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บทคัดย่อ 

ผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจเป็นผลิตภณัฑเ์คก้ที�พฒันาขึ�นมาเพื�อตอบรับความตอ้งการของผูบ้ริโภคที�ใส่ใจ

ในสุขภาพ ซึ�งในการพฒันาสูตรเคก้เนยเจนี�ไดมี้การนาํนํ�ามนัพืชชนิดต่าง ๆมาใชเ้ป็นส่วนผสมหลกัแทนการ

ใช้เนยสดหรือมาการีน ได้แก่ นํ� ามนัคาโนลา นํ� ามนัข้าวโพด นํ� ามนัถั�วเหลือง นํ� ามนัรําข้าว นํ� ามนัดอก

ทานตะวนั นํ� ามนัมะกอก นํ� ามนังา และนํ� ามนัมะพร้าว นําผลิตภณัฑ์เคก้เนยเจที�ได้มาศึกษาสมบัติทาง

กายภาพดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ค่าความหนืดของแบทเทอร์ ปริมาตรจาํเพาะของเคก้ ลกัษณะของเนื�อสัมผสั ค่า

ความสว่าง ตลอดจนค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�  และการเปลี�ยนแปลงในการเก็บรักษา 5 วนั  ผลการทดลองพบว่า

เคก้ที�ผลิตจากนํ� ามนัคาโนลา และนํ� ามนัขา้วโพด มีค่าความหนืดของแบทเทอร์สูงกว่านํ� ามนัชนิดอื�นส่งผล

ให้เคก้ทั� งสองสูตรนี� มีปริมาตรจาํเพาะของเคก้สูงไปดว้ย ส่วนค่าความแข็งของเคก้พบว่าเคก้สูตรนํ� ามนั

มะกอก นํ� ามนังา และนํ� ามนัมะพร้าว เป็นกลุ่มที�ทาํให้เนื�อเคก้มีค่าความแข็งสูง ค่าการเกาะติดของเนื�อเคก้

พบว่าเคก้ที�ผลิตจากนํ�ามนัมะกอกและนํ� ามนัมะพร้าวมีค่าการเกาะติดกนัของเคก้สูง  และยงัพบว่าเคก้จาก

นํ�ามนัมะพร้าวมีค่าความสว่างที�สุด ส่วนเคก้สูตรนํ�ามนังามีค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� สูงที�สุดหลงัจากการเก็บเคก้

ไวใ้นถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนเป็นระยะเวลา 5 วนั และมีเชื�อราเกิดขึ� นเป็นหย่อมตามจุดต่างๆของเค้ก

เช่นเดียวกับเคก้สูตรนํ� ามนัดอกทานตะวนัและนํ� ามนัมะกอกที�มีการเกิดราขึ� นบนชิ�นเค้ก เมื�อนําเค้กมา

ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าเค้กสูตรนํ� ามันรําข้าวได้รับการคะแนนความชอบสูงที� สุดที�ระดับ

ความชอบปานกลาง ทั�งในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื� อสัมผสั และความชอบโดยรวม ใน

ขั�นตอนต่อมาศึกษาการใชว้ตัถุดิบที�เป็นแหล่งของสารไฮโดรคอลลอยด ์4 ชนิด (คือ แซนแทนกมั ผงเมล็ด

แฟลกซ์ ผงเมือกลูกสํารอง และผงเมือกเม็ดแมงลกั) เติมลงในเคก้เนยเจเพื�อปรับปรุงคุณภาพเคก้ โดยใช้

นํ�ามนัรําขา้วที�เลือกจากขั�นตอนแรกมาเป็นสูตรควบคุม จากการศึกษาพบว่าชนิดและปริมาณของสารไฮโดร

คอลลอยดมี์ผลต่อคุณลกัษณะทางกายภาพของเคก้เนยเจ โดยแซนแทนกมัที�ระดบัร้อยละ 0.2 มีผลทาํใหค่้า

ความหนืดของแบทเทอร์ ปริมาตรจาํเพาะของเคก้ ค่าความแขง็ ค่าการเกาะติด และค่าความสว่างมีค่าสูงที�สุด

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≥0.05).ส่วนค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�การเติมแซนแทนกมัที�ระดบัร้อยละ 0.1 ใหค่้าวอ

เทอร์แอคทิวิตี� สูงที� สุด เมื�อนําเคก้เนยเจทําการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าเค้กสูตรที� เติมผงเมล็ด

แฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ 0.15 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดในระดบัปานกลางทั�งในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
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กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม เมื�อนาํเคก้เนยเจจากสูตรที�เติมเมลด็แฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ

0.15 ทําการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคที�มีผลต่อผลิตภัณฑ์เค้กเนยเจ โดยใช้ผูท้ดสอบกลุ่มที�

รับประทานอาหารเจ อาหารมงัสวิรัติ พบว่าผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบในระดับปานกลาง ในทุก

คุณลกัษณะ และผูท้ดสอบไดใ้หก้ารยอมรับและยินดีซื�อผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ระดบัร้อยละ 100 หากมีการ

วางขายในตลาด นอกจากนี�ผูท้ดสอบไดใ้หค้วามเห็นวา่เคก้เนยเจที�พฒันาแลว้สามารถเป็นทางเลือกหนึ� งของ

ผลิตภณัฑสุ์ขภาพสาํหรับผูรั้บประทานอาหารเจ และผูรั้กสุขภาพทั�วไป  
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ABSTRACT 

Vegan cake is generously marketed to the veganism consumers and nowadays is also focused to 

the health-conscious consumers. Firstly, this research is aimed to study the oil types and hydrocolloids 

affecting the vegan cake qualities. Eight types of vegetable oil; canola, maize, soybean, rice bran, 

sunflower, olive, sesame and coconut oils were used as a replacer for butter and margarine in certain 

recipe of batter-type cake. The physical properties such as batter viscosity, cake volume, hardness, 

cohesiveness, lightness, water activity and shelf life for 5 day were investigated. The results showed that 

the batter and vegan cake made from canola and corn oil had highest viscosity and volume values. Cake 

made from olive sesame and coconut oils showed the highest hardness values implying for the lower 

qualities on texture when compared to the other oil-type cakes. For the cohesiveness, the olive and 

coconut oil gave the highest values.  The coconut oil gave the significantly most lightness values to the 

vegan cake. The sesame oil vegan cake showed poor quality on the mold stability because of higher water 

activity value, as well as, the sunflower and olive oils also gave the poor mold stability on vegan cake too. 

For the sensory evaluation of cake showed that vegan cake from rice bran was accepted at the level of 

moderately-like. The effects of hydrocolloid (xanthan gum, flaxseed powder, ocimum canum sims gum 

powder and malva nut gum powder) on the quality of cake were further studied to improve the quality of 

vegan butter cake. Xanthan gum provided the significantly highest value of batter viscosity, cake specific 

volume, hardness, cohesiveness, lightness and water activities.  The sensory evaluation showed that the 

vegan cake with flax seed powder was accepted at the level of moderated-like on the appearance, colour, 

odor, taste, texture and overall liking. Finally, the consumer test of this developed vegan cake showed that 

the consumer gave the scores of appearance and colour which was neither like nor dislike level. On the 

other hands, the consumer gave the score level of like-much on the odor, taste, texture and overall liking 
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on vegan cake. Besides, the consumers gave the comments that this developed vegan cake can be one 

choice of the healthy products for vegans. 

 

Keywords : Vegan cake, Oil, Batter-type cake, Xanthan gum, Flax seed mucilage, Ocimum canum sims mucilage   

and Malva nut mucilage  
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ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑ ์

ขอขอบคุณครอบครัวและเพื�อนทุกคนที�ใหค้วามช่วยเหลือแนะนาํ และเป็นกาํลงัใจทาํให้งานวิจยันี�

สาํเร็จไดด้ว้ยดี 

สําหรับคุณงามความดีอนัใดที�เกิดจากวิทยานิพนธ์ฉบับนี�  ขา้พเจา้ขอมอบแด่ผูมี้พระคุณทุกท่าน 

หากปราศจากความช่วยเหลืออนัดีจากผูมี้พระคุณทั�งหลาย งานวิจัยนี� คงไม่สามารถสําเร็จลุล่วงได้ และ

ผูเ้ขียนขอขอบคุณผูแ้ต่งและสาํนกัพิมพข์องหนงัสืออา้งอิงดงักล่าวเป็นอยา่งสูง 

สุดท้ายนี� ผูจ้ ัดทาํหวงัเป็นอย่างยิ�งว่าวิทยานิพนธ์ฉบบันี� จะเป็นประโยชน์แก่นิสิต นักศึกษา และ

ผูส้นใจอ่านทั�วไป และหากมีขอ้ความใดหรือเนื�อหาตอนหนึ�งตอนใดผิดพลาดไปเนื�องจากการพิมพห์รือดว้ย

เหตุใดกต็าม ผูจ้ดัทาํยินดีรับการติชมจากผูอ่้านดว้ยใจจริง 

 

ธีราพทัธ์ ชมชื�นจิตตสิ์น  
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

VI 
 

สารบัญ 
 

   หน้า 

บทคดัย่อภาษาไทย…………………………………...……………………………………… I 

บทคดัย่อภาษาองักฤษ……………………………………………………………………….. III 

กิตติกรรมประกาศ…………………………………………………………………………... V  

สารบญั………………………………………………………………………………………. VI 

สารบญัตาราง………………………………………………………………………………... VIII 

สารบญัภาพ………………………………………………………………………………….. IX 

บทที� 1 บทนาํ………………………………………………………………………………... 1 

1.1  ความสาํคญัและที�มา..............................…………………………………..…… 1 

1.2  วตัถุประสงค.์....................……………………………………………………... 2 

1.3  ขอบเขตงานวิจยั....…………………………………………………………….. 2 

  

บทที� 2 ทฤษฎีและวรรณกรรมที�เกี�ยวขอ้ง………...……………………………………......... 3 

2.1  อาหารเจ.............................................……………….…………………………. 3 

2.2  เคก้…………………….......................................................................………… 3 

2.3  นํ�ามนั…………..................................................………………………………. 6 

2.4  การใชส้ารไฮโดรคอลลอยดช์นิดต่างๆในการผลิตเคก้เนยเจ…………………... 9 

2.5  งานวิจยัที�เกี�ยวขอ้ง..…………………………………………..…...................... 19 

  

บทที� 3 อุปกรณ์และวิธีการดาํเนินการ………………...……………………………...……… 22 

             3.1  วตัถุดิบ...............……………………………………………………...………... 22 

             3.2  เครื�องมือและอุปกรณ์……………………………..………………….………... 22 

3.3 เครื�องมือที�ใชผ้ลิตเคก้……….............................................................................. 22 

3.4 เครื�องมือที�ใชว้ิเคราะห์คุณภาพเคก้…................................................................... 23 

 3.5 ส่วนผสมที�ใชใ้นการทาํเคก้……………………………………………………..    23 

 3.6 วิธีการดาํเนินงานวิจยั……………………………………………………………   23 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

VII 
 

สารบัญ(ต่อ) 
 

            หน้า 

บทที� 4 ผลการทดลองและวิจารณ์ 33 

             4.1  ผลของชนิดนํ�ามนัต่อสมบติัของแบทเทอร์และคุณภาพทางกายภาพของเคก้เนย

เจ………….........................................................................................................        

 

             4.2  ผลของการใชส้ารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ต่อสมบติัของแบท

เทอร์เคก้และคุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจ………………………………..   

 

4.3 ผลการศึกษาการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค…………………..................... 49 

  

บทที� 5 สรุปผลการทดลองและขอ้เสนอแนะ………………………………………………... 50 

บท  

บรรณาณุกรม...……………………………………………………………………………… 52 

  

ภาคผนวก…………………………………………………………………………………..... 58 

ก  การวิเคราะหค่์าความหนืดของแบทเทอร์กบัคุณลกัษณะทางกายภาพของเคก้…... 59 

ข  ขั�นตอนการเตรียมผงเมือกลกูสาํรองและผงเมือกเมด็แมงลกั……......................... 63 

ค  การออกแบบการทดลองการทดสอบทางประสาทสมัผสั...................................... 

ง  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั………................................................... 

67 

จ  แบบสอบถาม……………………………………………………………………. 72 

ฉ  ตารางแสดงค่าความหนืดของนํ�ามนัพืช 8 ชนิด………........................................ 78 

ช  ตารางแสดงขอ้มลูทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม.......................... 80 

  

ประวติัผูว้ิจยั………………………………..………….………………………………......… 86 
 

 

 

 

 

33 

41 

70 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

VIII 
 

สารบัญตาราง 
 

ตารางที�                  หน้า 

 4.4       ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�เติมสารไฮโดรคอล 

             ลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ………………………………………………………...    47 

 4.5       ผลการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค……………………………………………..     49 

 ฉ1        ค่าความหนืดของนํ�ามนัพืช 8 ชนิด………………………………………………….     71 

 ช1       ขอ้มลูทั�วไปของผูต้อบแบบสอบถามจากการทดสอบความชอบต่อผลิตภณัฑเ์คก้ 

             เนยเจ……………………………………………………………………………….. 

 ช2      แสดงขอ้มลูพฤติกรรมและทศันคติต่อการบริโภคอาหารเจ.......................................      84 

 ช3       แสดงการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คก้เจ................................. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของเมลด็แฟลกซ์....................................................................... 12 

2.2 องคป์ระกอบทางเคมีของลูกสาํรอง……..................................................................... 13 

3.1 สูตรพื�นฐานที�ใชใ้นการทาํเคก้เนยเจ…………………................................................ 24 

3.2 แผนการทดลองแบบ BIB........................................................................................... 29 

3.3 แผนการทดลองแบบ BIB........................................................................................... 31 

4.1 ลกัษณะความหนืดของแบทเทอร์และลกัษณะทางกายภาพของเคก้เนยเจที�ผลิตจาก

นํ�ามนัชนิดต่าง ๆ…………………………………………………………………….    

 

4.2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืชชนิด

ต่าง ๆ…………………………………………………………………….................. 

 

41 

4.3 ลกัษณะความหนืดของแบทเทอร์และลกัษณะทางกายภาพของเคก้เนยเจที�เติมสาร

ไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ…………………………………………….   

 

43 

34 

79 

81 

83 

85 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

IX 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที�                                หน้า 

 

 
 
 

2.1 เมลด็แฟลกซ์………………………………............................................................... 12 

2.2 ผลสาํรอง………………………………………….................................................... 14 

2.3 เมด็แมงลกั..................................................................................................... 15 

2.4 โครงสร้างของแซนแทนกมั........................................................................................ 16 

2.5 โครงสร้างของกวัร์กมั……......................................................................................... 17 

2.6 โครงสร้างของไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลโูลส……................................................ 18 

2.7 โครงสร้างของโลคสับีนกมั…..................................................................................... 19 

3.1 กรรมวิธีการผลิตเคก้เนยเจ……………………………............................................... 25 

4.1 ลกัษณะปรากฏของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืช 8 ชนิด........................................... 37 

4.2 ลกัษณะเนื�อของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืช 8 ชนิด…............................................ 37 

4.3 ค่าความแขง็ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 วนั………......... 38 

4.4 ค่าการเกาะติดของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 วนั……......... 39 

4.5 ค่าความสว่างของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 วนั…….......... 39 

4.6 ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 วนั…….. 40 

4.7 ลกัษณะปรากฏของเคก้เนยเจที�ผลิตสารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิด 

ต่าง ๆ.............................................................................................................  

