค้กไม่เกิดการข้ึนฟู และเนื้อเค้กมีความแน่น
มากกว่าสูตรอ่ืนๆ ส่วนเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีผสมแบบข้ันตอนเดียวมีความแน่นเนื้อไม่แตกต่างจาก
สูตรควบคุม แสดงว่าเนยสวนดุสิตซ่ึงมีอัตราการละลายสูง เหมาะสําหรับการผสมแบบข้ันตอนเดียว
เพราะใช้เวลาท่ีสั้นกว่า รวมท้ังในนการผสมมีการใช้สารเสริมคุณภาพ EC25K ซ่ึงเป็นสารช่วยในการ
เกิดอิมัลชัน ทําให้การผสมมีประสิทธิภาพมากข้ึน และส่วนผสมยังสามารถจับเอาอากาศไว้ได้ดี จึง
ส่งผลต่อความแน่นเนื้อของเค้กท่ีไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม โดยผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดท่ีดีควรมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม ข้ึนฟู  และเบา การข้ึนฟูเกิดจากการกักเก็บอากาศไว้และจะขยายตัวในระหว่าง
การอบ (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554)   

 

ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางเคมีกายภาพของเค้กเนยสด 
    

คุภาพทางเคมีกายภาพ สูตรควบคุม ผสมแบบครีม ผสมข้ันตอนเดียว 
ความแน่นเนื้อ (N) 2.64b ± 0.13 2.95a ± 0.58 2.52b ± 0.56 
ค่าสี    
 L* 51.77c ± 0.00 56.70b ± 0.08 60.36a ± 0.07 
 a* 6.83b ± 0.04 8.15a ± 0.02 4.78c ± 0.00 
 b* 24.68c ± 0.10 27.76b ± 0.00 28.20a ± 0.20 
มิติ    
 ความกว้าง (cm) ns 8.1 ± 0.0 8.0 ± 0.1 7.9 ± 0.0 
 ความยาว (cm) ns 16.3 ± 0.1 16.0 ± 0.0 16.5 ± 0.1 
 ความสูง (cm) 6.6a ± 0.1 5.6b ± 0.1 6.7a ± 0.0 
ปริมาตร* (cm3) 871.4a ± 4.1 716.8b ± 4.1 873.4a ± 2.2 
ความชื้น 23.16b± 0.20 25.26a± 0.48 22.92b± 0.13 
หมายเหตุ:   * ค่าจากการคํานวณ 

ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่กํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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จากผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดท้ัง 3 ตัวอย่าง พบว่าค่าสีของผลิตภัณฑ์
เค้กเนยสดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยค่าความ
สว่าง (L*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ของเค้กเนยสดจากเนยสวนดุสิตท่ีผสมท้ัง 2 วิธีมีค่ามากกว่าเค้กเนย
สดสูตรควบคุม สอดคล้องกับค่าสีของเนยซ่ึงใช้เป็นวัตถุดิบหลักของเค้กเนยสด แต่เม่ือเปรียบเทียบกัน
ระหว่าง 2 วิธีการผสม พบว่าเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีผสมแบบข้ันตอนเดียวมีค่าความสว่างและค่าสี
เหลืองสูงกว่า เค้กเนยสดสวนดุสิตผสมแบบครีม เนื่องจากเค้กเนยสดสวนดุสิตแบบข้ันตอนเดียวมี
ความแน่นเนื้อท่ีน้อยกว่า จับเอากาศไว้ในรูพรุนของเนื้อเค้กได้มากกว่า จึงมีลักษณะท่ีโปร่งเบา ค่า
ความสว่างและค่าสีเหลืองจึงมากกว่า  

จากผลการทดลองวิเคราะห์ขนาดของเค้กหลังอบของเค้กเนยสดท้ัง 3 สูตรพบว่า เค้กเนยสด
สูตรควบคุม และ เค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีผสมแบบข้ันตอนเดียวมีค่าความสูงไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ส่วนเค้กเนยสดท่ีผสมแบบครีมมีค่าความสูงน้อย
ท่ีสุด ซ่ึงสาเหตุดังกล่าวสอดคล้องกับค่าคุณภาพอ่ืนคือ ความแน่นเนื้อ และค่าสี ดังท่ีกล่าวมาแล้ว
ข้างต้นว่าการผสมท่ีสมบูรณ์จะทําให้เค้กสามารถจับเอาอากาศไว้ได้ดี และความข้ึนฟูและปริมาตรมาก 
แต่ด้านความกว้าง และความยาวของเค้กเนยสดท้ัง 3 ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 เนื่องจากถูกจํากัดด้วยขนาดของพิมพ์ขนม เม่ือคํานวณหา
ปริมาตรพบว่า เค้กเนยสดสูตรควบคุม และ เค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีผสมแบบข้ันตอนเดียวมีปริมาตรไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ส่วนเค้กเนยสดท่ีผสมแบบครีมมี
ปริมาตรน้อยท่ีสุด ส่วนค่าความชื้นพบว่า เค้กเนยสดท่ีผสมแบบครีมมีความชื้นมากกว่าอีก 2 ตัวอย่าง 
เนื่องจากการถ่ายเทความชื้นระหว่างการอบจะเกิดข้ึนได้ดีเม่ือการผสมเกิดข้ึนอย่างสมบูรณ์ เค้กเนย
สดสวนดุสิตท่ีผสมแบบครีมจึงสูญเสียความชื้นไปน้อยกว่าการผลิตเค้กเนยโดยวิธีอ่ืน (Gomez et al., 
2007) 

 

2.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากผลการทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อเค้กเนยสดสูตรควบคุม และเค้กเนยสดท่ีผลิต

จากเนยสวนดุสิตท่ีวิธีการผสมแตกต่างกัน ผลการทดลองท่ีได้แสดงในตารางท่ี 4.3 
 

ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้กเนยสด 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรควบคุม ผสมแบบครีม ผสมข้ันตอนเดียว 
ลักษณะปรากฏ ns 7.40  ± 0.95 6.94  ± 0.89 7.28  ± 1.53 
กลิ่นรส ns 7.18  ± 1.21 7.00  ± 1.21 7.40  ± 0.93 
เนื้อสัมผัส 6.78ab± 1.36 6.42b ± 1.64 7.24a ± 1.10 
ความชอบโดยรวม ns 7.12  ± 1.21 6.86  ± 1.37 7.38  ± 0.88 
หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคของเค้กเนยสดท้ัง 3 ตัวอย่าง พบว่า 
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส และ ความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดท้ัง 3 ตัวอย่าง ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 แต่ด้านเนื้อสัมผัสพบว่า 
เค้กเนยสดสวนดุสิตผสมแบบครีม และผสมแบบข้ันตอนเดียวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ซ่ึงเป็นไปในทิศทางเดียวกับผลของความแน่นเนื้อ แสดงให้เห็นว่า
ผู้ทดสอบมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์ท่ีมีความแน่นเนื้อน้อย โดยคุณลักษณะท่ีดีของเค้กเนยสดท่ีจะต้อง
มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554)  โดยเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ี
ผสมแบบครีมได้รับความชอบด้านเนื้อสัมผัสตํ่าท่ีสุด  

ดังนั้น เม่ือพิจารณาจากผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ และเคมี และการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส เค้กเนยสดท้ัง 3 ตัวอย่างพบว่า เค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีผสมแบบข้ันตอน
เดียวมีเนื้อสัมผัสท่ีมีความเหมาะสม ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากกว่าวิธีอ่ืนโดยมีคะแนนความชอบอยู่
ในระดับ ความชอบปานกลาง จึงคัดเลือกวิธีการดังกล่าวเพ่ือใช้ในการทดลองข้ันต่อไป  
 
3. ผลของปริมาณการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพเค้กเนยสดสวนดุสิต 
 

3.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
จากการศึกษาผลของการเติมไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซลลูโลส (Hydroxypropylmethyl-   

cellulose; HPMC) ท่ีเติมลงไปในเค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็นเพ่ือปรับปรุงคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส โดย
แปรระดับเป็นร้อยละ 0.5, 1.0 และ1.5 ของน้ําหนักแป้ง นําไปทดสอบหาค่าความแน่นเนื้อเค้กเนยสด
ทุก 1 สัปดาห์ ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4.4  

ผลการวัดค่าความแน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็นพบว่าเม่ือเติมสาร HPMC ใน
ปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1.0 ทําให้ค่าความแน่นเนื้อลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 แต่เม่ือเพ่ิมปริมาณเป็นร้อยละ 1.5 พบว่าความแน่น
เนื้อไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมในสัปดาห์เริ่มต้น ส่วนสัปดาห์ท่ี 1 และ 2 ความแน่นเนื้อของเค้กเนย
สดสวนดุสิตแช่เย็นท่ีไฮโดรคอลลอยด์ระดับต่างๆ มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ันร้อยละ 95 แต่จะพบความแตกต่างในสัปดาห์ท่ี 3 โดยมีแนวโน้มเช่นเดียวกับสัปดาห์
เริ่มต้น เนื่องจาก HPMC เป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีช่วยจับน้ําไว้กับโมเลกุล โดยอาศัยหมู่ไฮดดรอก
ซิลท่ีสร้างพันธะไฮโดรเจนกับน้ํา (Guarda et al, 2004) ทําให้โครงสร้างของเนื้อขนมมีความชื้น
เพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 4.5) จากในวันเริ่มต้นเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม งานวิจัยของ Bárcenas and 
Rosell (2004) อธิบายเหตุการณ์ดังกล่าวกับผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยกล้องจุลทรรศน์อิเลคตรอนแบบ
ส่องกราด ได้แสดงให้เห็นว่าสายของ HPMC เข้าไปกระจายตัวแนบชิดอยู่กับองค์ประกอบใน
โครงสร้างของขนมปัง ซ่ึงทําให้เกิดการอุ้มน้ําของขนมปังดีข้ึน 

ในระหว่างการเก็บรักษาความแน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวนดุสิตทุกสูตรเพ่ิมข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ซ่ึงมีความสอดคล้องกับความชื้นท่ีลดลงในระหว่าง
การเก็บรักษาเค้กเนยสดสวนดุสิตสูตรควบคุม และสูตร 0.5%HPMC ในขณะท่ี การใช้ปริมาณ HPMC 
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ในปริมาณร้อยละ 1.0 และ 1.5 ปริมาณความชื้นไม่แตกต่างจากเริ่มต้น แสดงให้เห็นว่าการใช้ปริมาณ 
HPMC มากกว่าร้อยละ 1.0 อาจทําให้เนื้อขนมมีความชื้นมากเกินไป และส่งผลให้ความแน่นเนื้อของ
เค้กเพ่ิมข้ึน  

เม่ือพิจารณาอัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวนดุสิต (ภาพท่ี 4.2) โดย
ใช้กราฟความสัมพันธ์ระหว่าง การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อ กับ เวลา พบว่า การเปลี่ยนแปลง
ความแน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวนดุสิตทุกสูตรมีความสัมพันธ์กับเวลาในลักษณะเส้นตรง (ปฏิกิริยา
อันดับศูนย์) โดยมีค่า R2 อยู่ในช่วง 0.90-0.99 จากผลการทดลองพบว่า อัตราการเปลี่ยนแปลงความ
แน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ร้อยละ 0.5 มีอัตราการเปลี่ยนแปลงช้าท่ีสุด (slope = 
0.49 N/week) ในขณะท่ีสูตรควบคุมมีอัตราการเปลี่ยนแปลงเท่ากับ 0.5814 N/week ส่วนการเติม 
HPMC ท่ีระดับร้อยละ 1.0 และ 1.5 ทําให้อัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวน
ดุสิตเพ่ิมข้ึนเป็น 0.6914 และ 0.7543 N/week ตามลําดับ ผลท่ีได้นี้สอดคล้องกับรายงานของ 
Bárcenas and Rosell (2004) ท่ีพบว่าการเติม HPMC ปริมาณร้อยละ 0.5 ทําให้ขนมปังมีคุณภาพดี
ข้ึน และเนื้อขนมปังเกิดการแข็งตัวในอัตราท่ีช้าลง เช่นเดียวกับงานวิจัยของ เฟ่ืองนภา ขันทะ และ
คณะ (2552) ท่ีกล่าวว่าการเติมสาร HPMC ในปริมาณท่ีเหมาะสมสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของขนมปัง ในระหว่างการเก็บรักษาโดยขนมปังมีความแน่นเนื้อน้อยกว่าขนมปังควบคุมท่ีมี
อายุการเก็บรักษาเท่ากัน 

 
ตารางท่ี 4.4  ความแน่นเนื้อ (N) ของเค้กสดเนยสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ท่ีระดับต่างๆ ในระหว่างการ

เก็บรักษา 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์) ส่ิงทดลอง 
0 1 ns 2 ns 3 

Control 1.55aC ±0.50   2.32B  ±0.40 2.58B ±0.24 3.32aA ±0.66  
0.5%HPMC 1.12bB ±0.25  1.89A  ±0.85 2.17A ±0.76 2.45bA ±0.57  
1.0%HPMC 1.21bC ±0.78  2.34AB ±1.01 2.56B ±1.19 3.16bA ±0.71  
1.5%HPMC 1.67aC ±0.31 2.54AB ±0.41 3.23A ±0.53 3.86aA ±0.82  

หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ยในแถวแนวต้ังเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร A, B,... แสดงความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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Control y = 0.5814x (R2 = 0.97)
0.5% y = 0.49x (R2 = 0.90)

1.0% y = 0.6914x (R2 = 0.90)
1.5% y = 0.7543x (R2 = 0.99)
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ภาพท่ี 4.2  ความสัมพันธ์ระหว่าง การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ

เค้กสดเนยสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ท่ีระดับต่างๆ คือ สูตรควบคุม (�), 0.5%HPMC 
(�), 1.0%HPMC (�), และ 1.5%HPMC (�)   

 
ตารางท่ี 4.5  ความชื้น (ร้อยละ) ของเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ท่ีระดับต่างๆ ในระหว่างการ

เก็บรักษา 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์) ส่ิงทดลอง 
0 1 2 3 

Control  23.05cA ±0.48   22.18cA±0.90 22.33bA±0.49 20.31cB±0.53 
0.5%HPMC 24.26cA ±0.31 24.52bA±0.41 22.65bB±0.83 21.96cB±0.48  
1.0%HPMC ns 26.74b  ±0.78  26.30b ±1.01 27.83a ±1.07 26.96b ±1.25  
1.5%HPMC ns 29.65a  ±0.25  30.01a ±1.35 28.19a ±0.96 29.47a ±0.87  

หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ยในแถวแนวต้ังเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร A, B,... แสดงความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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     3.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 ตารางท่ี 4.6 แสดงปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (โคโลนี/กรัม) ของเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีเติม 
HPMC ท่ีระดับต่างๆ ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส พบว่า เค้กเนยสดสวน
ดุสิตทุกสูตรมีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (ภาคผนวก จ) หรือ น้อยกว่า 1x106 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 3 สัปดาห์ แสดงให้เห็นว่าปริมาณการเติม 
HPMC ไม่มีผลต่อคุณภาพด้าน  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ แต่เม่ือเข้าสู่สัปดาห์ท่ี 4 พบว่าในเค้กเนย
แช่เย็นเกิดเชื้อรามีลักษณะเป็นจุดสีดํา ท้ังเค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็นท่ีมีการเติมและไม่เติม HPMC 
(เนื่องจากเค้กเนยสดสวนดุสิตมีปริมาณความชื้นอยู่ในระดับท่ีเสี่ยงต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ และ
ไม่มีการเติมวัตถุกันเสีย หรือ กระบวนการในการถนอมอาหารอ่ืนร่วมด้วย จึงเกิดการเสื่อมเสียท่ี
สัปดาห์ท่ี 4 ของการเก็บรักษา) 
 