ก1 

ก4.1 

การวดัค่าความหนืดของแบทเทอร์....................................................................... 

กราฟจากการวดั Texture Profile Analysis (TPA)................................................. 61 

ก4.2 การวดัเนื�อสมัผสัของเคก้เนยเจ โดยใชห้วัวดั No. P/25............................................. 61 

ข1 การผลิตผงเมือกลกูสาํรอง………….................................................................... 64 

ข2 การผลิตผงเมือกเมด็แมงลกั......................................................................................... 66 

 45 

 59 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



1 

บทที� 1 

บทนํา 
 

1.1 ความสําคัญและที�มา 

  แนวโน้มของความตอ้งการอาหารสุขภาพของผูบ้ริโภคมีเพิ�มมากขึ�นเรื� อยๆ โดยในปี พ.ศ.

2556 มูลค่าตลาดอาหารสุขภาพทั�วโลกสูงถึง 3 ลา้นลา้นบาท ส่วนประเทศไทยในปี พ.ศ. 2551 มี

มลูค่าตลาดอาหารสุขภาพอยูที่� 2,000 ลา้นบาท เนื�องจากพฤติกรรมการบริโภคในประเทศไทยยงัให้

ความสําคญักบัปัจจยัดา้นรสชาติมากกว่าดา้นสุขภาพ อย่างไรก็ตามดว้ยลกัษณะการดาํเนินชีวิตที�

เปลี�ยนแปลงไป ความรีบเร่งของเวลาและการสนใจภาพลกัษณ์มากขึ�นทาํให้ผูบ้ริโภคบางกลุ่มเริ�ม

สนใจสุขภาพ โดยเฉพาะการบริโภคให้ได้สารอาหารครบถ้วน ในขณะที�ผูบ้ริโภคทั�วโลกให้

ความสําคญัต่อสุขภาพเพราะตอ้งการลดความเสี�ยงจากโรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรค

เครียด รวมถึงตอ้งการสร้างภูมิคุม้กนัใหก้บัร่างกาย เพื�อเพิ�มประสิทธิภาพระบบย่อยอาหาร ลดความ

อว้น และเพิ�มความสวยงามในร่างกาย  

  การรับประทานอาหารเพื�อสุขภาพไม่เป็นเพียงการกินอาหารเพื�อให้อิ�มหรือเพื�อสนองความ

ตอ้งการเท่านั�น แต่จาํเป็นต้องกินเพื�อให้ร่างกายมีสุขภาพที�ดี แข็งแรง ไม่เป็นโรค และมีจิตใจ

แจ่มใส ซึ� งอาหารเพื�อสุขภาพมีหลายอย่างและหนึ� งในนั�น คือ อาหารเจซึ� งได้รับความนิยมใน

ประเทศไทย บริโภคกนัในช่วงถือศีลเจ คือ ช่วงเดือน 9 ขึ�น 1-9 คํ�า ของจีน ประมาณเดือนตุลาคม

ของทุกปี ในช่วงเทศกาลกินเจนี�ผูป้ฏิบติัตอ้งงดเวน้การบริโภคเนื�อสัตว ์การทาํอนัตรายต่อสัตว ์งด

การบริโภคนม เนย และนํ�ามนัที�มาจากสตัว ์และผกั-เครื�องเทศที�มีกลิ�นฉุน  

  ดว้ยเหตุนี� เองร้านอาหารเจ จึงมีการนาํเสนอเมนูเจต่าง ๆ ทั�งอาหารคาว หวาน และเบเกอรี�  เพื�อ

ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในช่วงเวลานั�น จากการสํารวจตลาดเบเกอรี� ในประเทศไทย

โดยศูนยว์ิจยักสิกรไทย พบว่ามีแนวโนม้การเติบโตสูงขึ�นจากมูลค่าตลาดเบเกอรี� ไม่ตํ�ากว่าร้อยละ

15-17 ต่อปี แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ผลิตภณัฑเ์บเกอรี�ตลาดกลางและล่าง มีมลูค่าตลาด 4,460 ลา้น 

บาท คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 63.71 ของตลาดผลิตภณัฑเ์บเกอรี�ทั�งหมด และผลิตภณัฑเ์บเกอรี�ตลาด

บน มีมูลค่าตลาด 2,540 ลา้นบาทหรือคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 36.29 ของผลิตภณัฑเ์บเกอรี�ทั�งหมด 

[ศูนยว์ิจยักสิกรไทย, 2555 (ก)] ทั�งนี�ทางศูนยวิ์จยักสิกรไทยวิเคราะห์ว่าแนวโนม้ที�กาํลงัจะเกิดขึ�น

ในตลาดเบเกอรี�  คือ การนําเสนอผลิตภัณฑ์แนวสุขภาพที� เพิ�มมากขึ� น ตลอดจนมีการพัฒนา

ผลิตภณัฑใ์ห้ลูกคา้พึงพอใจทั�งดา้นรสชาติ คุณภาพ และความทนัสมยั [ศูนยวิ์จยักสิกรไทย, 2555 

(ข)] 
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  ดงันั�นงานวิจยันี� มีแนวคิดที�จะผลิตเคก้เนยเจที�ปราศจากนม เนย และไข่ เพื�อตอบสนองความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภคที�รับประทานอาหารเจ ดว้ยการดดัแปลงสูตรเคก้เนยทั�วไปที�ใชแ้ป้งสาลี นม 

เนย ไข่เป็นส่วนผสมหลกั มาพฒันาเป็นสูตรเคก้เจที�ใชแ้ป้งสาลี นมถั�วเหลือง นํ� ามนัเป็นส่วนผสม

หลกัและเติมสารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ลงในผลิตภณัฑเ์พื�อปรับปรุงคุณภาพของ

เคก้ใหมี้คุณภาพที�ดีขึ�นและเป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค 

 

1.2  วตัถุประสงค์ 

         1.2.1  ศึกษาผลของชนิดนํ�ามนัต่อสมบติัของแบทเทอร์และคุณภาพของเคก้เนยเจ 

         1.2.2  ศึกษาผลของการใชไ้ฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ต่อสมบติัของแบทเทอร์

และคุณภาพของเคก้เนยเจ 

         1.2.3  ทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจสูตรที�ปรับปรุงแลว้ 

 

1.3  ขอบเขตการวจิยั  

        ในงานวิจัยนี� มีจุดมุ่งหมายศึกษาหาสูตรที� เหมาะสมในการผลิตเค้กเจ โดยใช้นํ� ามันเป็น

ส่วนผสมทดแทนไขมนั (นํ� ามนัคาโนลา นํ� ามนัขา้วโพด นํ� ามนัรําขา้ว นํ� ามนัถั�วเหลือง นํ� ามนัดอก

ทานตะวนั นํ� ามนัมะกอก นํ� ามนังา และนํ�ามนัมะพร้าว) และใช้สารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบ

ชนิดต่าง ๆ (แซนแทนกมั ผงเมลด็แฟลกซ์ ผงเมือกลูกสํารอง และผงเมือกเมด็แมงลกั) เพื�อพฒันา

คุณสมบติัของแบทเทอร์และคุณภาพของเคก้เนยเจในดา้นปริมาตร โครงสร้าง เนื�อสัมผสั และการ

เกิดราบนผิวเคก้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที� 2  

ทฤษฎแีละวรรณกรรมที�เกี�ยวข้อง 

 
2.1  อาหารเจ  

        อาหารเจเป็นอาหารที�ปราศจากเนื�อสัตวแ์ต่ปรุงขึ�นมาจากพืชผกัธรรมชาติ ไม่มีเนื�อสัตวป์ะปน

และที�สําคญัตอ้งไม่ปรุงดว้ยผกัฉุนทั�ง 5 ชนิด ไดแ้ก่ กระเทียม หวัหอม หลกัเกียว กุย้ฉ่าย ใบยาสูบ 

อาจกล่าวได้ว่าผูค้นส่วนใหญ่ที� รับประทานอาหารเจจะถือศีลปฏิบัติธรรมร่วมดว้ย คือ อาหาร

สาํหรับผูบ้าํเพญ็ศีล คนที�มีจิตใตสูงไม่เบียดเบียน ทาํลายสัตวอื์�นเพื�อตนเอง (กญัญา, 2542)  

       ประวติักินเจ คาํว่า เจ เป็นภาษาจีนมาจากคาํว่า ไจ ซึ� งเป็นภาพตวัอกัษรจีน เขียนดว้ยสีแดง ซึ� ง

เป็นสีแห่งความเป็นสิริมงคล ในกรอบสีเหลี�ยมจตัุรัส พื�นมีสีเหลือง ซึ� งเป็นสีแห่งความเป็นกษตัริย ์

คาํวา่ เจ และ ไจ แปลว่า ปราศจากการทาํลายชีวิตและปราศจากของที�มีกลิ�นคาว ความหมายมาจาก 

คาํสั�งสอนที�ไดม้าจากพุทธศาสนาฝ่ายนิกายมหายาน 

       คาํดั�งเดิมของ เจ หมายถึง อุโบสถ หรือ การรักษาศีล 8 คือ คนกินเจมกัจะถือศีล ร่วมกบัการไม่

กินอาหารจําพวกเนื� อสัตว์ อาหารเจเป็นอาหารที�ปรุงโดยปราศจากเนื� อสัตว์ รวมทั� งไม่มี

ส่วนประกอบอื�นใดที�นาํมาจากเนื�อสัตวทุ์กประเภท ทั�งสตัวเ์ลก็และใหญ่ สัตวบ์กหรือสัตวน์ํ�าใดๆ 

        หลกัการรับประทานอาหารเจใหถ้กูตอ้งตามหลกัโภชนาการ มี 3 ขอ้ คือ  

        1.”อาหารที�ให้พลงังาน ได้แก่ กลุ่มขา้ว แป้ง จาํพวกเผือก มนัและจาํพวกเส้นต่าง ๆ ซึ� งเป็น

สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต ปริมาณที�พอเหมาะในแต่ละมื�อ คือ ประมาณ 2-3 ทพัพี  

        2.”อาหารที�ให้โปรตีน คือ เมล็ดแห้ง พืชเมล็ด ซึ� งเป็นโปรตีนที�สมบูรณ์เท่ากับโปรตีนจาก

เนื�อสัตว ์โดยเฉพาะถั�วเหลืองและงาเป็นแหล่งโปรตีนที�ดีและมีกรดอะมิโน กรดไขมนัที�จาํเป็น

สาํหรับร่างกาย 

        3.”อาหารที�ให้วิตามิน แร่ธาตุและใยอาหาร ไดแ้ก่ ผกั ผลไม ้ปริมาณผกัที�ควรไดรั้บคือ มื�อละ

ประมาณ 2 ทัพพี ผลไมค้วรรับประทานทุกมื�อหลงัอาหารหรือช่วงมื�อว่าง และควรเน้นผกั

หลากหลายสีควรรับประทานใหค้รบ 5 สี คือ ขาว ดาํ แดง เขียว เหลือง การกาํหนดสีของผกัเป็นภูมิ

ปัญญาของคนเก่าแก่ช่วยใหไ้ดรั้บสารอาหารครบถว้นและถกูตอ้งตามหลกัโภชนาการ (กิตติ, 2555) 

 

2.2  ผลติภณัฑ์เค้ก 

       เคก้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที�ทําจากแป้งสาลี นํ� าตาล เกลือ ผงฟู ไขมนั นม ไข่ และกลิ�นรส 

ส่วนผสมเหล่านี� เมื�อรวมกนัจะให้ผลิตภณัฑที์�มีเนื�อละเอียดและเบา.ความสัมพนัธ์โดยทั�ว ๆไปของ

ส่วนผสมเหล่านี�จะตอ้งนาํมาทาํใหมี้ความสมดุลต่างกนัไปตามชนิดของเคก้ที�จะทาํ.คุณภาพของเคก้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขึ� นอยู่กับการใช้ส่วนผสมหรือวตัถุดิบที�มีคุณภาพดี มีวิธีการผสมที�ถูกต้อง มีอุณหภูมิของแป้ง 

ระยะเวลาที�อบ และอุณหภูมิที�ใชอ้บถูกตอ้ง สาํหรับส่วนผสมที�ใชใ้นการทาํเคก้นั�นแบ่งเป็น 2 พวก

ดว้ยกนั คือ พวกที�ทาํใหเ้กิดโครงสร้างของเคก้ไดแ้ก่ แป้ง ไข่ และนม ส่วนพวกที�ทาํให้เคก้มีความ

นุ่ม ไดแ้ก่ นํ� าตาล ไขมนั และผงฟ ู(จิตธนา และอรอนงค,์ 2546) 
      2.2.1 ประเภทของเคก้ แบ่งได ้3 ประเภท คือ  
           เคก้เนย (Batter-type cakes) เป็นเคก้ที�มีเปอร์เซ็นตข์องไขมนัสูง การขึ�นฟูของเคก้ประเภท

นี� เกิดจากอากาศที�ไดจ้ากการตีเนย.โดยเมด็ไขมนัจะเก็บอากาศเขา้ไว ้ซึ� งจะขยายตวัในระหว่างการ

อบ เคก้ประเภทนี�ไดแ้ก่ ไวทเ์คก้ ชอ็กโกแลตเคก้ หรือเดวิลฟู้ ดเคก้ และฟรุตเคก้หรือเคก้ผลไม ้

               เคก้ไข่ (Foam-type cakes) เป็นเคก้ที�ไม่มีไขมนัในส่วนผสม เนื�อเคก้และปริมาตรของเคก้

ขึ�นอยู่กบัการขยายตวัของไข่ขาวที�นาํมาตีจนเป็นฟองซึ� งจะเก็บอากาศเขา้ไวใ้นระหว่างการตีไข่ 

และทาํใหเ้คก้ขยายตวัหรือขึ�นฟใูนระหวา่งการอบ การทาํเคก้ประเภทนี�ควรทาํดว้ยความระมดัระวงั

เพราะฟองที�เกิดจากการตีไข่ขาวนั�นอ่อนตวั ไม่เหมือนประเภทแรก เคก้ประเภทนี�  ไดแ้ก่ แองเจิล   

ฟู้ ดเคก้ สปันจเ์คก้ และแยมโรล  

               ชิฟฟอนเคก้ (Chiffon-type cakes) เป็นเคก้ที�มีลกัษณะรวมของเคก้เนยและเคก้ไข่ คือ มี

โครงสร้างที�ละเอียดของเคก้ไข่ และมีเนื�อเคก้ที�มนัเงาของเคก้เนย แต่ชิฟฟอนเคก้จะแตกต่างจากเคก้

เนยตรงที�ชิฟฟอนเคก้จะใชน้ํ�ามนัพืชเป็นส่วนประกอบ         

       2.2.2 ส่วนผสมของเคก้  

   ก) แป้งอเนกประสงค์ คือ แป้งขา้วสาลีที�ผลิตจากการนําส่วนที� เป็นเอนโดสเปิร์มของ

เมลด็ขา้วสาลีซึ� งแยกส่วนที�เป็นรํา (bran) และคพัพะ (germ) ออกแลว้นาํมาบดใหเ้ป็นผงละเอียด มี

โปรตีนสูงปานกลางร้อยละ.10-11.เป็นแป้งที�ไดจ้ากการผสมขา้วสาลีชนิดแข็งกบัชนิดอ่อนเขา้ดว้ย

ในสัดส่วนที� เหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑ์หลาย.ๆ.ชนิดใชท้ําผ ลิต ภ ัณฑ์ไ ด ้ห ล า ยอ ย่า งโ ด ย

ลักษณะของแป้งอเนกประสงคจ์ะมีแป้งขนมปังและแป้งเคก้รวมกนัและสารที�ทาํให้ขึ�นฟูสามารถ

ใชไ้ดท้ั�งยีสตแ์ละผงฟู   

  ข) นํ� าตาลทรายขาว เป็นองค์ประกอบที�เกี�ยวขอ้งกบัรสชาติ และทาํให้เปลือกนอกของ

ผลิตภณัฑมี์สีดี (จิตธนา และอรอนงค,์ 2546) นํ� าตาลทรายขาวเป็นนํ� าตาลที�ไดผ้่านกระบวนการ

ฟอกทางเคมีและแยกสิ�งสกปรกที�เจอปนอยู่ออกทาํให้บริสุทธิ� และขาว แต่วตัถุประสงค์หลกัของ

การใส่นํ� าตาลในอาหารก็คือการให้ความหวาน.(อบเชย และขนิษฐา, 2544).นํ� าตาลที�ใส่ใน

ผลิตภณัฑเ์บเกอรี� ทาํหนา้ที�เป็นตวัช่วยใหเ้คก้มีความนุ่มและหวาน เพราะนํ�าตาลมีผลทาํให้โปรตีน

ในแป้งอ่อนตัว.ช่วยให้เกิดสีของเปลือกนอกของเค้กและช่วยให้เค้กมีคุณภาพในการเก็บดีขึ�น 

เนื�องจากนํ� าตาลมีคุณสมบัติในการเก็บความชื�นที�ดี.ในการทําเค้กควรใช้นํ� าตาลชนิดละเอียด

เพื�อที�จะได ้ละลายไดอ้ย่างสมบูรณ์ในการผสม ปัจจยัที�ทาํใหน้ํ� าตาลละลายมีอยู่  4  ประการคือ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(1) เวลาที�ใช้ผสม (2) อุณหภูมิในระหว่างการผสม (3) ขนาดของเมล็ดนํ� าตาล และ (4) ปริมาณ

ความชื�นที�มีอยูใ่นส่วนผสม 

  ค) ผงฟูสองขั�นตอน คือผงฟูที�ให้ปฏิกิริยาชา้ หรือผงฟูกาํลงัสอง (Double acting) ผงฟู

ประเภทนี�ประกอบดว้ยเบกกิ�งโซดากบักรด 2 ชนิด หรือมากกว่า กรดชนิดหนึ�งจะเกิดปฏิกิริยาเร็ว 

อีกชนิดหนึ� งเกิดปฏิกิริยาช้า กรดที� เกิดปฏิกิริยาเร็วได้แก่ แคลเซียมแอซิดฟอสเฟต ส่วนกรดที�

เกิดปฏิกิริยาชา้อาจเป็นโซเดียมไพโรฟอสเฟตหรือโซเดียมอะลูมิเนียมซลัเฟต (S.A.S) ก็ได ้ในขณะ

ที� กํา ลัง ผ ส ม ส่ ว น ผ ส ม เ ข้า ด้ว ย กัน  ก ร ด ที� ใ ห้ป ฏิ กิ ริ ย า เ ร็ ว ข อ ง ผ ง ฟูช นิ ด นี� จ ะ ผ ลิ ต ก๊ า ซ

คาร์บอนไดออกไซดอ์อกมาส่วนหนึ�งและเมื�อนาํผลิตภณัฑเ์ขา้อบ กรดที�ใหป้ฏิกิริยาชา้ซึ� งเป็นพวก

เกลือซลัเฟตจะผลิตก๊าซออกมาอีกส่วนหนึ� งเมื�อไดรั้บความร้อนจากตูอ้บ จึงเรียกผงฟูชนิดนี� ว่าผงฟู

กาํลงัสอง หรือผงฟูที�ให้ปฏิกิริยา 2 ครั� ง ผงฟูชนิดนี� เป็นที�นิยมใชก้นัมากในหมู่ผูป้ระกอบกิจการ 

เพราะไม่จาํเป็นตอ้งรีบร้อนนาํผลิตภณัฑเ์ขา้อบในทนัทีหลงัจากที�ผสมแลว้ ดงัเช่นการใชผ้งฟูชนิด

แรก สามารถที�จะรอคอยการเขา้อบไดร้ะยะหนึ�ง (จิตธนา และอรอนงค,์ 2546) 

  ง) เบกกิ�งโซดา หรือเรียกทางภาษาเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนตเป็นสารเคมีที�เมื�อไดรั้บ

ความร้อนจะสลายตวัใหก๊้าซคาร์บอนไดออกไซดอ์อกมา การใชส้ารเคมีชนิดนี� ช่วยในการผลิตก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซดแ์ต่เพียงตวัเดียว จะมีผลเสียคือมีสารตกคา้งอยู่ในผลิตภณัฑซึ์� งถา้ใชใ้นปริมาณ

มากก็จะมีสารตกค้างอยู่มาก ทาํให้ผลิตภณัฑที์�ไดมี้รสเฝื� อน และถา้สารตกคา้งนี� ทาํปฏิกิริยากับ

ไขมนัที�มีอยูใ่นส่วนผสมของผลิตภณัฑก์จ็ะทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะเป็นสบู่ (จิตธนา และอรอนงค์

, 2546) 

               จ) เกลือ นอกจากจะช่วยเนน้รสชาติของส่วนผสมอื�น ๆ ใหเ้ด่นชดัแลว้ เกลือยงัช่วยใหเ้คก้

มีความแข็งขึ�นเพราะเกลือมีผลต่อกลูเตนของแป้ง จึงอาจกล่าวไดว้่าเป็นตวัช่วยโครงสร้างของเคก้

อีกดว้ย (จิตธนา และอรอนงค,์ 2546) 

  ฉ)”นมถั�วเหลือง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที� เป็น

ของเหลวสกดัไดจ้ากเมลด็ถั�วเหลือง หรือแป้งถั�วเหลืองผสมดว้ยนํ�า อาจผสมนม สารที�ใหคุ้ณค่าทาง

โภชนาการ หรือสารปรุงแต่ง สี กลิ�น และรส หรือไม่ก็ได ้แลว้นาํมาผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื�อดว้ย

ความร้อน เพื�อให้ปลอดภยัต่อการบริโภค (สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) นม

ถั�วเหลืองมีการผลิตครั� งแรกในประเทศจีน ช่วงระหว่างคริสต์ศตวรรษที� 2 และมีการดื�มอย่าง

แพร่หลายเหมือนทางยุโรปที�นิยมดื�มนมววั (Liu, 1997) นมถั�วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการ

ใกลเ้คียงกบันมววัแต่ราคาถูกมากกว่าจึงสามารถใชเ้ป็นอาหารเสริมดื�มแทนนมววัได ้(สุมาลี และ

วลยัทิพย,์ 2541) และเป็นที�นิยมในผูบ้ริโภคอาหารเจ อาหารมงัสวิรัติ และแมคโครไบโอติก ในนม

ถั�วเหลืองอุดมด้วยแร่ธาตุต่าง ๆ โดยเฉพาะโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และแคลเซียม ซึ� ง

ร่างกายของคนเราต้องการในการเสริมสร้างกล้ามเนื� อต่าง ๆ และทําให้กล้ามเนื� อแข็งแรง 

ฟอสฟอรัสช่วยในการบํารุงประสาทและสมอง เหล็กมีความสําคัญในการบํารุงโลหิต ส่วน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แคลเซียมช่วยในการเจริญของกระดูก มีวิตามินเอ บีหนึ�ง บีสอง และมีสารเลซิทิน (Lecithin) ใน

ปริมาณสูง ซึ� งใช้เสริมสร้างประสาท เป็นส่วนประกอบของเยื�อหุ้มสมองและเซลประสาท บาํรุง

ต่อมไร้ท่อต่าง ๆ (อรุณี และอจัรา, 2545) และในถั�วเหลืองยงัมีกรดไขมนัไม่อิ�มตวัโดยเฉพาะกรดลิ

โนเลอิกสูง ซึ� งมีผลช่วยลดระดบั Low-density.lipoprotein cholesterol (LDL) และ Total cholesterol 

ได ้(Messina, 1995)  

 

2.3  นํ�ามนั  (นิธิยา, 2549) 

        นํ� ามนั และไขมนัเป็นสารประกอบที�เรียกว่า ลิพิด (Lipid) โดยทั�งนํ� ามนัและไขมนัเป็นสารที�มี

สมบติัใกลเ้คียงกนั คือ เป็นสารที�มีองคป์ระกอบหลกัเป็นธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน 

ไม่ละลายนํ�าเมื�อยู่ในนํ� าจะแยกออกจากนํ� าเป็นชั�น แต่สามารถละลายไดดี้ในสารที�เป็นนํ�ามนั หรือ

ในตวัทาํละลายอินทรียบ์างชนิด ความแตกต่างระหว่างไขมนัและนํ�ามนั คือ ไขมนัจะมีสถานะเป็น

ของแข็งที�อุณหภูมิห้อง ส่วนนํ�ามนัมีสถานะเป็นของเหลวโดยทั�งไขมนัและนํ� ามนัที�มีบทบาทต่อ

ชีวิตของเราเนื�องจากเป็นสารที�นิยมใชใ้นการประกอบอาหารซึ� งจดัเป็นกลุ่มอาหารหลกั 5 หมู่ ที�มี

ความจาํเป็นต่อร่างกายเพราะนํ�ามนัและไขมนัเป็นแหล่งสําคญัที�ใหพ้ลงังานในการเจริญเติบโต การ

มีพฒันาการทางสุขภาพที�ดีและให้พลังงานในการทาํงานของอวยัวะต่างๆ และเป็นตัวช่วยเพิ�ม

รสชาติของอาหารให้มีความอร่อยยิ�งขึ�น รวมทั�งให้สีสันน่ารับประทาน นํ� ามนัและไขมนัที�ใชเ้ป็น

อาหารแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ  

       1) นํ� ามนัและไขมนัที�ไดจ้ากพืช เป็นนํ� ามนัที�สกดัจากอาหารประเภทพืชและผลิตภณัฑ์จาก

ส่วนประกอบต่าง ๆ ของพืชซึ� งต่างก็มีสารไขมนัประกอบอยู่ เช่น ในเมลด็ เปลือกของผล หรือเนื�อ

ที�อยู่ในเมลด็ 

       2) นํ� ามนัและไขมนัที�ไดจ้ากสัตว ์เป็นนํ�ามนัที�ไดจ้ากไขมนัสัตวแ์ละไขมนัที�แทรกปะปนอยู่ใน

อวยัวะต่างๆ แต่ละอวยัวะของสัตว์มีไขมนัอยู่ในจาํนวนต่างกัน และต่างกันตามชนิดของสัตว ์

นํ�ามนัและไขมนัจากสัตว ์มีคอเลสเตอรอลและกรดไขมนัส่วนใหญ่เป็นกรดไขมนัอิ�มตวั ซึ� งมกัจะ

แขง็ตวัที�อุณหภมิูปกติ 

       3) นํ� ามนัและไขมนัผสม ไดแ้ก่ นํ� ามนัและไขมนัที�ไดจ้ากพืชต่างชนิดผสมกนัไม่เกินสองชนิด 

หรือนํ� ามนัและไขมนัที�ไดจ้ากพืชหรือสัตวต์ั�งแต่สองชนิดขึ�นไปผสมกนั โดยผ่านกรรมวิธีไฮโดร

จีเนชั�น หรือเอสเตอรีฟิเคชั�น หรือนํ� ามนัและไขมนัผสมตามชนิดและกรรมวิธีอื�นที�ได้รับความ

เห็นชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       หนา้ที�ของนํ�ามนัและไขมนัในการประกอบอาหาร  

       1) เป็นสารอิมลัซิไฟเออร์ (Emulsifier) คือ ทาํใหน้ํ� ามนักระจายอยู่ในนํ�าหรือของเหลวอื�น ๆ ได ้

โดยกระจายตวัเป็นหยดนํ�ามนัเลก็ ๆ เช่น การทาํนํ�าสลดั ไอศกรีม และนมสด 

       2) เป็นสารให้กลิ�นรส (Flavouring) นํ� ามนัแต่ละชนิดให้รสชาติแตกต่างกนัไป เนยเหลวนิยม

นาํมาเพิ�มรสชาติ เช่น การผสมกบัผกัลวก ทาํขนมอบต่าง ๆ นํ�ามนังาเพิ�มรสชาติใหอ้าหารที�ผดั  

       3) เป็นสารทาํใหอ้าหารนุ่ม (Tenderization) เช่น ในการทาํขนมปัง ซึ� งใชแ้ป้งที�มีกลูเตนมาก ทาํ

ใหก้ลเูตนยืดหยุน่ดี ไม่แขง็มาก 

       4) เป็นสารที�สามารถตีให้ขึ�นฟู (Leavening) เช่น ในการตีครีมหรือนํ� าตาลกบัไขมนั ไขมนัจะ

แทรกตวัอยู่ระหวา่งอากาศ ทาํใหไ้ดข้นมที�ฟ ูโปร่ง เบา 

       5) ทาํให้ขนมไม่ติดพิมพ ์อาหารที�ทอดไม่ติดกระทะและทาํให้อาหารไดรั้บความร้อนจากการ

ทอดในนํ�ามนั 

        2.3.1 ชนิดนํ�ามนั (พนัธิพา และคณะ, 2545) 

                  2.3.1.1 นํ� ามนัคาโนลา (Canola.oil) เกิดจากการนาํเมล็ดของตน้คาโนลามาผลิตเป็น

นํ�ามนั โดยมีถิ�นกาํเนิดอยู่ที�ประทศแคนาดา และเกิดจากการที�นกัวิทยาศาสตร์ชาวแคนาดา ไดน้าํตน้

เรปซีด (rapeseed) มาดดัแปลงพนัธุกรรมแลว้ตั�งชื�อใหม่ว่าคาโนลา (canola) นํ�ามนัคาโนลามีกรด

ไขมนัอิ�มตัวประมาณร้อยละ 60 มีกรดไขมนัไม่อิ�มตวัที�มี 1 พนัธะคู่  โดยเฉพาะกรดโอเลอิก

ประมาณร้อยละ 60 - 62 ส่วนกรดไขมนัไม่อิ�มตวัมีอยู่ประมาณร้อยละ 30 ซึ� งในปริมาณดงักล่าวนี�

เป็นกรดลิโนเลนิก ประมาณ 9-10 เปอร์เซนต์ นํ� ามนัคาโนลามีจุดเป็นควนัอยู่ที�  220-230 องศา