ตารางท่ี 4.6  ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (โคโลนี/กรัม) ของเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ท่ีระดับ

ต่างๆ ในระหว่างการเก็บรักษา 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์) ส่ิงทดลอง 
0 1 2 3 

Control <10 10 <10 10 
0.5%HPMC 10 10 <10 10 
1.0%HPMC <10 <10 <10 <10 
1.5%HPMC 10 10 10 <10 

 
 3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

จากผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเติม HPMC ท่ี
ระดับต่างๆ ในระหว่างการเก็บรักษา ในด้าน ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม (ตารางท่ี 4.7) พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏในระหว่างการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 0-1 การเติม 
HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 ทําให้ความชอบเพ่ิมข้ึน แต่เม่ือใส่ในปริมาณมากกว่าร้อยละ 0.5 จะทําให้
ความชอบลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนการเก็บรักษาในสัปดาห์ท่ี 2-3 พบว่า
ความชอบไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ความชอบก็มีแนวโน้มลดลง
จากสปดาห์ท่ี 0-1 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส ในสัปดาห์เริ่มต้นพบว่า การเติม HPMC ในปริมาณ
เพ่ิมข้ึนทําให้ความชอบด้านกลิ่นรสลดลง เนื่องจากการใช้ HPMC ซ่ึงเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ทําให้
กลิ่นรส เปลี่ยนแปลงไป โดย HPMC จะมีรสชาติขมเล็กน้อย (Sharma and Chopra, 2010) ในขณะ
ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 1-2 สัปดาห์ ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และใน
สัปดาห์ท่ี 3 พบว่าการใช้ HPMC ทําให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากกว่าสูตรควบคุม แต่เม่ือ
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เปรียบเทียบระยะเวลาในการเก็บรักษาพบว่าทุกสูตรเค้กเนยสดสวนดุสิตมีคะแนนความชอบด้านกลิ่น
รสลดลงกว่าสัปดาห์เริ่มต้น 

 
ตารางท่ี 4.7  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ของเค้กเนยสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ท่ีระดับต่างๆ ใน

ระหว่างการเก็บรักษา 
 

คุณลักษณะ ส่ิงทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
  0 1 2ns 3 ns 
ลักษณะปรากฏ Control 7.29b ±1.01 7.09ba±0.99 7.04 ±1.14 6.86 ±1.43 
 0.5%HPMC 7.75a ±1.07 7.38a ±1.08 7.08 ±0.99 6.99 ±1.25 
 1.0%HPMC 7.55ab±1.21 6.66c ±1.07 7.07 ±1.06 7.19 ±1.06 
 1.5%HPMC 6.72c ±1.52 6.97b ±1.14 7.32 ±1.08 7.05 ±1.19 

  0 1ns 2ns 3 
กลิ่นรส Control 7.41a±0.90 6.99 ±0.94 7.17 ±1.11 6.58b ±1.72 
 0.5%HPMC 7.32a±1.11 6.84 ±1.13 7.03 ±0.94 7.01a ±1.05 
 1.0%HPMC 7.32a±1.16 6.73 ±0.96 6.92 ±1.00 6.85ab±0.94 
 1.5%HPMC 6.93b±1.55 6.81 ±1.07 7.05 ±0.89 6.82ab±1.30 

  0 1ns 2ns 3 
เนื้อสัมผัส Control 7.26bc±0.89 7.18 ±0.95 7.02 ±1.31 6.66b ±1.24 
 0.5%HPMC 7.47ab±1.14 7.00 ±1.13 7.07 ±1.10 7.22a ±0.95 
 1.0%HPMC 7.62a ±1.11 6.97 ±0.94 7.27 ±0.93 6.55b ±1.21 
 1.5%HPMC 7.03c ±1.49 6.94 ±1.12 7.29 ±1.02 6.41b±1.08 

  0 1 2ns 3 
ความชอบโดยรวม Control 7.21b ±1.00 7.32a ±0.92 7.18 ±1.03 6.86ab±1.46 
 0.5%HPMC 7.53a ±1.04 7.23a ±0.95 7.14 ±0.97 7.21a ±0.96 
 1.0%HPMC 7.59a ±1.15 7.10a ±0.93 7.19 ±0.88 7.15ab±1.03 
 1.5%HPMC 7.03b ±1.31 6.71b ±0.99 7.41 ±0.91 6.83b ±1.16 

หมายเหตุ :  ค่าเฉลี่ยในแถวแนวต้ังเดียวกันของแต่ละคุณลักษณะท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดง
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 
เนื้อสัมผัสของเค้กเนยสดสวนดุสิตเม่ือมีการเติม HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 และ 1.0 ได้รับ

คะแนนความชอบมากท่ีสุดในสัปดาห์เริ่มต้น ในขณะท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 1-2 สัปดาห์ ไม่พบความ
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แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เช่นเดียวกับคุณลักษณะด้านกลิ่นรส แต่เม่ือเก็บรักษา
เป็นเวลา 3 สัปดาห์จะพบความแตกต่างในด้านความชอบต่อเน้ือสัมผัสอย่างชัดเจนคือ เค้กเนยสด
สวนดุสิตเม่ือมีการเติม HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบมากท่ีสุด ซ่ึงอาจมี
ความสัมพันธ์กับลักษณะทางกายภาพด้านความแน่นเนื้อท่ีระดับการเติม HPMC ร้อยละ 0.5 มีค่า
ความแน่นเนื้อน้อยกว่าท่ีระดับอ่ืน 

ในด้านความชอบโดยรวม พบว่า มีแนวโน้มใกล้เคียงกับความชอบด้านเนื้อสัมผัส โดยใน
สัปดาห์ท่ี 0-1 การเติม HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 และ 1.0 ได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าท่ีระดับ
ร้อยละ 1.5 และในสัปดาห์ท่ี 3 ก็มีแนวโน้มเช่นเดียวกัน ซ่ึงอาจมีความสัมพันธ์กับคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัส ซ่ึงเป็นคุณลักษณะสําคัญของเค้กเนยสด (Gomez et al., 2007) ผลท่ีได้จากการศึกษา
ความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กเนยแช่เย็นโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสยัง
สอดคล้องกับรายงานของ Guarda et al. (2004) พบว่าการเติม HPMC สามารถช่วยทําให้คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของขนมปัง Chilean bread ดีข้ึนได้  

จากผลการทดลองของคุณภาพในด้าน กายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส ของเค้ก
เนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเติม HPMC ท่ีระดับต่างๆ โดยการใช้ HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 สามารถช่วย
ชะลอความแน่นเนื้อในระหว่างการเก็บรักษาได้ดีท่ีสุด และยังมีคะแนนความชอบสูง ผู้วิจัยจึงคัดเลือก
สูตรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดคือ การเติม HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 เพ่ือวิเคราะห์หาองค์ประกอบ
ทางเคมี 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็น (ตารางท่ี 4.8) พบว่า
เค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเติม HPMC และไม่มีการเติม HPMC ประกอบด้วย ปริมาณคาร์โบไฮเดรต
เป็นส่วนใหญ่ รองลงมาคือ ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า และ ใยอาหาร ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบ
เค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเติม HPMC และไม่มีการเติม HPMC พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
นัยสําคัญสถิติ (p > 0.05) เนื่องจาก การเติม HPMC ท่ีเป็นสารประกอบของเซลลูโลส ซ่ึงจัดเป็น
คาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง ในปริมาณเพียงเล็กน้อยจึงไม่ส่งผลต่อองค์ประกอบทางเคมีของเค้กเนยสด
สวนดุสิต 
  