เซลเซียส จากการที�นํ� ามนัคาโนลามีกรดไขมนัไม่อิ�มตวัสูง ทาํใหน้ํ�ามนัคาโนลาไวต่อปฏิกิริยาการ

เกิดกลิ�นหืน และปฏิกิริยาการเกิดกลิ�นแปลกปลอมต่าง ๆ เช่นเดียวกบันํ�ามนัถั�วเหลือง การใชน้ํ� ามนั

คาโนลาในผลิตภณัฑอ์าหารโดยใชเ้ป็นนํ� ามนัสลดั และเป็นส่วนผสมในเนยเทียมและเนยขาวที�ใช้

ในบา้นเรือน ส่วนนํ� ามนัคาโนลาที�ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนจะถูกใชเ้ป็นนํ�ามนัสําหรับทอด 

ใชผ้ลิตเนยเทียมและเนยขาว  

                  2.3.1.2 นํ�ามนัขา้วโพด (Maize or corn oil) เป็นนํ�ามนัพืชไม่อิ�มตวัเชิงซ้อนที�ไดจ้ากเอม 

บริโอของขา้วโพด ในการผลิตตอ้งแยกเอมบริโอออกจากเมลด็โดยการนึ�งและบดก่อน จากนั�นจึง

นาํเอมบริโอมาบีบหรือสกดันํ�ามนัดว้ยตวัทาํละลาย นํ�ามนัขา้วโพดมีสีเหลืองและกลิ�นหอม แต่ถา้

ได้รับความร้อนมากขึ� นจะเริ� มมีกลิ�นของข้าวโพดบางๆ ในนํ� ามันข้าวโพดมีกรดไขมันที� เป็น

องคป์ระกอบหลกั 5 ชนิด ซึ� งมีอยู่ในปริมาณรวมทั�งสิ�นประมาณร้อยละ 99 ของกรดไขมนัทั�งหมด 

ได้แก่ กรดลิโนเลอิก กรดโอเลอิก กรดปาล์มมิติก กรดสเตียริกและกรดลิโนเลนิก โดยใน

อุตสาหกรรมอาหารนํ�ามนัขา้วโพดนิยมใชท้าํนํ� าสลดั มายองเนส ซอส อาหารว่าง วิปครีม และใช้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เคลือบเนื�อสตัวแ์ละอาหารอบต่าง ๆ สําหรับการทอดนิยมทอดแบบ Deep Fried ซึ� งใชค้วามร้อนสูง

ในเวลาไม่นานนกั          

                  2.3.1.3 นํ�ามนัรําขา้ว (Rice bran oil) เป็นผลิตภณัฑจ์ากขา้วที�ไดม้าจากกระบวนการ

กะเทาะเปลือกนอกของขา้วออกเพื�อใหไ้ดข้า้วสารสําหรับบริโภค ซึ� งเรียกว่ากระบวนการสีขา้ว รํา

ขา้วมีปริมาณ ร้อยละ 8-10 ของนํ�าหนกัขา้วเปลือกทั�งหมด (นยันา และเรวดี, 2545) รําขา้วเป็นแหล่ง

ของสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ (Natural Antioxidant)ที�สําคัญ ได้แก่ โทโคฟีรอล 

(Tocopherols) โทโคไตรอีนอล (Tocotrienols) และออริซานอล (Oryzanols) ซึ� งมีคุณสมบัติ

เช่นเดียวกบัวิตามินอีที�ช่วยเสริมสร้างความแขง็แรงให้กบัผิวหนัง ช่วยใหร้ะบบการไหลเวียนของ

เลือดดีขึ�น (Luh และคณะ 1991) ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดไดดี้กว่านํ� ามนัดอกทานตะวนั 

นํ�ามนัขา้วโพดและนํ� ามนัแซฟฟรอน (Suzuki และ Oshima, 1962) นํ� ามนัรําขา้วเหมาะสําหรับการ

ปรุงอาหารที�มีความร้อนปานกลาง เพราะสามารถทนความร้อนไดที้�อุณหภูมิสูง เก็บรักษาไดน้าน 

และให้กลิ�นรสที�ดีในผลิตภณัฑ์อาหาร ในอุตสาหกรรมอาหารนํ� ามนัรําขา้วนิยมใช้ทาํมายองเนส

และนํ�าสลดั (Swern, 1979)  

     2.3.1.4 นํ�ามนัถั�วเหลือง  (Soy bean oil) เป็นนํ�ามนัที�สกดัไดม้าจากเมลด็ถั�วเหลือง ซึ� งมี

นํ� ามนัประมาณ 20 เปอร์เซนต์ ต่อนํ� าหนักแห้ง นํ� ามนัถั�วเหลืองมีองค์ประกอบที�เป็นกรดไขมนั

อิ�มตัว 10-19 เปอร์เซนต์และกรดไขมันไม่อิ�มตัวร้อยละ 80-90 นอกจากนี� องค์ประกอบอาจ

เปลี�ยนแปลงไดจ้ากปฏิกิริยาการเติมไฮโดรเจนเพื�อปรับปรุงเสถียรภาพของนํ� ามนัถั�วเหลือง โดย

กระบวนการดงักล่าวอาจมีกรดไขมนั-ทรานส์เกิดขึ�นในปริมาณเล็กนอ้ยดว้ย การเสื�อมเสียของ

นํ�ามนัถั�วเหลืองเกิดขึ�นไดโ้ดยง่ายจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนและปฏิกิริยารีเวอร์ชนั มีผลทาํให้

เกิดการเปลี�ยนแปลงกลิ�นรสของนํ� ามนัถั�วเหลือง การใช้นํ� ามันถั�วเหลืองในผลิตภัณฑ์อาหาร 

สามารถใชไ้ดท้ั�งในมายองเนส เนยขาว ผลิตภณัฑอ์บ อาหารทอด อาหารกระป๋องและอาหารแหง้  

                  2.3.1.5 นํ� ามนัดอกทานตะวนั (Sunflower.oil) ไดจ้ากการบีบอดัเมล็ดซึ� งปลูกมาใน

ประเทศรัสเซีย แคนาดา อเมริกา ในนํ� ามนัดอกทานตะวนัประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิดไม่อิ�มตวั

ประมาณร้อยละ 85 และมีกรดไขมนัชนิดอิ�มตวัร้อยละ 15 นํ� ามนัดอกทานตะวนัเป็นแหล่งของ

วิตามินอี (alpha tocopheral) ที�ดี โดยพบในปริมาณ 45 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ซึ� งนบัว่าสูงที�สุดใน

บรรดานํ� ามนับริโภคชั�นนาํที�ใชก้นัอยู่ นํ� ามนัดอกทานตะวนัเหมาะสําหรับใช้เป็นส่วนผสมในนํ� า

สลดั เนยเทียม และผลิตภณัฑอื์�น ๆ แต่ไม่สามารถใชเ้ป็นนํ�ามนัทอดสําหรับผลิตภณัฑที์�ตอ้งการอายุ

การเก็บยาวที�อุณหภูมิห้อง จากการเกิดปฏิกิริยาที�ทาํให้เกิดกลิ�นหืนไดง่้าย  และถา้จะใชเ้ป็นนํ� ามนั

ทอดในทางอุตสาหกรรมจาํเป็นตอ้งผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนก่อน  

     2.3.1.6 นํ� ามนัมะกอก (Olive oil)  เป็นนํ� ามนัพืชที�ใชโ้ดยไม่ผ่านกระบวนการทาํให้

บริสุทธิ� เป็นส่วนใหญ่ ทางการคา้นํ�ามนัมะกอกมีหลายระดบัคุณภาพ ชนิดที�คุณภาพดีที�สุดมีกลิ�นรส

ดีมาก นํ� ามนัที�บีบดว้ยแรงดนัตํ�านาํไปบริโภคไดโ้ดยไม่ตอ้งทาํให้บริสุทธิ�  เนื�องจากสีและกลิ�นรส

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เป็นที�ยอมรับ คือ มีสีเขียวปนเหลือง เรียกวา่ นํ�ามนัมะกอกธรรมชาติ นํ� ามนัมะกอกมีกรดโอเลอิกสูง 

มีค่าไอโอดีน (Iodine value) 77-95 แมค่้าไอโอดีนจอยู่ในเกณฑต์ํ�าแต่สามารถรักษาภาวะความเป็น

ของเหลวไวไ้ด้ที�อุณหภูมิตู ้เย็น และจากการที�มีกรดลิโนเลอิกตํ�าประกอบกับมีสารกนัหืนตาม

ธรรมชาติ จึงมีเสถียรภาพสูงทั�งที�อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิทอด โดยเฉพาะถา้ใชเ้ป็นนํ� ามนัทอดจะ

สามารถใชซ้ํ� าไดน้านกว่านํ� ามนัพืชชนิดอื�น  นํ� ามนัมะกอกระดบัคุณภาพบริสุทธิ� มีเสถียรภาพดีมาก

และสามารถเกบ็ไดน้านถึง 18 เดือน หรือมากกว่าที�อุณหภูมิหอ้ง และนิยมใชก้นัมากเป็นนํ�ามนัสลดั

เนื�องจากเขา้ไดดี้กบัรสชาติผกั และยงัใชเ้ป็นส่วนผสมในนํ� ามนัสลดัไดดี้เพราะรสชาติเหมาะสมที�

จะผสมรวมกบัส่วนประกอบอื�น ๆ ที�มีรสเปรี� ยว เช่น นํ�าส้มสายชู นํ�ามะนาว มะเขือเทศ อีกทั�งยงัไม่

ตกผลึกที�อุณหภมิูตูเ้ยน็ดว้ย  

                  2.3.1.7 นํ� ามนังา (Sesame oil) ไดจ้ากเมลด็งา โดยการบดธรรมดาไม่ตอ้งใชค้วามร้อน 

แลว้กรองใชเ้ป็นนํ�ามนัปรุงอาหารในครัวเรือน ส่วนในระดบัอุตสาหกรรมมกัสกดัโดยใชก้ารบีบอดั

ร่วมกบัการสกดัดว้ยตวัทาํละลาย แลว้จึงผ่านขั�นตอนการทาํให้บริสุทธิ� ต่อไป ในประเทศไทยมี

นํ�ามนังา 2 ชนิด ไดแ้ก่ นํ� ามนังาที�มีสีเขียวอมเหลือง ใหก้ลิ�นหอมแรงซึ� งผูบ้ริโภคชอบ และนํ� ามนังา

สีนํ� าตาลถึงดาํซึ� งไดจ้ากงาคั�ว มีกลิ�นรสแรง นํ�ามนังาไม่ใชส้ําหรับผดัหรือทอดโดยตรง แต่นิยมใช้

แต่งกลิ�นรสอาหาร โดยเฉพาะในอาหารจีน จึงไม่ตอ้งทําให้บริสุทธิ� ซึ� งจะทําให้กลิ�นรสหายไป

นํ�ามนังาจดัอยู่ในกลุ่มนํ� ามนัไม่อิ�มตวัสูงโดยมีกรดไขมนัไม่อิ�มตวัประมาณร้อยละ 80   ที�เหลือ 20 

เป็นชนิดอิ�มตวั อตุสาหกรรมอาหารนิยมใชน้ํ� ามนังาเป็นสารแต่งกลิ�นรสในอาหารของประเทศแถบ

ตะวนัออกหลายประเทศ และใชผ้สมรวมกบันํ� ามนัพืชไม่อิ�มตวัสูงบางชนิดเพื�อช่วยเพิ�มเสถียรภาพ

ของนํ�ามนัและผลิตภณัฑท์อด เช่น ใชผ้สมนํ�ามนัรําขา้วและนํ�ามนัถั�วเหลืองเป็นนํ�ามนัสาํหรับทอด

บะหมี�กึ�งสาํเร็จรูป   

    2.3.1.8 นํ�ามนัมะพร้าว (Coconut oil) คือนํ�ามนัที�ไดจ้าการสกดัแยกนํ� ามนัจากเนื�อผลของ

ตน้มะพร้าว (Cocos nucifera L.) ซึ� งเป็นพืชในตระกลูปาลม์ (Arecaceae หรือ Palmae) สําหรับ

นํ� ามันมะพร้าวปัจจุบันพบว่านํ� ามันมะพร้าวเป็นนํ� ามันที�ได้จากธรรมชาติ ปราศจากสารเคมี

สังเคราะห์และสารกาํจดัศตัรูพืช เป็นนํ�ามนัอิ�มตวัที�มีกรดไขมนัขนาดปานกลาง มีสารฆ่าเชื�อโรค

และสารแอนตี� ออกซิแดนซ์ (antioxidant) สูง เมื�อมีอุณหภูมิสูงจะไม่เกิดอนุมูลอิสระและ

ไขมนัทรานส์ นอกจากนี� ยงัเปลี�ยนพลงังานไดเ้ร็ว เพิ�มอตัราเมตาบอลิสซึมไม่เกิดไขมนัสะสมใน

ร่างกายและยงัช่วยเผาผลาญไขมนัสะสมไวด้ว้ย (ณรงค,์ 2552) การใชป้ระโยชน์จากนํ� ามนัมะพร้าว

ในผลิตภณัฑ์อาหาร ไดแ้ก่ เนยเทียมที�ใช้นํ� ามนัมะพร้าวเป็นส่วนผสมในการทาํเคก้บางชนิด ไส้

ขนมในลกัษณะเป็นครีมซึ� งจะให้เนื�อสัมผสัที�ดีและยงัติดผิวบิสกิตไดดี้เยี�ยม นอกจากนี� ยงัใชผ้ลิต

ไอศกรีมที�ไม่มีนมเป็นส่วนผสมและช็อกโกแลตสําหรับเคลือบไอศกรีมเพราะมีความหนืดตํ�า จุด

หลอมเหลวตํ�า แขง็ตวัเร็ว และไม่เปราะหลดุร่อนง่าย 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4  การใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ชนดิต่าง ๆ ในการผลติเค้กเนยเจ 

        เคก้เป็นผลิตภณัฑข์นมอบที�มีลกัษณะเนื�อนุ่ม นิ�ม ฟูตวั มีรสหวาน โดยส่วนผสมที�ให้ความนุ่ม

และฟูตวั คือ ไขมนั นํ� าตาล และผงฟู ซึ� งการที�จะใหไ้ดเ้นื�อเคก้นุ่ม ชุ่มชื�น และไม่แห้งกระดา้งตอ้ง

ใชน้ํ� ามนัพืชหรือเนยสดเป็นส่วนผสม ซึ� งหากบริโภคเป็นประจาํอาจเป็นปัญหาต่อสุขภาพของ

ผูบ้ริโภคได ้ดงันั�นเพื�อการบริโภคเคก้ไดอ้ย่างสบายใจและไม่ก่อให้เกิดโรค งานวิจยันี� จึงมุ่งเน้น

พฒันาผลิตภณัฑ์เค้กเนยเจที�ดีต่อสุขภาพและเป็นที�ยอมรับจากผูบ้ริโภค โดยการเติมสารไฮโดร

คอลลอยดจ์ากวตัถุดิบธรรมชาติเพื�อปรับปรุงคุณภาพเคก้  

        ปัจจุบนัมีการใชไ้ฮโดรคอลลอยดใ์นอุตสาหกรรมอาหารมากมาย ซึ� งมีการจาํหน่ายในรูปแบบ

ของสารบริสุทธิ�  นอกจากนี�แลว้ไฮโดรคอลลอยดย์งัพบไดใ้นธรรมชาติของพืชชนิดต่าง ๆ ดว้ย  เช่น 

เมลด็แฟลกซ์ เมด็แมงลกั และลกูสาํรอง 

        2.4.1 ความหมายของสารไฮโดรคอลลอยด ์ 

                 สารไฮโดรคอลลอยดเ์ป็นโพลิเมอร์ชนิดหนึ�งที�ไดจ้ากพืช เช่น หัวบุก และจากสัตว ์เช่น 

สารไคโตซานในเปลือกกุง้ เปลือกปู รวมถึงจุลินทรีย์และโพลิเมอร์ดดัแปลงจากธรรมชาติหรือ

สงัเคราะห์ โดยโพลิเมอร์จะแสดงหนา้ที�ที�สาํคญัในอาหาร เช่น เป็นสารให้ความขน้หนืด ทาํใหเ้กิด

เจล เป็นตัวช่วยให้นํ� ากบันํ� ามนัเขา้กนั และเป็นสารที�ทาํให้เกิดความคงตัว ป้องกนัปฏิกิริยาการ

ตกตะกอน และการแยกตวัของนํ�าออกจากเนื�ออาหาร (เพญ็พิชญา, 2557) สารไฮโดรคอลลอยด์ที�

นิยมนาํมาใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ แซนแทนกมั อลัจีเนต และกวัร์กมั (Kruger และ

คณะ, 2003) 

                 การแบ่งประเภทของไฮโดรคอลลอยดต์ามแหล่งกาํเนิดได ้3 ประเภท ดงันี�  (กมลวรรณ, 

2548)  

                 1) ไฮโดรคอลลอยดที์�ไดจ้ากธรรมชาติ (Natural hydrocolloids) ซึ� งไดจ้ากส่วนต่างๆของ

พืช ไดแ้ก่ เมลด็ ยาง เช่น โลคสับีนกมั (locust bean gum) กมัอาราบิก (gum arabic) ราก ลาํตน้ เช่น 

แป้ง หรือได้จากสาหร่ายทะเล เช่น คาร์ราจีแนน (carrageenan) หรือไดม้าจากสัตว์ เช่น ไคติน 

(chitin) หรือจากกระบวนการหมกัโดยเชื�อจุลินทรีย ์เช่น แซนแทนกมั (xanthan gum)  

                2) ไฮโดรคอลลอยดที์�ดดัแปรจากสารที�ไดจ้ากธรรมชาติ (Modified natural hydro 

-colloids) ไดแ้ก่ อนุพนัธ์ของเซลลโูลส เช่นคาร์บอกซิลเมทิลเซลลโูล (carboxymethycellulose; 

  CMC) ไฮดรอกซิลเมทิล-โพรพิลเซลลโูลส (hydroxymethyl-propylcellulose; HPMC)  

                3) ไฮโดรคอลลอยด์สังเคราะห์ (synthetic hydrocolloids) เช่น โพลีเอธิลีนออกไซด์โพลิ

เมอร์ (polyethylene oxide polymers)  

                ส่วนใหญ่ไฮโดรคอลลอยด์ที�นําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร เป็นไฮโดร

คอลลอยดจ์ากธรรมชาติและดดัแปรจากธรรมชาติ  
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        2.4.2 สมบติัของไฮโดรคอลลอยด ์ 

                 1) การกระจายนํ�า (Dispersibility in water) ไฮโดรคอลลอยดส่์วนใหญ่ละลายไดดี้ในนํ� า

ร้อน มีเพียงบางชนิดที�สามารถละลายไดใ้นนํ�าเยน็ เช่น กมัอะราบิก และกมับางชนิดละลายไดบ้า้ง

ในตวัทาํละลายอินทรีย ์การละลายของไฮโดรคอลลอยดส่์วนใหญ่ตอ้งใชค้วามร้อนจึงทาํให้การไฮ

เดรชนัมากที�สุด เช่น โลคสับีนกมั ทรากาแคนต ์แต่อะการ์ตอ้งตม้จนเดือดจึงจะเกิดการละลายหรือ

กระจายตวัไดอ้ย่างสมบูรณ์ ยกเวน้เมทิลเซลลโูลสไม่ละลายในนํ�าร้อน แต่ละลายไดดี้ในนํ�าเยน็  

                  2) ความหนืด (Viscosity) พอลิแซกคาไรดก์มัเมื�อละลายในนํ�า จะไดส้ารละลายที�มีความ

หนืดเพิ�มขึ�น โดยสารละลายของกมัแต่ละชนิดมีความหนืดต่างกนั ปัจจยัที�ส่งผลต่อความหนืดของ

สารละลายกมั ไดแ้ก่ ธรรมชาติของพอลิแซกคาไรดก์มั อุณหภูมิของนํ�า ความเขม้ขน้ของสารละลาย 

รวมถึงระยะเวลาที�ใช้ก็เป็นปัจจัยสําคัญที�มีผลต่อความหนืด เช่น คาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส

และกวัร์กมั เมื�อละลายในนํ�าจะไดส้ารที�มีความหนืดสูงสุดอยา่งรวดเร็ว  

                 3) การเกิดเจล (Gel formation) พอลิแซกคาไรด์กมับางชนิด เช่น เพกทิน อะการ์ แอลจิ

เนต และคาราจีแนน สามารถเกิดเจลไดภ้ายใตส้ภาวะที�เหมาะสม เช่น เพกทินเกิดเจลไดดี้ในนํ�าร้อน

ที�มีนํ� าตาลและกรด จึงนิยมนําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมผลิตแยมและเจลลี ทําให้ได้

ผลิตภณัฑที์�มีลกัษณะเนื�อเรียบ และเป็นเจลที�แผ่ออกได ้(spreadable gel) และเมื�อนาํสตาร์ชละลาย

ในนํ�าร้อนหรือตม้กบันํ�านมจะไดเ้จลที�มีเนื�อเนียนและขุ่น (smooth cloudy gel) แต่ถา้แช่ในนํ�านมที�

เยน็และมีฟอสเฟต สตาร์ชจะเกิดเจลไดโ้ดยไม่ตอ้งผา่นความร้อนหรือเกิดเจลาติไนเซชนั ซึ� งการเกิด

เจลของไฮโดรคอลลอยด์บางชนิดยงัตอ้งใช้ภาวะพิเศษ เช่น ต้องการโพแทสเซียมไอออน หรือ

แคลเซียมไอออนดว้ย  

        2.4.3  ตวัอยา่งของวตัถุดิบที�มีการใชป้ระโยชนจ์ากไฮโดรคอลลอยดใ์นวตัถุดิบธรรมชาติ  

                 1) เมลด็แฟลกซ์ (Flax seed) หรือ ลินสีด (Linseed ) เมลด็ของพืชที�มีชื�อทางวิทยาศาสตร์

ว่า Linum usitatissimum เป็นพืชตระกลูเก่าแก่ปลูกมาในแถบเอเชียตะวนัตก และเมดิเตอร์เรเนียน 

(Oomah, 2001; Berugland, 2002) โดยเมลด็แฟลกซ์จะมีลกัษณะแบน รี ผิวมนั เรียบ มีสีนํ� าตาลเขม้

จนถึงเหลือง (Freeman, 1995) มีเนื�อสัมผสักรอบ หนึบ ให้รสชาติคลา้ยถั�ว (Carter, 1996) ประเทศ

ในแถบยุโรปนิยมใช้เมล็ดแฟลกซ์เป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์อาหารเพราะอุดมดว้ยกรดไขมนั

จาํเป็น (Alpha Linoleic Acid และ Linoleic Acid) เส้นใย (Mazza และ Biliaderies, 1989) และ

สารประกอบฟีนอล (Kasote, 2013) โดยหนึ� งในสามของเส้นใยในเมล็ดแฟลกซ์เป็นใยอาหารที�

ละลายนํ� าได้ ประกอบดว้ยเซลลูโลส (cellulose) เฮมิเซลลูโลส (hemicelluloses) และลิกแนน 

(lignan) ซึ� งอยู่ในรูปของสารเมือก (mucilage) (Anneli และคณะ, 2004) โดยลิกแนนมีคุณสมบัติ

เป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ มีความแรงในการตา้นอนุมลูอิสระมากกว่าวิตามินอี มีผลลดอตัราเสี�ยงต่อ

การเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ นอกจากนี� ยงัในเมลด็แฟลกซ์ยงัอุดมดว้ยไฟเบอร์ที�ละลายนํ� าได ้

ช่วยดูดซึมไขมนัไม่ดีออกจากร่างกาย ลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด และมีกรดไขมนัโอเมกา้ 3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



12 
 

(Joel, 2013) ในอุตสาหกรรมอาหารสารเมือกจากเมล็ดแฟลกซ์นิยมใชเ้ป็นสารให้ความขน้หนืด 

สารช่วยเพิ�มความคงตัว และช่วยในการอุม้นํ� า เพื�อช่วยเพิ�มประสิทธิภาพของอาหารโดยถูกใช้

ทดแทนไข่ขาวในการทาํผลิตภณัฑเ์บเกอรี�และไอศกรีม (Izydorczyk และคณะ, 2005)  

 

ตารางที� 2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของเมลด็แฟลกซ์  

องคป์ระกอบ  ปริมาณร้อยละ 

ไขมนั  41 

โปรตีน 20 

เส้นใย  28 

ความชื�น  7.70 

เถา้ 3.40 

ที�มา : Morris (2012)  

 

 

 
ภาพที� 2.1 เมลด็แฟลกซ์ 

ที�มา  :  Joseph (2015) 

 

               2) ลูกสาํรอง เป็นพืชสมุนไพรชนิดหนึ� ง มีชื�อทางวิทยาศาสตร์ว่า Scaphium macropodum 

Beaum และมีชื�อพอ้งคือ Sterculia scaphigera Wall สํารองจดัอยู่ในวงศ์ Sterculiaceae ตระกูล 

Scaphium สาํรองมีชื�อสามญัคือ Malva nut และมีชื�อเรียกแตกต่างกนัไปตามภูมิภาคที�พบ ทางภาค

ตะวนัออกเรียกว่า สํารองหรือพุงทลาย ทางภาคใตเ้รียก ทา้ยเภา พืชในวงศนี์� เป็นพืชในป่าฝนเขต

ร้อน พบไดใ้นเขตประเทศไทย มาเลเซีย อินโดนีเซีย ลาว เวียดนามและจีน สํารองที�พบในประเทศ

จีนเรียกว่า Macropodum S., Pungdahai และมีชื�อทาง วิทยาศาสตร์คือ Sterculia lychnophora H., 

ในประเทศไทยพบสํารองกระจายอยู่ทั�วไปหลายภูมิภาคและมีความหลากหลายทางสปีชีส์ โดยใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคตะวนัออกพบสํารองสายพนัธ์ุ Scaphigerum S., และ ในภาคใตพ้บ Longiflorum S., และ 

Linearicarpum S., (Yamada และคณะ, 2000)  

        สาํรองเป็นไมย้ืนตน้ขนาดกลางถึงใหญ่พบไดที้�บริเวณเนินเขา สํารองมีลาํตน้สูงประมาณ 

40-45 เมตร ลาํตน้ตรง ใบเดี�ยวเรียงสลบัมีกิ�งกา้นเฉพาะเรือนยอด ออกดอกช่วงเดือนธันวาคม–

มกราคม ผลจะเริ� มแก่และร่วงในเดือนมีนาคม–เมษายน ที�บริเวณขั�วผลมีปีกบาง ๆ รูปร่างคลา้ยใบ

เรือ เมล็ดสํารองมีลกัษณะกลมรี ผิวเหี�ยวย่นสีนํ�าตาลเขม้ ที�เยื�อหุ้มเมล็ดชั�นนอกมีสารเมือกจาํนวน

มาก เมื�อนาํไปแช่นํ�าจะพองคลา้ยเจลลี มีขนาดใหญ่กวา่เมลด็แหง้ประมาณ 10 เท่า (มาโนชญ,์ 2553) 

ประเทศในแถบตะวนัออกเฉียงใตนิ้ยมใชเ้มือกสํารองเป็นยาสมุนไพร และบริโภคเป็นขนมหวาน 

ช่วยลดอาการร้อนในและเจ็บคอได ้(Chen และคณะ, 1996)  

 

ตารางที� 2.2 องคป์ระกอบทางเคมีของลูกสาํรอง 

องคป์ระกอบ  ปริมาณร้อยละ 

คาร์โบไฮเดรต 68.95 

โปรตีน 8.45 

ไขมนั 0.11 

เสน้ใย 3.97 

เถา้ 8.01 

โซเดียม 0.12 

โพแทสเซียม 0.14 

แคลเซียม 0.25 

ฟอสฟอรัส 0.2 

เหลก็ 0.007 

ที�มา : มาโนชญ ์(2553) 
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ภาพที� 2.2 ผลลกูสาํรอง 

ที�มา : Promluck และคณะ (2007) 

 

         สมบติัและการใชป้ระโยชนข์องสารเมือกจากเยื�อหุ้มเมลด็ชั�นนอกของสาํรอง เมลด็สํารอง

จดัเป็นยาสมุนไพรพื�นบา้นที�ใชใ้นการรักษาโรคคออกัเสบ ร้อนในกระหายนํ�าและช่วยลดอาการ

ทอ้งผกู (คณะเภสัชศาสตร์, 2543) อย่างไรก็ตามแมลู้กสํารองจะมีสารเมือกจาํนวนมากแต่ไม่ไดถู้ก

นาํมาใช้เป็นสารให้ความขน้หนืดหรือสารให้ความคงตวัในผลิตภณัฑ์อาหารมากนัก ดงันั�นจึงมี

การศึกษาองคป์ระกอบของนํ�าตาลของสารโพลิแซคคาไรดจ์ากสารเมือกลูกสาํรอง (Chen และคณะ, 

1996) พบว่าสารเมือกของเมลด็สํารองสายพนัธ์ุ Sterculia lychnophora hance มีนํ� าตาลกาแลกโตส 

อะราบิโนสและแรมโนส เป็นองคป์ระกอบในอตัราส่วน 1.00:1.67:1.01 มีขนาดโมเลกุล 162,200 

ดาลตนั (พร้อมลกัษณ์, 2548) ไดศึ้กษาองคป์ระกอบและโครงสร้างของนํ�าตาลที�เป็นองคป์ระกอบ

ในสารเมือกของสาํรองสายพนัธ์ุ Scaphium scaphigerum โดยทาํการสกดัดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซด ์

0.05 M ที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที แลว้ตกตะกอนดว้ยเอทานอลไดเ้ป็นกมัสาํรอง 

พบว่านํ� าตาลที�เป็นองคป์ระกอบไดแ้ก่ นํ�าตาลกาแลกโตส อะราบิโนส และแรมโนส ในอตัราส่วน 