ตารางท่ี 4.8 องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) ของผลิตภัณฑ์เค้กเนยแช่เย็น  
 

องค์ประกอบทางเคมี  สูตรควบคุม 0.5%HPMC 
ความชื้น ns 22.91 ±0.91 24.80 ±1.26 
ไขมัน ns 20.28 ±0.98 20.04 ±1.07 
โปรตีน ns 9.78 ±0.67 9.60 ±0.13 
ใยอาหาร ns 0.89 ±0.05 1.02 ±0.92 
เถ้า ns 1.43 ±0.09 1.33 ±0.15 
คาร์โบไฮเดรต* ns 44.71 ±0.46 43.21 ±1.01 

หมายเหตุ:   * ค่าจากการคํานวณ 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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4. ผลของไฮโดรคอลลอยด์และการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของเค้กเนยสด 
 
 4.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

จากการศึกษาผลของการใช้ HPMC ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ (MAP) 
โดยใช้ สารดูดกลืนออกซิเจน ในเค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็น โดยเปรียบเทียบกับเค้กเนยสดสวนดุสิต
แช่เย็นสูตรควบคุม นําตัวอย่างทดสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพทุก 1 สัปดาห์ ผลการทดลองแสดงดัง
ตารางท่ี 4.9  

จาการทดลองพบว่า ความแน่นเนื้อ และ ความชื้นในสัปดาห์เริ่มต้นถึง สัปดาห์ท่ี 2 ของ
ตัวอย่างท้ัง 2 สภาวะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่ในสัปดาห์ท่ี 3 เค้กเนย
สดสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ในสภาวะปรับบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์มีความแน่นเนื้อตํ่ากว่า เช่นเดียวกับ
ความชื้นท่ีมีแนวโน้มเดียวกัน ซ่ึงเกิดจากความสามารถในการชะลอความแน่นเนื้อของไฮโดร
คอลลอยด์ดังท่ีได้กล่าวแล้วข้างต้น อย่างไรก็ตามการใช้สารดูดกลืนออกซิเจนทําให้อายุการเก็บรักษา
เพ่ิมข้ึน และสามารถหาแนวโน้มของอัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อได้นานข้ึน จนกระท่ังถึงใน
สัปดาห์ท่ี 6 (ภาพท่ี 4.3) โดยกราฟความสัมพันธ์ระหว่าง การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อกับ
ระยะเวลาการเก็บรักษา มีความสัมพันธ์ในเชิงเส้นตรง โดย การใช้ HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 
ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ มีอัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อ (0.272 
N/week; R2=0.85) น้อยกว่าสูตรควบคุม (0.6207 N/week; R2=0.94)  
  

Control y = 0.6207x (R2=0.94)
0.5%+MAP y = 0.272x (R2=0.85)
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ภาพท่ี 4.3  ความสัมพันธ์ระหว่าง การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อกับระยะเวลาการเก็บรักษาของ

เค้กสดเนยสวนดุสิตท่ีเติม HPMC ท่ีระดับต่างๆ คือ สูตรควบคุม (�) และ 
0.5%HPMC ร่วมกับ MAP (�)  
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 4.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
เม่ือนําผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็นไปวิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (ตารางท่ี 

4.10) พบว่าเค้กเนยสดสวนดุสิตสูตรควบคุม สามารถเก็บรักษาไว้ได้ 3 สัปดาห์ โดยท่ีจํานวนจุลินทรีย์
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานกําหนดคือไม่เกิน 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549) แต่หลังจากสัปดาห์ท่ี 3 พบการเสื่อมเสียโดยมีราสีดําข้ึนบนหน้า
ผลิตภัณฑ์ ส่วนสภาวะท่ีใช้ HPMC ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์สามารถเก็บรักษา
ไว้ได้อย่างน้อย 6 สัปดาห์ และไม่พบการเสื่อมเสียจากเชื้อรา  

สําหรับผลิตภัณฑ์จําพวกเค้กมีความเสี่ยงต่อการเสื่อมเสียของเชื้อราซ่ึงเป็นจุลินทรีย์กลุ่มท่ี
ต้องการอากาศในการเจริญ (Aerobic microorganism) การใช้สารดูดกลืนออกซิเจนสามารถลด
ปริมาณก๊าซออกซิเจนซ่ึงเป็นปัจจัยสําคัญต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ประเภทท่ีใช้อากาศ จาก
สาเหตุดังกล่าวการใช้สารดูดกลืนออกซิเจนจึงมีความเหมาะสมสําหรับ เค้กเนยสดสวนดุสิต 
เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Guynot et al. (2004) ท่ีรายงานว่าการใช้การปรับสภาพบรรยากาศใน
บรรจุภัณฑ์ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเค้กสปันจ์ได้ โดยเม่ือพิจารณาประกอบกับคุณภาพทาง
กายภาพ พบว่าการดัดแปลงบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ โดยสารดูดกลืนออกซิเจนช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาด้านจุลินทรีย์ ส่วน HPMC ช่วยชะลออัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวน
ดุสิตได้ 
 
 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ตารางท่ี 4.11 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ของเค้กเนยสวนดุสิตท่ีเติม HPMC และปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ 
ในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 6 สัปดาห์ จากตารางพบว่า การใช้ HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 
ร่วมกับการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ ไม่ส่งผลต่อความชอบในด้านต่างๆ ของผู้บริโภคใน
สัปดาห์เริ่มต้นถึงสัปดาห์ท่ี 2 แต่ในสัปดาห์ท่ี 3 พบว่า การใช้ HPMC ท่ีระดับร้อยละ 0.5 ร่วมกับการ
ปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ มีคะแนนความชอบมากกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ซ่ึงผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับคุณภาพด้านเคมีกายภาพ ท่ีจะพบความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญในสัปดาห์ท่ี 3 ซ่ึงอาจสรุปได้ว่าผู้บริโภคมีความชอบในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดสวนดุสิต
ท่ีมีความแน่นเนื้อน้อย เม่ือพิจารณาการเปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อต่อเวลาพบว่า คะแนน
ความชอบมีแนวโน้มลดลงจากสัปดาห์เริ่มต้นทุกคุณลักษณะซ่ึงเกิดจากการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนใน
เนื้อเค้ก 
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บทที ่5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
1. สรุปผลการวิจัย และอภิปรายผล 
 

จากงานวิจัยพบว่า คุณภาพทางกายภาพของเนยสวนดุสิตมีคุณลักษณะท่ีแตกต่างจากเนย
ทางการค้าคือ จุดหลอมเหลวตํ่า และอัตราการละลายเร็ว เนื่องจากใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดีคือ ไขมัน
เนยปราศจากน้ํา (AMF) เหมาะกับการนําไปใช้ในผลิตภัณฑ์ท่ีต้องใช้เนยละลายในการผลิต แต่ยังคงมี
ข้อควรปรับปรุงคือโครงสร้างระดับจุลภาคยังไม่เกิดเป็นอิมัลชันท่ีสมบูรณ์ทําให้มีสีอ่อน รวมถึงยังอาจ
ทําให้ความคงตัวของเนยตํ่า  