1.0:1.1:1.0 มีปริมาณกรดยโูรนิก 6.4 เปอร์เซนต ์และนํ�าตาลที�เป็นโครงสร้างสายหลกัคือ 1,3-linked 

L-Araf, 1,4-linked D-Galp, 1,4-linked DGalAp และมีนํ�าตาลเป็นกิ�งกา้นคือ 1,2,4-linked D-Galp 

และ 1,2,3,4-linked Rhamp กมัสํารองมีขนาดโมเลกุล 6.65×106 ดาลตนั เมื�อนาํกมัสํารองมา

วิเคราะห์ดว้ยเทคนิค FT-IR Spectroscopy พบวา่ใหค่้าสเปกตราที�คลา้ยกบักมัอะราบิก  

               3) เมด็แมงลกั มีชื�อทางวิทยาศาสตร์ Ocimum canum Sims อยู่ในวงศ์ Lamiaceae เป็นพืช

ที�ปลกูอยู่ทั�วประเทศไทย ใบใชใ้นการปรุงอาหารเพื�อเพิ�มกลิ�น เมด็มีสารที�สามารถพองตวัในนํ�าได้

ดี สารเมือกจากเมด็แมงลกัมีคุณสมบติัพองตวัไดอ้ย่างรวดเร็วถึง 45 เท่า  (กฤษณา และคณะ, 2544) 

และเป็นแหล่งของใยอาหารซึ� งสามารถก่อตวัเป็นเจล จะทาํให้เพิ�มความหนืดของทางเดินอาหาร ทาํ

ให้อตัราการย่อยการดูดซึมและการส่งผ่านในทางเดินอาหารช้าลง เพิ�มปริมาณอุจจาระและเพิ�ม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อตัราการส่งผ่านในลาํไส้ใหญ่ และมีการใชเ้ป็นยาระบายในแพทยแ์ผนไทย (ปลื�มจิตต์ และคณะ, 

2526) นอกจากนี� ในเม็ดแมงลกัมีสารเมือก (mucilage) ซึ� งจัดอยู่ในกลุ่มใยอาหารที�ละลายได ้

(soluble dietary fiber) ประเภทเดียวกบักมั (gum) ซึ�งมีการนาํมาใชใ้นประโยชน์ในดา้นการเป็นสาร

เพิ�มความหนืด (มณฑนา, 2539) และทาํให้อิมลัชันคงตวัได้ดี และได้มีการใชส้ารเมือกจากเม็ด

แมงลกัเป็นสารให้ความคงตวั (stabilizer) ในผลิตภณัฑซ์อสพริกและมายองเนส (ละอองดาว และ

กลุยา, 2545) รวมทั�งผลิตภณัฑไ์อศกรีม (ปิยนุสร์ และวชิรพนัธ์, 2548) 

 

 
ภาพที� 2.3 เมด็แมงลกั 

ที�มา :  Rajan (2015) 

 

         2.4.4  ตวัอยา่งของสารไฮโดรคอลลอยดที์�จาํหน่ายในเชิงพาณิชย ์ 

                ปัจจุบันการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ถูกนาํมาใช้อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรม

อาหาร เนื�องจากมีคุณสมบติัเป็นสารใหค้วามหนืด ทาํให้เกิดเจล เป็นตวัช่วยใหน้ํ� าและนํ�ามนัเขา้กนั 

และเป็นสารที�ทาํใหค้งตวั แต่จากการคน้ควา้ในงานวิจยัสารไฮโดรคอลลอยดที์�นิยมใช้ในการผลิต

เคก้  คือ แซนแทนกมั กัวร์กมั คาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลส  ไฮดรอกซีโพรพิลเมททิลเซลลูโลส 

และโลคสับีนกมั  เพื�อทาํใหเ้คก้มีคุณภาพดีขึ�น และไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค 

                      1) แซนแทนกมั (Xanthan gum) เป็นกมัที�ไดจ้ากการหมกัดว้ยเชื�อแบคทีเรียบริสุทธิ�  

คือ Xanthomonas campestris หลงัจากกระบวนการหมกัแลว้นาํมาตกตะกอนดว้ยไฮโซ-โพรพิล

แอลกอฮอลแ์ยกเอาแซนแทนกมัออกมาทาํใหแ้หง้แลว้บดใหล้ะเอียด แซนแทนกมัหรือเรียกชื�อทาง

การคา้ว่า  Keltrol  มีโครงสร้างเป็นเฮเทอโรพอลิแซกคาไรดที์�มีนํ� าตาลกลูโคส แมนโนส และกรด  

ก ลู คู โ ร นิ ก   ซึ� ง แ ซ น แ ท น กัม ไ ม่ มี คุ ณ ส ม บั ติ เ ป็ น  gelling”agent. แ ต่ ส า ม า ร ถ เ กิ ด  elastic 

thermoreversible gel ไดเ้มื�อรวมกบัโลคสับีนกมัและเมื�อรวมกบักวัร์กมัจะให้สารละลายที�มีความ

หนืดสูง โดยแซนแทนกมัละลายไดใ้นนํ�าเยน็และนํ�าร้อน สารละลายที�ไดมี้ความหนืดสูงทนต่อการ

ย่อยดว้ยเอนไซม ์และยงัทนทานต่อการใชค้วามร้อนสูง การตีผสมในระยะเวลานาน และการแช่

แข็ง – ละลายนํ� าแข็งไดดี้ แซนแทนกมัเพียงอย่างเดียวไม่สามารถเกิดเจลไดแ้ต่สามารถเกิดอนัตร-

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิริยากบัโลคสับีนกมัหรือคอนยกักมั เกิดเป็นเจลชนิดผนักลบัไดด้ว้ยความร้อน และมีการขบันํ� า

ออกจากเจลน้อยมาก (อดิศักดิ� , 2540) นอกจากนี� แซนแทนกัมยงัมีคุณสมบัติของความคงตัวที�

อุณหภูมิสูงซึ� งเป็นขอ้ดีในการนาํไปใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร ทาํให้เกิดเจลที�มีความยืดหยุ่นดีขึ�น 

และส่วนดา้นคุณลกัษณะเนื�อสัมผสัจะช่วยปรับปรุงความแข็งและลดการแตกหักของผลิตภณัฑ์

ระหว่างการขนส่ง เป็นการเพิ�มค่าแรงแตกหักในขนมขบเคี� ยว ซึ� งเป็นผลดีกับการขนส่งของ

ผลิตภณัฑเ์พื�อลดการสูญเสีย (Gimeno และคณะ, 2004) ประโยชน์ของแซนแทนกมัในผลิตภณัฑ์

อาหารทาํหน้าที�เป็นสารช่วยให้เกิดความคงตวัของอิมลัชนัทาํให้ส่วนผสมของอาหารเขา้กนัได้ดี

และเป็นสารให้ความขน้หนืด เช่น นํ� าสลดั ไซรัป ผลิตภณัฑข์นมอบ อาหารแช่แข็ง ผลิตภณัฑน์ม

อาหารแหง้ และเครื�องดื�ม (Garcia และคณะ, 2000)  

 

 
ภาพที� 2.4 โครงสร้างของแซนแทนกมั 

ที�มา : Garcia และคณะ (2000) 

 

                      2) กัวร์กมั (Guar gum) ไดจ้ากเอนโดสเปิร์มของเมล็ดต้น guar (Cyamopsis 

tetragonolobus) มีถิ�นกําเนิดในประเทศอินเดียและปากีสถาน ปัจจุบันมีปลูกในรัฐเทกซัส 

สหรัฐอเมริกา โครงสร้างของกวัร์กมัเป็นโพลิเมอร์สายยาวของแมนโนสที�ต่อกนัดว้ยพนัธะ1, 4 

และมีกิ�งแขนงของกาแลคโทสโดยทุก ๆ 2 โมเลกุลของแมนโนส ต่อกบั 1 โมเลกุลของกาแลคโทส 

ดว้ยพนัธะ 1, 6 ทาํให้อตัราส่วนของเมนโนสต่อกาแลคโทสเป็น 2:1 ซึ� งแสดงว่ากวัร์กมัมีกิ�งแขนง

ของกาแลคโทสมากกวา่โลคสับีนกมั 

                   กัวร์กัมไม่สามารถเกิดเจลได้ แต่สามารถอุ้มนํ� าและกระจายตัวได้ดีในนํ� าเย็น 

สารละลายที�ไดมี้ความหนืดสูง และใหค้วามหนืดสูงสุดภายหลงัเวลานาน 2 ชั�วโมง เมื�ออุณหภูมิ

สูงขึ�นจะอุม้นํ� าไดม้ากขึ�นและมีความหนืดเพิ�มขึ�นดว้ย จึงใชเ้ป็นสารเพิ�มความหนืด โดยความหนืด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ของสารละลายกวัร์กมัจะขึ�นอยูก่บัอุณหภูมิ pH เวลา ความเขม้ขน้ การคน และขนาดอนุภาค (นิธิยา, 

2549)  

 
ภาพที� 2.5 โครงสร้างของกวัร์กมั 

       ที�มา  : Seon และคณะ (2008)   

 

                     3) ไฮดรอกซีโพรพิล-เมทิลเซลลโูลส (Hydroxypropyl methylcellulose ; HPMC) 

 เป็นเอสเทอร์ของเซลลูโลส ลักษณะเป็นผงหรือเป็นเม็ดเล็กๆ สีขาว สามารถละลายนํ� าได้ มี

คุณสมบติัเป็นสารยึดเกาะ (binders) สารช่วยใหเ้กิดการแขวนลอย (suspension agent) สารช่วยให้

อิมลัชั�นคงตัว (emulsifier colloid) มีสมบัติเป็นอิมลัซิไฟเออร์ และเจลซึ� งจะเปลี�ยนแปลงตาม

อุณหภูมิ สามารถทาํหนา้ที�เป็นตวัลดแรงตึงผิว (surfactant) ทาํใหเ้กิดสภาพฟิลม์ (film forming) ขึ�น

ในอาหารที�มีอุณหภูมิสูงและตํ�า ซึ� งเป็นคุณสมบติัที�ดีในการเป็นสารช่วยให้โฟมคงตวัในอาหาร

อาหาร สําหรับในผลิตภณัฑข์นมอบนั�นจะใช้อนุพนัธุเซลลูโลสทาํหนา้ที�เป็นสารเพิ�มความหนืด 

สารใหค้วามคงตวั สารยืดอายุการเกบ็ เป็นตน้ การเติม HPMC ลงไปในขนมอบทาํใหร้ะหว่างการ

อบ HPMC จะมีการสูญเสียความชื�นไป และเกิดการก่อตัวเป็นเจลขึ�น ซึ� งคุณสมบติันี� การเติม 

HPMC ลงไปร้อยละ 0.1 - 0.5 จะช่วยใหป้ริมาตรของขนมอบเพิ�มขึ�น และเนื�อสัมผสัน่ารับประทาน

มากขึ�น (Imeson, 1997) นอกจากนี�  (Barcenas และ Rosell, 2006) ไดศึ้กษาผลของไฮดรอกซีโพรพิล

เมทิลเซลลูโลส (HPMC) ที�มีต่อโครงสร้างของขนมปัง พบว่าการใช้ HPMC ทาํให้ขนมปังมี

โครงสร้างภายในที�เรียบเนียน และมีการกระจายตวัของโพรงอากาศที�สมํ�าเสมอ เนื�องจาก HPMC มี

ความสามารถดูดซึมนํ�าและเกิดเป็นฟิลม์บาง ๆ ไดใ้นระหว่างการหมกัจึงช่วยใหโ้ดสามารถกกัเก็บ

ก๊าซที�เกิดขึ�นในระหวา่งกระบวนการหมกัไดดี้ขึ�น 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที� 2.6 โครงสร้างของไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลโูลส 

ที�มา : Youn และคณะ (2010) 

                        

                       4) โลคสับีนกมั (Locust bean gum) เป็นไฮโดรคอลลอยด์ซึ� งเป็นคาร์โบไฮเดรต

ประเภท polysaccharide ที�เป็น heteropolysaccharide  โดยโลคสับีนกมัใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหาร 

เป็นกมัที�สกดัไดจ้ากเนื�อในเมลด็เอนโดสเปิร์มของตน้ carob (Ceratonia silliqua) เป็นพืชที�ปลูกใน

แถบเมดิเตอร์เรเนียน.โมรอคโค.โปรตุเกส.โครงสร้างของโมเลกุลเป็นพอลิเมอร์สายยาวประกอบ 

ดว้ยนํ�า ตา ลโ มเลกุล เ ดี� ยว .2.ช นิด.คือ . นํ� า ตาลเ มนโนสเ ป็นส่ วนที� เ ป็นสา ยหลักสลับกับ

นํ�าต าลก าแลคโทสที�เป็นกิ�งแขนง.สายหลกัของนํ�าตาลแมนโนสต่อกนัดว้ยพนัธะไกลโคไซด์.

(glycosidic bond) ชนิดบีตา.-1,.4.และมีกิ�งแขนงเป็นกาแลคโทสต่อกนัดว้ยพนัธะชนิดแอลฟาา.-

1,”6”โดยอตัราส่วนของ แมนโนสต่อกาแลคโทส เป็น 4:1  

                    สมบัติของโลคสับีนกมัจะไม่ละลายนํ� าเยน็ แต่พองตวัไดส้ามารถละลายไดดี้ในนํ� า

ร้อน จะให้สารที�มีความหนืดสูงที�สุดเมื�อรับความร้อนสูงถึง 95 องศาเซลเซียส โลคัสบีนกมัไม่

สามารถเกิดเจลไดต้อ้งนาํมาผสมกบัแซนแทนกมัจึงจะทาํใหเ้กิดเจลได ้หรืออาจผสมรวมกบัคปัป้า-

คาราจีแนน (kappa-carageenan) จะช่วยเพิ�ม gel strength และลดการเกิด syneresis โดยนิยมใชใ้น

ผลิตภณัฑ์อาหารหลายชนิด ไดแ้ก่ อาหารกระป๋อง ซอส ขนมหวาน เนยแข็ง ไอศกรีม เครื� องดื�ม 

และลกูอม เป็นตน้ 
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ภาพที� 2.7 โครงสร้างของโลคสับีนกมั 

ที�มา :  Marita และ Ana (2012) 

 

2.5  งานวจัิยที�เกี�ยวข้อง  

        ผาณิต (2550) ศึกษาการนํานํ� ามันมะพร้าวมาใช้ในการผลิตเค้กชนิดส่วนผสมข้น โดย

เปรียบเทียบนํ� ามนัมะพร้าวในรูปของครีมมะพร้าว เนยขาว และมาการีน พบว่าเค้กที�ใช้นํ� ามนั

มะพร้าวในรูปนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  จะมีเนื�อเคก้ที�แน่นกว่า โดยปริมาตรของเคก้และการยอมรับ

โดยรวมจากผูท้ดสอบชิมนอ้ยกว่าเคก้ที�ใชค้รีมมะพร้าว เนยขาว และมาการีน ดงันั�นการนาํนํ� ามนั

มะพร้าวมาผลิตเคก้ชนิดส่วนผสมขน้ควรใชใ้นรูปของครีมมะพร้าว ทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมี

ลกัษณะใกลเ้คียงกบัเคก้ที�ใชเ้นยขาวและมาการีน  

       อุลิสาณ์ และคณะ (2551) ศึกษาการใชวุ้น้สาํรองทดแทนไขมนัในเคก้บราวนี� โดยนาํวุน้สํารอง

ทดแทนเนยสดในปริมาณร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 โดยนํ� าหนกั พบว่าเมื�อปริมาณของวุน้สาํรอง

เ พิ �ม ขึ� น มีผ ล ทํา ใ ห้ค่ า ค ว า ม ยึด เ ห นี� ย ว  ( cohesiveness)  ค ว า ม ยืด ห ยุ ่น  ( springiness)  

และความชื� นของบราวนี� เ พิ� มขึ� น  ส่วนค่าความแข็ง  (hardness)  จะลดลงเมื�อมีการใช้

วุ ้นสาํรองทดแทนเนย และหลังจากนั� นจึงมีแนวโน้มเพิ�ม ขึ� นเมื�อเพิ�มปริมาณวุ ้นสาํรอง 

เ มื�อ ทํา ก า ร ท ด ส อ บ ท า ง ป ร ะ ส า ท สัม ผ ัส พบว่าการใช้วุน้สํารองทดแทนเนยไม่มีผลต่อการ

ยอมรับทางดา้นสีและลกัษณะปรากฏ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับทางดา้นเนื�อสัมผสัและรสชาติของบราวนี�

ที�ใช้วุน้สํารองทดแทนเนยร้อยละ 25-50 มากกว่าสูตรควบคุม บราวนี�สูตรที�ไดรั้บการยอมรับมาก

ที�สุดไดแ้ก่สูตรที�ใชวุ้น้สํารองทดแทนเนยร้อยละ 50 ซึ� งมีปริมาณไขมนัและพลงังานลดลงร้อยละ 

9.10 และ 17.53 ตามลาํดบั 

        พชัรี (2555) ศึกษาการพฒันาชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที�มีส่วนผสมของนํ�ามนัรําขา้วชนิด

แกมมาโอรีซานอลสูง โดยการเพิ�มปริมาณนํ�ามนัรําขา้วและลดปริมาณไข่แดงในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอน

เคก้ ใชอ้ตัราส่วนนํ�ามนัรําขา้วต่อไข่แดง 70:30, 80:20 และ 90:10 (ปริมาณรวมนํ�ามนัรําขา้วและไข่

แดงเท่ากบัร้อยละ 21 ของส่วนผสมทั�งหมดในสูตรชิฟฟอนเคก้) จากการทดลองเคก้ทั�งสามสูตรมี

ค่าความแขง็ใกลเ้คียงกบัสูตรพื�นฐาน (60:40) ซึ� งต่างจากสูตรที�ปราศจากไข่แดง (100:0) ที�มีค่าความ

แข็งสูงกว่าสูตรอื�นๆ เมื�อประเมินความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ทั�งหมดพบว่า
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สูตรที�เหมาะสม คือ 80:20 ในระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยผูท้ดสอบให้การยอมรับ

และจะซื�อผลิตภณัฑที์�ร้อยละ 96 และ 76.5 ตามลาํดบั  

       Elif และคณะ (2006) ศึกษาการใชก้มัและอิมลัซิไฟเออร์ผสมต่อคุณภาพของเคก้ที�ผลิตจากแป้ง

ขา้วเจา้ พบวา่การใชก้มัชนิดต่างกนัมีผลต่อคุณสมบติัและคุณภาพของเคก้ โดยเคก้ที�ใชแ้ซนแทนกมั

และกวัร์กมัในอตัราส่วนร้อยละ 3 จะทาํให้ไดแ้บทเทอร์ของเคก้ก่อนอบมีปริมาตรสูงที�สุด และ 

HPMC จะมีปริมาตรของแบทเทอร์และค่าความหนืดนอ้ยที�สุด ส่วนการใชอิ้มลัซิไฟเออร์ผสมกบั

แซนแทนกมัพบว่าปริมาตร เนื� อสัมผสั และรูพรุนของเคก้ได้รับการยอมรับมากที�สุดจากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสั และพบอีกว่าเนื�อเคก้หลงัอบมีความอ่อนนุ่มที�สุดเมื�อเปรียบเทียบกบั

การใชไ้ฮโดรคอลลอยดช์นิดอื�น  

       Manuel และคณะ (2007) ศึกษาชนิดของการใชส้ารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพและอายุการ

เก็บของเค้กวนิลาโดยสารไฮโดรคอลลอยด์ที� เ ลือกใช้ประกอบด้วย  โซเ ดียมอัลจิ เนต 

คารา จีแนน เพคติน ไฮดรอกซิลโพรพิลเมททิลเซลลูโลส โลคสับีนกมั กวัร์กมั และแซนแทนกนั 

ผลการวิจยัพบว่าการเติมไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิดมีผลต่อการเพิ�มปริมาตรของเนื�อเคก้ ยกเวน้

การเติมโซเดียมอลัจิเนตไม่ส่งผลต่อปริมาตรของเนื�อเคก้ โดยปริมาตรของเคก้ที�เพิ�มขึ�นมากที�สุด 

คือ เค้กที�เติมแซนแทนกัม และโลคัสบีนกัม ตามลาํดับ นอกจากนี� ยงัพบอีกว่าการเติมไฮโดร

คอลลอยดจ์ะทาํให้ความหนาแน่นของแบทเทอร์เคก้เพิ�มขึ�นและเนื�อสัมผสัของครัมมีลกัษณะแข็ง

ในระหว่างการเก็บ หลงัจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าชนิดของไฮโดรคอลลอยด์มีผล

ต่อระดบัความชอบ โดย HPMC ไดร้ับคะแนนการยอมรับมากที�สุด รองลงมา คือ แซนแทนกมั 

และอลัจิเนต ตามลาํดบั ส่วนเพคตินไดร้ับการยอมรับจากผูท้ดสอบนอ้ยที�สุด  

      Ashwini และคณะ (2009) ศึกษาผลของการใชไ้ฮโดรคอลลอยดช์นิดต่างๆ ไดแ้ก่ อาราบิก  (AR) 

กวัร์กมั (GR) แซนแทนกมั (XN) คาราจีแนน (CG) และ ไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส (HPMC) 

ร่วมกบัอิมลัซิไฟเออร์ คือ กลีเซอรอลโมโนสเตียเรท (GMS) และ โซเดียมสเตียโลอิล – 2 – แลคติ

เลท (SSL) ต่อคุณภาพของเคก้เนยที�ไม่ใชไ้ข่ พบว่าการเติมสารไฮโดรคอลลอยดช์นิดต่าง ๆ ที�มีสาร

อิมลัซิไฟเออร์สามารถเพิ�มความขน้หนืดและค่าความถ่วงจาํเพาะของแบทเทอร์ โดยตวัอย่างที�เติม 

XN ให้ค่าทั� งสองสูงที�สุด สําหรับแบทเทอร์เค้กที�มี GMS ทุกตัวอย่างยกเวน้ที�มีสารไฮโดร

คอลลอยดช์นิด XN จะเพิ�มค่าความหนืดสูงสุด นอกจากนี� ยงัพบอีกว่าการใช ้HPMC และ GMS 

สามารถเพิ�มคะแนนคุณภาพโดยรวมให้กบัเคก้ไดสู้งที�สุด รองลงมาคือ CG และ XN สําหรับ

ตวัอย่างที�ใชอิ้มลัซิไฟเออร์ชนิด SSL พบว่าตวัอย่างที�ใช ้HPMC ใหคุ้ณภาพของเคก้ที�ดีที�สุด ส่วน

ผลของโครงสร้างระดบัจุลภาคของเนื�อเคก้ที�มีไฮโดรคอลลอยด์พบว่า เม็ดแป้งจะถูกหุ้มโดยสาร

ไฮโดรคอลลอยดช์นิด XN และ HPMC รวมถึงเคก้ที�มี HPMC ร่วมกบั SSL เครือข่ายของโปรตีนจะ

มีความเรียบเนียนมากที�สุด 
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        Sowmya และคณะ (2009) ศึกษาการทดแทนไขมนัดว้ยนํ� ามนังาและสารเสริมต่อคุณสมบติั

ทางวิทยาการกระแส (rheology) โครงสร้างระดบัจุลภาค คุณภาพ และกรดไขมนัของเคก้ โดยการ

ทดแทนนํ�ามนังาที�สัดส่วนร้อยละ 25, 50, 75 และ 100  และเติมสารไฮโดรคอลลอยด ์ไดแ้ก่ แซน

แทนกมั (xanthan gum) ไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส (hydroxypropylmethylcellulose หรือ 

HPMC) และอิมลัซิไฟเออร์ ไดแ้ก่ กลีเซอรอลโมโตสเตียเรท (glycerol monostearate หรือ GMS) 

และโซเดียม สเตียโลอิล-2-แลคทิเลท (sodium stearoyl-2-lactylate หรือ SSL) พบว่าการทดแทน

ไขมนัดว้ยนํ�ามนังาในปริมาณที�เพิ�มขึ�นจะส่งผลให้ค่าความหนืด ปริมาตรเคก้ และคุณภาพโดยรวม

ของเคก้ลดลง แต่ความถ่วงจาํเพาะของแบทเทอร์เคก้จะเพิ�มขึ�น  ส่วนการใชส้ารไฮโดรคอลลอยด์

และอิมลัซิไฟเออร์พบว่าการใช ้HPMC ร่วมกบั SSL และปริมาณนํ�ามนังาที�ร้อยละ 50 ส่งผลให้

คุณภาพโดยรวมของเคก้เพิ�มสูงขึ�นมากกว่าสูตรควบคุม นอกจากนี� การทดแทนนํ� ามนังาในเคก้ที�

สดัส่วนร้อยละ 50 ทาํใหป้ริมาณของกรดไขมนัอิ�มตวัลดลงและกรดลอริกมีปริมาณเพิ�มขึ�น  

       Matsakidou และคณะ (2010) ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเคก้ด้วยการใชน้ํ� ามนัมะกอก

บริสุทธิ� ทดแทนมาการีน โดยทาํเป็น 3 สูตร ไดแ้ก่ สูตร 1 ใชม้าการีน (สูตรควบคุม)  สูตร 2 ใชม้า

การีนและนํ�ามนัมะกอกบริสุทธิ�  สูตร 3 ใชน้ํ� ามนัมะกอกบริสุทธิ�  จากการศึกษาพบว่าสูตรที�ใชน้ํ� ามนั

มะกอกบริสุทธิ�  (สูตร 3) ส่งผลให้ปริมาตรของเคก้สูงขึ�นแต่ปริมาตรจะลดลงหลงัจากการอบเมื�อ

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม (สูตร 1) และเมื�อนาํเคก้ไปวิเคราะห์ลกัษณะเนื�อสัมผสัพบว่าเคก้สูตร 2 

และ 3 มีค่าความแข็งและการเกาะติดสูงกว่าสูตร 1  การประเมินผลทางประสาทสัมผสัทางดา้น

ความชอบของเคก้ พบว่าเคก้สูตร 2 ไดร้ับการยอมรับจากผูบ้ริโภคดว้ยคะแนนที�เท่ากบัเคก้สูตร 1 

(สูตรควบคุม)   
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บทที� 3 

วธีิดาํเนินการทดลอง 
 

3.1  วตัถุดิบ 
        3.1.1  นํ�ามนัคาโนลา (Canola oil) จากบริษทั โกลเดน้ ดรอป จาํกดั 

        3.1.2  นํ�ามนัขา้วโพด (Corn oil) จากบริษทั นํ�ามนัพืชไทย จาํกดั (มหาชน)   

        3.1.3  นํ�ามนัรําขา้ว (Rice bran oil) จากบริษทั นํ�ามนับริโภคไทย จาํกดั 

        3.1.4  นํ�ามนัถั�วเหลือง (Soy bean oil) จากบริษทั นํ�ามนัพืชไทย จาํกดั (มหาชน) 

        3.1.5  นํ�ามนัดอกทานตะวนั (Sunflower oil) จากนํ�ามนัพืชไทย จาํกดั (มหาชน) 

        3.1.6  นํ�ามนัมะกอกบริสุทธิ�   (Extra virgin olive oil) จากบริษทั Mario Camacho Foods 

        3.1.7  นํ�ามนังา (Sesame oil) จากบริษทั ยเูนียนฟูดอินดสัตรี จาํกดั  

        3.1.8  นํ�ามนัมะพร้าว (Coconut oil) จากบริษทั มาตา มิราเคิล จาํกดั 

        3.1.9  แซนแทนกมั (Xanthan gum) จากบริษทั หลุยส์ ตี เลียวโนเวนส์ (ประเทศไทย) จาํกดั 

        3.1.10  ผงเมลด็แฟลกซ์ (Flax seed powder) จาก บริษทั หลุยส์ ตี เลียวโนเวนส์ (ประเทศไทย) 

จาํกดั 

        3.1.11  เมด็แมงลกั (Ocimum canum Sims) จากบริษทั ไร่ทิพย ์จาํกดั 

        3.1.12  ลูกสาํรอง (Scaphium macropodum Beaum) จากตลาดเยาวราช   

 

3.2  เครื�องมอืที�ใช้ผลติผงเมอืกจากวตัถุดิบชนิดต่างๆ  

        3.2.1 ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) รุ่น FED53 ผลิตโดยบริษทั Binder จาํกดั ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 

        3.2.2  เครื�องปั�นแบบหยาบ (blender)                                            

        3.2.3  ตูอ้บแบบถาด (tray dryer) ผลิตโดยบริษทัโปรเกรส อีเลค็โทรนิค จาํกดั ประเทศไทย 

        3.2.4  เครื�องบดแบบละเอียด (pin mill) รุ่น ZM 1000 ผลิตโดยบริษทั Philip-Cucina ประเทศ

อินโดนีเซีย 

 

3.3  เครื�องมอืที�ใช้ผลติเค้ก 

        3.3.1  เครื�องชั�งละเอียด 2 ตาํแหน่ง รุ่น PB3002-L ผลิตโดยบริษทั Mettler Toledo ประเทศ  

สวิตเซอร์แลนด ์ 

        3.3.2  เตาไฟฟ้า รุ่น YXD-10A ผลิตโดยบริษทั Huangpu จาํกดั ประเทศจีน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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        3.3.3  เครื�องตีผสมเคก้ขนาด 4.75 ลิตร รุ่น KMC570 ผลิตโดยบริษทั เคนวดู อิเลก็ทรอนิกส์ 

(ไทยแลนด)์ จาํกดั 

 

3.4  เครื�องมอืที�ใช้วเิคราะห์คุณภาพเค้ก 

        3.4.1  เครื�อง Brookfield digital rheometer รุ่น DV-II ประเทศเยอรมนี 

        3.4.2  เครื�อง Texture Analysis รุ่น TA-XT Plus ประเทศองักฤษ 

        3.4.3  เครื�องวดัสี Minolta รุ่น CR 400 ประเทศญี�ปุ่น 

        3.4.4  เครื�องวดัวอเตอร์แอกติวิตี AquaLab รุ่น CX-2 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