การปรับปรุงกระบวนการผลิตเค้กเนยเพ่ือให้เหมาะสมกับเนยสวนดุสิต โดยใช้การผสมแบบ
ข้ันตอนเดียว เป็นกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมโดยทําให้ความแน่นเนื้อของเค้กน้อยลง มีค่าสีอ่อนลง 
รวมถึงมีปริมาตรเพ่ิมข้ึน เนื่องจากการผสมข้ันตอนเดียวใช้เวลาท่ีสั้นกว่า และการผสมเกิดได้สมบูรณ์ 
ในขณะท่ีการผสมแบบครีมใช้เวลานานกว่าและอาจเกิดความร้อนในระหว่างการผสมซ่ึงอาจทําให้การ
ผสมเกิดได้ไม่สมบูรณ์ รวมถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีสอดคล้องกับคุณภาพด้านเคมีกายภาพ คือ 
ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของเค้กเนยสดสวนดุสิตท่ีใช้กระบวนการผลิตแบบการผสมข้ันตอน
เดียวมากท่ีสุด โดยเฉพาะในคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส 

จากการศึกษาผลของการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ในเค้กเนยสดสวนดุสิตแช่เย็นพบว่า การใช้ 
HPMC ในปริมาณร้อยละ 0.5 ของน้ําหนักแป้ง สามารถช่วยชะลออัตราการเปลี่ยนแปลงของความ
แน่นเนื้อของเค้กเนยสดสวนดุสิตได้ และมีปริมาณความชื้นเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย เนื่องจาก HPMC ช่วยจับ
น้ําไว้ในโมเลกุลของเนื้อเค้ก และยังส่งผลต่อการจัดเรียงโครงสร้างระดับโมเลกุลของแป้ง แต่การใช้
ปริมาณ HMPC มากถึงร้อยละ 1.0 และ 1.5 กลับส่งผลเสียต่อผลิตภัณฑ์คือทําให้อัตราการ
เปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อเพ่ิมข้ึน เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 3 สัปดาห์พบว่า ความแน่นเนื้อมี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึน ส่วนความชื้นมีแนวโน้มลดลง และเม่ือวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า สามารถ
เก็บรักษาได้เป็นเวลา 3 สัปดาห์ โดยในระหว่างการเก็บรักษาทุกสัปดาห์ การใช้ HPMC ในปริมาณ
ร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบสูงอยู่ในช่วง 6.8 – 7.8 (จากสเกล 9) ดังนั้นจึงอาจสรุปได้ว่า การ
ใช้ HPMC ในปริมาณร้อยละ 0.5 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการเติมในเค้กเนยสดสวนดุสิตเพ่ือ
ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้ และเม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ยัง
ไม่มีความแตกต่างกัน เนื่องจากการเติม HPMC เพียงเล็กน้อยเท่านั้น 

จากผลการศึกษาผลของการใช้ HPMC ร้อยละ 0.5 ร่วมกับ สารดูดกลืนออกซิเจน พบว่า
สภาวะท่ีศึกษาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเค้กเนยสดสวนดุสิตได้เป็นเวลา 6 สัปดาห์ เนื่องจาก การ
ลดปริมาณก๊าซออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์เป็นการลดความเสี่ยงต่อการเจริญของเชื้อราได้ และยัง
สามารถชะลออัตราการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อได้ ในขณะท่ีความชื้นมีแนวโน้มลดลงในระหว่าง
การเก็บรักษา อีกท้ังคะแนนทางประสาทสัมผัสของสภาวะท่ีศึกษายังอยู่ในเกณฑ์คะแนนความชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก ในช่วง 7.0-8.1 (จากสเกล 9)  
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2. ข้อเสนอแนะ 
 

จากผลการวิจัยท่ีได้นําเสนอไปแล้วนั้น จะเห็นได้ว่าสามารถเพ่ิมเติมงานวิจัยเพ่ือต่อยอดใน
อนาคตได้ดังนี้ 

1. ควรศึกษาในส่วนของโครงสร้างระดับจุลภาคของเนยให้ละเอียดมากข้ึนได้ โดยใช้เทคนิค
ข้ึนสูง เช่น การใช้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (SEM) เพ่ือให้เห็นถึงองค์ประกอบต่างๆ 
ชัดเจนข้ึน และนําไปสู่การพัฒนากระบวนการผลิตเนยสวนดุสิตท่ีมีคุณภาพ 

2. ควรเพ่ิมเติมการติดตามคุณภาพด้านอ่ืนของเนยสวนดุสิต เช่น คุณภาพทางเคมี โดยเฉพาะ
อย่างย่ิง ด้านองค์ประกอบของกรดไขมัน และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

3. ควรพัฒนากระบวนการผลิตสําหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ นอกเหนือจากเค้กเนยสด ท่ีเหมาะสม
กับเนยสวนดุสิต เพ่ือจําหน่ายทางการค้า 

4. ควรเพ่ิมชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ให้มีความหลากหลายมากข้ึน เพ่ือให้เห็นถึงผลของการ
ใช้สารไฮโดรคอลลอยด์หลายชนิด 

5. ควรติดตามการเกิดสเตลิงในเค้ก โดยเทคนิคข้ันสูง เช่น การติดตามการเกิดรีโทรเกรเดชัน 
(Retrogradation) โดยใช้ Differential scanning calorimetry (DSC) 

6. ควรเพ่ิมวิธีการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์นอกเหนือจาก การใช้สารดูดกลืน
ออกซิเจน เพ่ือให้เห็นถึงผลของการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์โดยวิธีอ่ืนๆ 
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ภาคผนวก ก1 การวิเคราะห์การหลอมเหลว 
 วิเคราะห์การหลอมเหลวโดยวิธีการใช้หลอดแคปปิลารี โดยใส่เนยในหลอดแคปปิลารี

ปลายเปิด 2 ด้าน ขนาด 80 มิลลิเมตร เส้นผ่านศูนย์กลางภายนอก 1.4 มิลลิเมตร และภายใน 1.0 
มิลลิเมตร จากนั้นปิดปลายหลอด และผูกติดกับใส่เทอร์โมมิเตอร์ และนําไปวางไว้ในอ่างควบคุม
อุณหภูมิ โดยเพ่ิมอุณหภูมิของน้ําในอ่างควบคุมอุณหภูมิท่ีอัตรา 1 องศาเซลเซียสต่อนาที (เริ่มต้นท่ี 10 
องศาเซลเซียส) บันทึกอุณหภูมิต้ังแต่เนยเริ่มละลายจนกระท่ังเนยละลายจนหมด  
 
ภาคผนวก ก2 การวิเคราะห์อัตราการละลาย 

วิเคราะห์อัตราการละลายโดยบรรจุเนยลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร น้ําหนัก
ตัวอย่างละ 50±1 กรัม วัดอัตราการละลายท่ีอุณหภูมิห้อง 30±1 องศาเซลเซียส จากนั้นชั่งน้ําหนักเนย
ท่ีละลายทุก 10 นาที เป็นเวลา 1 ชั่วโมง คํานวณน้ําหนักเนยท่ีละลายคิดเทียบน้ําหนัก 100 กรัม 
จากนั้นนําค่าท่ีได้ไปเขียนกราฟกับเวลา (นาที) เพ่ือหาความชัน รายงานเป็นอัตราการละลายต่อ 100 
กรัม 
 
ภาคผนวก ก3 การวัดเนื้อสัมผัส 

วัดเนื้อสัมผัสโดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ซ่ึงเป็นการวัดเนื้อสัมผัสในลักษณะ
เลียนแบบการเค้ียวของมนุษย์ โดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส และกําหนดสภาวะต่างๆดังนี้ 
                1.  ทําการ Calibrate Force 
                2.  ใช้หัววัด P100 
                3.  ทําการ Calibrate Probe ก่อนการวัด 
                4.  ทําการวิเคราะห์โดยเครื่อง TA-XT2i 
 
                 สภาวะท่ีใช้ในการวัด 
                 Option TPA 
                 Pre-Test speed 2.0  mm/s 
                 Test-speed 2.0  mm/s 
                 Post-Test Speed 5.0  mm/s 
                 Distance 10    mm 
                 Trigger Type Auto-5g 
                 Time 3  s. 
                 Data Acquisition Rate 200  pps. 
   

เตรียมตัวอย่างโดยการตัดตัวอย่างเค้กหนา 2 เซนติเมตร ในการวัดจะทําการกดตัวอย่าง 2 
ครั้ง ค่าเนื้อสัมผัสท่ีได้จากการวัดโดยวิธี TPA ได้แก่ ความแน่นเนื้อ 

 
 



 

 

49 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก ข1 การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 
          

หลักการ 
การหาความชื้น  ตัวอย่างอาหารจะทําได้โดยการอบแห้งด้วยความร้อน  ซ่ึงน้ําหนักท่ีหายไป

คือความชื้น  อาหารแต่ละชนิดจะใช้ความร้อนและเวลาท่ีแตกต่างกัน 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1.  ตู้อบลมร้อน (Hot Ari Oven) 
               2.  ถ้วยหาความชื้น (Aluminum Can) 
               3.  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
               4.  เครื่องชังทศนิยม 4 ตําแหน่ง (Analysis Balance) 
               5.  Tongs หรือ Forceps 
                     

วิธีการวิเคราะห์ 
               1.  หาน้ําหนักท่ีคงท่ีของถ้วยเปล่า โดยนําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 
2-4 ชั่วโมง ทําให้เย็นในโถดูดความชื้นชั่งน้ําหนัก แล้วนําเข้าอบใหม่ดําเนินการเหมือนครั้งแรกจนได้
น้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ีเปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 0.005 กรัม) 
               2.  ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัมใส่ลงในถ้วยท่ีทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน 
               3.  เกลี่ยตัวอย่างแผ่ออกอย่างสมํ่าเสมอให้มีเนื้อท่ีมากท่ีสุดเท่าท่ีจะทําได้ 
               4. นําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-4 ชั่วโมง ทําให้เย็นใน
โถดูดความชื้นชั่งน้ําหนักแล้วนําเข้าอบใหม่ดําเนินการเหมือนครั้งแรกจนได้น้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ี
เปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 0.005 กรัม) 
               5.  นําผลท่ีได้ไปคํานวณปริมาณความชื้นดังต่อไปนี้ 
 

การคํานวณ 
 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  =  น้ําหนักตัวอย่างก่อนอบ – น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ × 100 
            น้ําหนักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข2 การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 
         

หลักการ 
เป็นวิธีการวิเคราะห์หาปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดในอาหาร (-NH-) ในอาหารได้แก่ protein 

nitrogen, amino  nitrogen  และ amide  nitrogen  ซ่ึงจากไนโตรเจน (ร้อยละ) ท่ีวิเคราะห์ได้
สามารถเปลี่ยนเป็นปริมาณโปรตีน  โดยคูณด้วยแฟคเตอร์สําหรับแปลงกลับ (Conversion Factor) 
ซ่ึงได้จาก 100 / ไนโตรเจน (ร้อยละ) ในอาหาร (100 / x) 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
1.  กระดาษ Whatman กรองเบอร์ 1 
2.  หลอดย่อยโปรตีน (Kjieldaht Flask) ขนาด 250-300 มิลลิลิตร 
3.  ชุดกลั่นโปรตีน (Semi-Microdistillations) 
4.  ขวดปรับปริมาตร (Volumetric Flask) ขนาด 1000 มิลลิลิตร 
5.  ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
6.  บิวเรตต์ ขนาด 50 มิลลิลิตร 
7.  Glass Bead 

สารเคมี  
1.  H2SO4 (Sulfuric Acid) 
2.  NaOH (Sodiumhydroxide) 
3.  H3OB3 (Boric Acid) 
4.  Mix indicater: Methyl Red and Bromocresol Green 
5.  CuSo4 5H2O (Copper (II) Sulphate) 
6.  K2SO4 (Potassium Sulphate) 

                   
  วิธีการวิเคราะห์ 

1.  พับกระดาษกรองเป็นรูปซองจดหมายชั่งตัวอย่างลงในกระดาษกรอง Whatman 
เบอร์ 1 ให้ได้น้ําหนักแน่นอนประมาณ 0.5 - 1.0 กรัม 

2.  เติมคอปเปอร์ซัลเฟต 0.8 กรัมโปตัสเซียมซัลเฟต 7 กรัม ลงในหลอดย่อย 
3.  เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น 12 มิลลิลิตร 
4.  ต่อชุดย่อยเข้ากับชุดจับไอกรด เสียบปลั๊ก เปิดสวิทซ์เครื่องย่อย ต้ังอุณหภูมิท่ี 

420 องศาเซลเซียส 
5.  ต้ังหลอดย่อยบน Stand ปิด Heat Shield ยก Stand ท่ีมีหลอดย่อยใส่ลงใน

หลุมของเตาย่อย ปิดฝาหลอดย่อย (Exhaust Mainifold) เปิดสวิทซ์ชุดจับไอ
กรด (Scrubber Unit) 
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6.  ย่อยจนได้สารละลายใสในตู้ควัน (ใช้เวลาประมาณ 30-60 นาที) ย้าย Stand 
พร้อมหลอดย่อยมาต้ังไว้ข้างๆเครื่องย่อย โดยยังไม่ถอดฝาหลอดย่อย รอให้ไอ
กรดหมดก่อนท้ิงให้เย็น 

7.  นําไปกลั่นโดยเติมน้ํากลั่น 30 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
เข้มข้นร้อยละ 32 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

8.  รองรับสิ่งท่ีกลั่นได้ด้วยสารละลายกรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 ปริมาตร 25 
มิลลิลิตร หยด Mix Indicator 2-3 หยด นําฟลาสค์ไปต้ังไว้ท่ีตําแหน่งรองรับ
ของเครื่องกลั่น และเลี่อนฐานข้ึนให้ปลายแท่งแก้วจุ่มอยุ่ใต้สารละลาย 

9.  กลั่นประมาณ 10 นาที ล้างอุปกรณ์ควบแน่นด้วยน้ํากลั่นลงในฟลาสค์รองรับ 
10.  ไทเทรตสารละลายท่ีกลั่นได้กับสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 

นอร์มัล จนได้สีเทา (จุดยุติ) จดปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ 
11.  ทํา Blank ด้วยวิธีการเดียวกันต้ังแต่ข้อ 2-10 
12.  ก่อนการกลั่นตัวอย่างต่อไป ควรล้างระบบโดยใช้น้ํากลั่นใส่ในหลอดย่อยแล้ว

ทําการกลั่นโดยไม่เติมด่าง ประมาณ 3 นาที 
13.  เม่ือกลั่นตัวอย่างสุดท้ายเสร็จแล้ว ใส่หลอดเปล่าและฟลาสค์ ในตําแหน่งท่ี

รองรับปิดสวิทซ์ เช็ดทําความสะอาดเครื่องท้ังหมด 
                     

การคํานวณ 
    
Nitrogen (ร้อยละ)    =         (T-B) × 14.007 × 100 × N 
      Weight of Sample (mg) 
   
 Protein (ร้อยละ)     =         Nitrogen 
   T      =         Sample Titration (ml) 
   B      =         Blank Titration (ml) 
   N       =         Normality of Titrant (N) 
   Conversion Factor  =         แฟคเตอร์สําหรับแปลงกลับ = 6.25 
   (น้ําหนักสมบูรณ์ของไนโตรเจนเท่ากับ 14.007) 
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ภาคผนวก ข3 การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย (AOAC, 2000) 
  

หลักกการ 
 การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร  เป็นวิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตอย่างหนึ่ง ใย
อาหารท่ีอยู่ตามธรรมชาติเป็นสารอินทรีย์ท่ีเหลืออยู่ในอาหารท่ีได้แยกเอาไขมันออก โปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรตอ่ืนออกไปแล้ว ในปัจจุบันได้มีการใช้เอนไซม์พวกอะไมเลส  และโพรทีเนสช่วยในการ
ละลายแป้งและโปรตีน เพ่ือให้กากท่ีไม่ละลายท่ีเหลืออยู่นี้  มีองค์ประกอบใกล้เคียงกับกากไม่ดูดซับ
ในระบบการย่อยของมนุษย์   
 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1.  ถ้วยแก้ว (Crucible) 
               2.  โถดูดความชื้น (Desicator) 
               3.  ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) 
               4.   เตาเผา (Furnance) 
 สารเคมี 
               1.  H2SO4 (Sulfurric acid) 
               2.  NaOH (Sodiumhydroxide) 
               3.  CH3 (CH2)7OH (Octanol) 
 วิธีการวิเคราะห์ 

1.  ชั่งตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักแน่นอน 1-2 กรัม ลงใน Crucible 
2.  เติม Cilite 1 กรัม 
3.  วาง Crucible ในช่องของอุปกรณ์ของ Crude Fiber 
4.  เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร หยด Octanol 2-3 หยด 
5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที ดูดสารละลายกรดซัลฟิวริกท้ิงโดยการกรอง ล้างด้วยน้ํา
กลั่นร้อนปริมาณ 30 มิลลิลิตร จํานวณ 3 ครั้ง 

6.  เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร หยด Octanol 
2-3 หยด ดูดสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ท้ิงโดยกรอง ล้างด้วยน้ํากลั่นร้อนปริมาณ 
30 มิลลิลิตร จํานวณ 3 ครั้ง 

7.  นําเข้า Hot Air Oven ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 
8.  ทําให้เย็นในโถดูดความชื้น แล้วชั่งน้ําหนัก 
9.  นํา crucible ไปเผาต่อในเตาเผา (Furnance) ท่ีอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ชั่วโมง 

10.  ปิดเตาเผา ลดอุณหภูมิใน Hot Air Oven 
11.  ทําให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก 

 
 



 

 

54 

 การคํานวณ 
              
 ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ)      =     (น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ - น้ําหนักหลังเผา) × 100 
                    น้ําหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 
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ภาคผนวก ข4   การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
 หลักการ 
 วิเคราะห์ปริมาณไขมันด้วยการใช้ Organic Solvent ซ่ึงสกัดไขมันด้วยวิธีการกลั่นย้อนกลับ 
สามารถสกัดได้อย่างต่อเนื่อง จากนั้นระเหยแยกตัวทําละลายออกจากไขมัน ตัวอย่างท่ีใช้สกัดควรเป็น
ตัวอย่างท่ีอบแห้งแล้ว 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
    1.  ชุดเครื่องมือและอุปกรณ์เครื่อง Soxtec Avanti 2050 Auto System 
    2.  หลอดบรรจุตัวอย่าง (Thimble) พร้อมท่ีจับ (Thimble Holder) 
    3.  ถ้วยสกัด (Extraction Cup) พร้อมท่ีจับ (Extraction Cup Holder) 
    4.  ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) 
    5.  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
 สารเคมี 
    เฮกเซน หรือปิโตรเลียมอีเทอร์ 
 วิธีการ 

1.  เปิดเครื่องทําน้ําเย็น (Cooling Bath) ควบคุมอุณหภูมิท่ี 12-15 องศาเซลเซียส 
2.  Warm เครื่อง Soxtec โดยเปิดปุ่ม Power ปรับอุณหภูมิและต้ังโปรแกรมทํางานตาม
ชนิดของตัวทําละลายท่ีใช้ 

3.  ชั่งตัวอย่างอาหารบดแห้งแล้วบดละเอียด 1 กรัม ใส่ใน Thimble 
4. นํา Thimble มาใส่ในตัวเครื่อง Soxtec ด้วย Thimble Holder 
5.  เติมตัวทําละลายประมาณ 50 มิลลิลิตร ใน Extraction Cup ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน 
6.  กดปุ่ม Start 1 ครั้งโปรแกรมจะเริ่มทํางานต้ังแต่ข้ันตอน boiling ไปจนถึง Pre-Drying 
7.  เม่ือครบเวลาการทํางาน นํา Extraction Cup อบใน Hot Air Oven ท่ีอุณหภูมิ 
100±3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จนน้ําหนักคงท่ี  

8.  ระบายตัวทําละลายออกจากเครื่อง ใส่ในขวดตัวทําละลายท่ีใช้แล้ว  
9.  คํานวณหาปริมาณไขมันท่ีสกัดได้ 

 
 การคํานวณ 
    
 ปริมาณไขมันของตัวอย่าง (ร้อยละ)    =   100 (W1-W2) 
                                                           W 
 
        W1  คือ  น้ําหนักของ Extraction Cup และน้ําหนักไขมันท่ีสกัดได้หลังการอบแห้งแล้ว (กรัม) 
        W2  คือ  น้ําหนักของ Extraction Cup ท่ีทราบน้ําหนักแน่นอน  (กรัม) 
        W   คือ  น้ําหนักของตัวอย่างอาหารท่ีอบแห้งแล้ว  (กรัม) 
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ภาคผนวก ข5 การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 
 หลักการ 
 ทําลายสารอินทรีย์โดยใช้เปลวไฟ หรือเตาเผาท่ีอุณหภูมิประมาณ 500-550 องศาเซลเซียส 
จนเหลือแต่สารอนินทรีย์ 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
    1.  Crucible or Porcelain Dish (ถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ) 
    2.  Desiccator 
    3.  Electric Muffle Furnace 
    4.  Electric Burner 
    5.  Hot Air Oven 
    6.  Tong 
 วิธีการ 
    1.  อบ Crucible ท่ี อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง แล้วชั่งน้ําหนักท่ี
แน่นอนของ Crucible 
    2.  ชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอนของตัวอย่างประมาณ 4-6 กรัม ใส่ Crucible แล้วนําไปเผาไฟ
อ่อนๆบน Electric burner จนหมดควัน 
    3.  นําตัวอย่างไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550±20 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 
ชั่วโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือสีเทา (ถ้ายังเป็นสีดําให้นําออกมาหยดน้ํากลั่นลงไปให้ท่วมแล้วเผา
ต่อจนกระท่ังได้เถ้าสีขาว) 
    4.  นําออกมาลดอุณหภูมิใน Hot Air Oven ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 
ชั่วโมง จากนั้นนําใส่ใน Desiccator ท้ิงให้เย็นในอุณหภูมิห้อง แล้วนําไปชั่ง เผาตัวอย่างซํ้านานครั้งละ 
30 นาที จนได้น้ําหนักต่างกันไม่เกิน 1 มิลลิกรัม  

 
วิธีคํานาณ 

    ปริมาณเถ้า (ร้อยละ)    =         (W2-W )   x  100 
                (W1-W) 
 เม่ือ W  =   น้ําหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (กรัม) 
 W1  =  น้ําหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
 W2  =  น้ําหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอย่างหลังเผาจนได้น้ําหนักคงท่ี (กรัม)           
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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ภาคผนวก ค1 การวิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) (BAM, 2001) 
 

 อุปกรณ์ 
1. ตัวอย่างอาหารเค้กเนย 
2. plate count agar (PCA) 
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85% 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดลอง 
6. เครื่องตีป่นอาหาร 
7. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

  
 วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ใส่ใน sterile bag เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
0.85% 250 มิลลิลิตร นําเข้าเครื่อง stomacher ตีป่นเป็นเวลา 30 วินาทีจนเป็นของ
ผสมเนื้อเดียวกันจะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1  เท่า 

2. เจือจางเป็นความเข้มข้น 10-2   เท่าโดยปิเปตสารละลายเข้มข้น 10-1  เท่า ปริมาณ 1 
มิลลิลิตร ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ จากนั้นทําเป็นสารละลายเข้มข้น10-3  เท่า 

3. ปิเปตตัวอย่างเจือจางแต่ละความเข้มข้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ่าเชื้อ
แล้ว เท PCA เหลวทับผสมให้เข้ากันโดยหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางด้านซ้ายและขวา 
(pour- plate technique) 

4.  รอให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวนําไปบ่มเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง 

5. นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวนมากกว่า 30 แต่ไม่เกิน 300 โคโลนี 
6. คํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 
 วิธีการคํานวณ 
 
 โคโลนี / กรัม = ค่าเฉลี่ยของจํานวนแบคทีเรียท่ีนับได้×ค่าผกผันของระดับการเจือจาง 
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ภาคผนวก  ง 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ตัวอย่างแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์  ... 
 
ช่ือผู้ทดสอบ.................................................................วันท่ี........................................................... 
 
คําแนะนํา :  กรุณาทดสอบตัวอย่างจากซ้ายไปขวา พร้อมให้คะแนนความชอบในแต่ละตัวอย่าง และ
บ้วนปากก่อนทุกครั้งก่อนท่ีจะทดสอบตัวอย่างต่อไป 
 
ระดับการให้คะแนนท่ี   1 - 9  ดังนี้ 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด  4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย  7 =   ชอบปานกลาง 
2 =  ไม่ชอบมาก   5 =  เฉย ๆ   8 =   ชอบมาก 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง  6 =  ชอบเล็กน้อย  9 =   ชอบมากท่ีสุด  
     
รหัส …….               …….    …….   …….             …….   
ลักษณะปรากฏ          …….     …….            …….   …….             …….   
กลิ่นรส …….     …….            …….   …….             …….                 
เนื้อสัมผัส …….     …….            …….   …….             …….   
ความชอบโดยรวม       …….     …….            …….   …….             …….   
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก จ 
ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
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มผช.๔๕๙/๒๕๔๙ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เค้ก 
๑. ขอบข่าย 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะเค้กท่ีอาจแต่งหน้าหรือสอดไส้ บรรจุในภาชนะ
บรรจุ ไม่ครอบคลุมถึงเค้กตรังท่ีได้ประกาศเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้ว 
๒. บทนิยาม 
ความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
๒.๑ เค้ก หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งท่ีทําจากแป้งสาลี น้ําตาล ไขมัน และไข่ เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผสมนม เกลือผงฟู และส่วนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม เช่น สารแต่งกลิ่นรส ผลไม้ ผัก ถ่ัว เครื่องเทศ 
ผสมให้เข้ากัน นําไปอบท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม อาจแต่งหน้าหรือสอดไส้ด้วย 
๓. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 
ต้องมีรูปทรงท่ีสมบรูณ์ ไม่ยุบตัว กรณีมีการแต่งหน้าหรือสอดไส้ ต้องประณีต สวยงาม 
๓.๒ สี 
ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของเค้ก 
๓.๓ กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของเค้ก ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน 
รสเฝื่อน 
๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ต้องมีลักษณะเนื้อท่ีดีเป็นไปตามลักษณะเฉพาะของเค้กแต่ละชนิดเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตาม
ข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ และไม่มี
ลักษณะใดได้ ๑ คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๕ สิ่งแปลกปลอมต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 
ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
๓.๖ วัตถุเจือปนอาหารม 
๓.๖.๑ ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่กรณีท่ีติดมากับวัตถุดิบ ให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายกําหนด 
๓.๖.๒ หากมีการใช้สีผสมอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
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มผช.๔๕๙/๒๕๔๙ 

๓.๗ จุลินทรีย์ 
๓.๗.๑ จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องน้อยกว่า ๑ × ๑๐๖ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๗.๒ สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๗.๓ บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๗.๔ ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๔. สุขลักษณะ 
๔.๑ สุขลักษณะในการทําเค้ก ให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
๕. การบรรจุ 
๕.๑ ให้บรรจุเค้กในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเป้ือนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได้ 
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของเค้กในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก 
๖. เครื่องหมายและฉลาก 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุเค้กทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้
ให้เห็น 
ได้ง่าย ชัดเจน 
(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น เค้ก เค้กกล้วยหอม เค้กเนยสด เค้กแครอท 
(๒) ส่วนประกอบท่ีสําคัญ 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิ 
(๕) วัน เดือน ปีท่ีทํา และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 
(๖) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บในท่ีเย็น 
(๗) ชื่อผู้ทําหรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว้ข้างต้น 
๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
๗.๑ รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง เค้กท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีกําหนดต่อไปนี้ 
๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมาย
และฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือ 
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มผช.๔๕๙/๒๕๔๙ 

ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือว่าเค้กรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีกําหนด 
๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อ
สัมผัสให้ใช้ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึงจะถือว่าเค้กรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ี
กําหนด 
๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่ม
จากรุ่นเดียวกันจํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 
๒๐๐กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวม
ตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่าเค้กรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีกําหนด 
๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกันจํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ 
กรัมกรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ี
กําหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่าเค้กรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ี
กําหนด 
๗.๓ เกณฑ์ตัดสินตัวอย่างเค้กต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุกข้อ 
จึงจะถือว่าเค้กรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
๘. การทดสอบ 
๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
๘.๑.๑ ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบเค้กอย่างน้อย ๕ 
คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตัวอย่างเค้กลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี ๑ 
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มผช.๔๕๙/๒๕๔๙ 
 ตารางท่ี ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน  

(ข้อ ๘.๑.๓) 
ระดับการตัดสิน (คะแนน)  

ลักษณะทีตรวจสอบ 
 

เกณฑ์ท่ีกําหนด ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ต้องมีรูปทรงท่ีสมบรูณ์ ไม่ยุบตัว 
กรณีมีการแต่งหน้าหรือสอดไส้ 
ต้องประณีต สวยงาม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
เค้ก 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติ
ของเค้กปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ี
ไม่พึงประสงค์เช่น กลิ่นอับ กลิ่น
หืน รสเฝื่อน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องมีลักษณะเนื้อท่ีดีเป็นไป
ตาม 
ลักษณะเฉพาะของเค้กแต่ละ
ชนิด 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 
๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ตรวจพินิจ 
๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย์ 
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 
ให้ใช้เครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 
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มผช.๔๕๙/๒๕๔๙ 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีต้ังและอาคารท่ีทํา 
  ก.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีทําเกิดการปนเป้ือนได้

ง่าย โดย 
    ก.๑.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก 
    ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือกําจัด  
ขยะ 

  ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การบํารุงรักษา 
การทําความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

    ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา ก่อสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด 
และ 
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

    ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่
เก่ียวข้องกับการทําอยู่ในบริเวณท่ีทํา 

    ก.๑.๒.๓ พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการทํา 
  ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทํา

ความสะอาดได้ง่าย 
  ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือน 
 ติดต้ังได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
   ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทําความสะอาดก่อน

นําไปใช้ 
   ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อม

เสียของผลิตภัณฑ์ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
   ก.๔.๑ น้ําท่ีใช้ล้างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทํา เป็นน้ําสะอาด

และมีปริมาณเพียงพอ 
   ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์นําเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีทําตามความ

เหมาะสม 
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   ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับลง
สู่ผลิตภัณฑ์ 

   ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณท่ีเหมาะสม
และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทํา 
ผู้ทําทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าท่ีสะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน 
หลังการใช้ห้องสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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