        3.4.5  เครื�อง Scanner รุ่น 9000F Mark II ผลิตโดยบริษทั Canon ประเทศญี�ปุ่น 

   

3.5  ส่วนผสมที�ใช้ในการทาํเค้ก 
        3.5.1  แป้งสาลี ตรา ว่าว 

        3.5.2  เกลือ ตรา ปรุงทิพย ์

        3.5.3  นํ�าตาลทรายขาวละเอียด ตรา ลิน  

        3.5.4  นํ�าส้มสายชู ตรา คิวพี 

        3.5.5  ผงฟู ตรา เบสทฟ์ู้ ด 

        3.5.6  นํ�านมถั�วเหลืองชนิดจืด ตรา นางพยาบาล 

        3.5.7  เบคกิ�งโซดา ตรา อิมพีเรียล 

        3.5.8  กลิ�นวนิลาชนิดนํ�า ตรา วินเนอร์ 

        3.5.9  นํ�ามนัรําขา้ว (rice bran oil) จากบริษทั นํ�ามนับริโภคไทย จาํกดั 

        3.5.10  แซนแทนกมั (xanthan gum) จากบริษทั หลุยส์ ตี เลียวโนเวนส์ (ประเทศไทย) จาํกดั 

        3.5.11  ผงเมลด็แฟลกซ์ (flax seed powder) จากบริษทั หลุยส์ ตี เลียวโนเวนส์ (ประเทศไทย) 

จาํกดั 

        3.5.12  ผงเมือกเมด็แมงลกั (Ocimum canum Sims) จากบริษทั ไร่ทิพย ์จาํกดั 

        3.5.13  ผงเมือกลกูสาํรอง (Scaphium macropodum Beaum) จากตลาดเยาวราช   

 

3.6  วธิกีารดําเนินงานวจัิย 

        3.6.1  ศึกษาผลของชนิดนํ�ามนัต่อสมบติัของแบทเทอร์และคุณภาพของเคก้เจ 

                   ผลิตเคก้เจ ดงัสูตรในตารางที� 3.1 และกรรมวิธีการผลิตดงัภาพที� 3.1 (ดดัแปลงจาก เป็น

เอก, 2553) โดยนาํนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ นํ� ามนัคาโนลา นํ�ามนัขา้วโพด นํ�ามนัรําขา้ว นํ� ามนัถั�ว-

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เหลือง นํ�ามนัดอกทานตะวนั นํ� ามนัมะกอก นํ�ามนัมะพร้าว และนํ�ามนังา ทดแทนในสูตร จากนั�นนาํ

ตวัอยา่งของแบทเทอร์มาวดัค่าความหนืดและนาํตวัอย่างเคก้มาวดัค่าทางกายภาพดงัต่อไปนี�   

 

ตารางที� 3.1 สูตรพื�นฐานที�ใชใ้นการทาํเคก้เนยเจ 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม)  ปริมาณ (กรัม) / 100 กรัม แป้งสาลี 

แป้งสาลี 210 100 

นํ�าตาลทราย 120 57.14 

ผงฟู 2 0.95 

เบกกิ�งโซดา 2 0.95 

เกลือ  3 1.42 

นํ�าส้มสายช ู 14 6.66 

นมถั�วเหลือง 170 80.95 

นํ�ามนัพืช 85 40.47 

กลิ�นวนิลาชนิดนํ�า 20 9.52 

ที�มา : เป็นเอก (2553) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผสมนํ�าส้มสายชู และนมถั�วเหลืองใหเ้ขา้กนั พกัไว ้5 นาที 

 

 

      
ร่อนแป้ง ผงฟ ูเบคกิ�งโซดาใหเ้ขา้กนั ใส่นํ�าตาล เกลือ แลว้ตีส่วนผสมใหเ้ขา้กนั  

ดว้ยความเร็วปานกลาง (เบอร์ 3) นาน 2 นาที  

 

 

     
ใส่นํ�ามนัพืช และกลิ�นวนิลา ตีส่วนผสมดว้ยความเร็วปานกลาง (เบอร์ 3) นาน 2 นาที   

จนส่วนผสมเขา้กนั  

 

ภาพที� 3.1 กรรมวิธีการผลิตเคก้เนยเจ  

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ใส่นมถั�วเหลืองผสมนํ�าสม้สายชูลงในส่วนผสม ตีต่อดว้ยความเร็วปานกลาง (เบอร์ 3)  

นาน 2 นาที แลว้ลดความเร็วลงเป็นความเร็วตํ�า (เบอร์ 1) ตีส่วนผสม นาน 1 นาที  

จนส่วนผสมเขา้กนั  

 

 

     
ตกัส่วนผสมใส่พิมพ ์ๆ ละ 35 กรัม นาํเขา้เตาอบ ที�อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส นาน 17 นาที  

 

 

     
นาํเคก้ออกจากเตาอบ พกัไวบ้นตะแกรงจนเยน็ บรรจุลงถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน  

เกบ็ไวที้�อุณหภมิูหอ้ง 

 

ภาพที� 3.1 (ต่อ) กรรมวิธีการผลิตเคก้เนยเจ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1) วิเคราะห์ค่าความหนืดของแบทเทอร์  

                            นาํตวัอยา่งของแบทเทอร์ใส่ลงในกระบอกบรรจุตวัอย่างแลว้บรรจุเขา้กบั cell เพื�อ

วดัความหนืด โดยกาํหนดให้เครื� องหมุนดว้ยความเร็ว 10 รอบต่อนาที ใช ้spindle no. 25 ที�อุณหภูมิ 

25 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทาํซํ� าจาํนวน 3 ซํ� า (รายละเอียดดงัแสดงในภาคผนวก ก1)  

                       2) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเคก้  

                            นาํตวัอย่างของเคก้เจที�ผลิตตามขั�นตอนดงัแสดงในภาพที� 3.1 ทาํการวดัคุณภาพ

ของเคก้ในวนัที� 0, 1, 3 และ 5 ดงัต่อไปนี�  ไดแ้ก่ วดัค่าปริมาตรจาํเพาะของเคก้ (วนัที� 0) วดัค่าเนื�อ

สมัผสั วดัค่าความสวา่ง วดัค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�  (วนัที� 0, 1, 3 และ 5)  

                            ก)  วดัค่าปริมาตรจาํเพาะของเคก้ 

                                  หลงัจากอบเคก้เสร็จและพกัไวบ้นตะแกรงที�อุณหภูมิหอ้งจนเยน็นาน.60 นาที 

จึงนาํมาวดัปริมาตรของเคก้ดว้ยวิธีแทนที�ดว้ยเมลด็งาในภาชนะ เริ�มจากนาํเมลด็งาเติมลงในภาชนะ

ที�มีขนาดใหญ่กว่าผลิตภณัฑ์จนเต็ม แลว้เทเมล็ดงาลงในกระบอกตวง (ปริมาตรงาเริ�มตน้) จากนั�น

นาํเคก้เจไปชั�งนํ� าหนกั แลว้จึงเทเมลด็งาลงไปที�กน้ภาชนะส่วนหนึ�งและวางผลิตภณัฑล์งไป ค่อย ๆ 

เทเมลด็งาลงในภาชนะจนลน้ภาชนะเลก็นอ้ย ใชพ้ายยางปาดใหเ้รียบเสมอกบัภาชนะแลว้เทเมลด็งา

ลงในกระบอกตวงอ่านปริมาตร (ปริมาตรงาหลงัแทนที�ดว้ยผลิตภณัฑ)์ และคาํนวณปริมาตรจาํเพาะ

โดยใชสู้ตร (AACC, 2000) (รายละเอียดการวิเคราะห์แสดงในภาคผนวก ก2)  

 

ปริมาตรจาํเพาะ  =  ปริมาตรงาเริ�มตน้  -  ปริมาตรงาหลงัแทนที�ดว้ยผลิตภณัฑ ์

                            นํ�าหนกัของผลิตภณัฑ ์

  

                            ข)  วดัค่าเนื�อสัมผสัของเคก้ 

                                  เมื�อเค้กเจเย็นลงให้ตัดแบ่งชิ�นเค้กเจจากตรงกลางเป็นชิ�นสี� เหลี�ยม ขนาด    

30×30 มิลลิเมตร นาํไปวดัเนื�อสัมผสัของเคก้เจแบบ Texture Profile Analysis ดว้ยเครื�องวดัค่า

ลกัษณะเนื�อสัมผสั (Lyod Instrument) Model TA 500 ใชห้ัว Cylinder probe ขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลางขนาด 2.5 เซนติเมตร หัวกดเคลื�อนที�ดว้ยความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวินาที กดตวัอย่างลึก

ร้อยละ 50 ของความสูงตวัอย่าง (อุทยัวรรณ และสุนทรี, 2553) วดัค่าตวัอย่าง 5 ซํ� า บนัทึกค่าความ

แขง็ (Hardness) และค่าการเกาะติด (Cohesiveness) (รายละเอียดการวิเคราะห์แสดงในภาคผนวก ก

4) 

                            ค)  วดัค่าความสว่างของเคก้  

                                  เมื�อเค้กเจเย็นลงให้ตัดแบ่งชิ�นเค้กเจจากตรงกลางเป็นชิ�นสี� เหลี�ยม ขนาด    

30×30 มิลลิเมตร วดัดว้ยเครื�องวดัสี Minolta chroma meter รุ่น CR-400 โดยจุดที�ทาํการวดัจะอยู่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รอบชิ�นเคก้จาํนวน 3 จุด (ดดัแปลงจาก ผาณิต, 2550) วดัค่าตวัอย่าง 9 ซํ� า บนัทึกค่าความสว่าง 

(รายละเอียดการวิเคราะห์แสดงในภาคผนวก ก3) 

                            ง)  วดัค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�   

                                  เมื�อเคก้เจเยน็ลงใหต้ดัแบ่งชิ�นเคก้เจจากตรงกลางเป็นชิ�นสี�เหลี�ยม ขนาด     

20×20×0.50 มิลลิเมตร โดยใส่ชิ�นเคก้ลงในตลบัพลาสติกสําหรับวดัค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�  วดัดว้ย

เครื�อง Aqualab วดัค่าตวัอย่าง 9 ซํ� า อ่านและบนัทึกค่า Aw ที�อุณหภูมิ 25 (±1) องศาเซลเซียส 

(รายละเอียดการวิเคราะห์แสดงในภาคผนวก ก5) 

                            จ)  ลกัษณะความเป็นรูพรุนของเนื�อเคก้ 

                                 เมื�อเคก้เยน็ลงให้ตดัแบ่งชิ�นเคก้จากตรงกลางออกเป็นชิ�นขนาด 15 มิลลิเมตร 

นาํไปถ่ายภาพด้วยเครื� อง scanner จากนั�นนําภาพมาวิเคราะห์ความเป็นรุพรุนดว้ยโปรแกรม

วิเคราะห์ภาพ Digital analysis (ศิขรินทร์ และ สิทธิชยั, 2553) 

              ฉ) สงัเกตการขึ�นราที�ปรากฏบนเคก้เจ 

                                 เ มื� อ เค้ก เย็นตัวลงเก็บใส่ถุ งพลาสติกโพลีเอทิ ลีน และ เก็บ รักษาไว้ที�

อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 5 วนั สังเกตการขึ�นราบนผลิตภณัฑ ์

                        3)  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืชชนิด

ต่าง ๆ  

                ทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคที�มีต่อผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ� ามนัพืช

ชนิดต่าง ๆ ใชว้ิธีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็คไม่สมบูรณ์ (Balanced Incomplete Block 

Design: BIB) โดยใชต้ารางมาตรฐาน (Cornish, 1983) type 1 ตามตารางที� 3.2 สาํหรับการคาํนวณ

สูตรเพื�อหาจาํนวนบลอ็ค (จาํนวนคนชิม, b) และจาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของคู่ทรีทเมนต ์() 

แสดงรายละเอียด ในภาคผนวก ค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 3.2 แผนการทดลองแบบ BIB  

บลอ็ค (ผูชิ้ม)  ตวัอยา่ง 

(1) 1 2 3 4 

(2) 5 6 7 8 

(3) 1 2 7 8 

(4) 3 4 5 6 

(5) 1 3 6 8 

(6) 2 4 5 7 

(7) 1 4 6 7 

(8) 2 3 5 8 

(9) 1 2 5 6 

(10) 3 4 7 8 

(11) 1 3 5 7 

(12) 2 4 6 8 

(13) 1 4 5 8 

(14) 2 3 6 7 

         

          ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (ดงัตารางที� 3.2) กาํหนดให้ผูท้ดสอบชิม 

1 คน ไดชิ้มตวัอย่างคนละ 4 ตวัอย่าง ทาํการทดลองทั�งหมด 5 ซํ� า ดงันั�นใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวน 70 

คน ดว้ยวิธีใหค้ะแนนความชอบแบบ 9–Point Hedonic Scale โดยการใหค้ะแนนความชอบในตวั

ผลิตภณัฑจ์าก 1 (ไม่ชอบมากที�สุด) ถึง 9 (ชอบมากที�สุด) ทาํการทดสอบดา้นคุณลกัษณะปรากฏ สี 

กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม (รายละเอียด แสดงในภาคผนวก ง)  

 

                        4) วิเคราะห์ผลทางสถิติ  

              ก) นาํขอ้มลูที�ไดจ้ากการวิเคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพ ขอ้ 3.6.1 ขอ้ย่อย ก) – ง) 

มาวิเคราะห์ความแปรปรวน  (ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Complete 

Randomnized Design: CRD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยที�ไดข้องแต่ละสิ�งทดลอง

ดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรมคาํนวณทางสถิติสาํเร็จรูป SPSS  

 ข) นาํขอ้มลูที�ไดจ้ากการทดสอบทางประสาทสัมผสัมาวิเคราะห์ความแปรปรวน

(ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็คสมบูรณ์   (Randomized Complete Block Design : 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยที�ไดข้องแต่ละสิ�งทดลองดว้ยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรมคาํนวณทางสถิติสาํเร็จรูป SPSS  

 

        3.6.2 ศึกษาผลการใชไ้ฮโดรคอลลอยด์จากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ต่อสมบติัของแบทเทอร์และ

คุณภาพเคก้  

                 นําสูตรเค้กเนยเจที�ผ่านการคัดเลือกนํ� ามันที� ได้จากข้อ 3.6.1 นํามาเติมสารไฮโดร

คอลลอยด ์4 ชนิด คือ แซนแทนกมั ผงเมลด็แฟลกซ์ ผงเมือกลูกสํารอง และผงเมือกเมด็แมงลกั ที�

ปริมาณร้อยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 สาํหรับไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิดตามลาํดบั จากนั�นทาํการผลิต

เคก้เนยเจตามขั�นตอนดงัภาพที� 3.1 แลว้นาํผลิตภณัฑม์าวิเคราะห์ค่าต่าง ๆ ประกอบดว้ย ค่าความ

หนืดของแบทเทอร์ ค่าเนื�อสมัผสั ค่าความสว่าง ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�  โดยจะตอ้งมีการเตรียมผงเมือก

ลกูสาํรองและผงเมือกเมด็แมงลกั ซึ� งมีขั�นตอนการเตรียมดงันี�   

                 

                3.6.2.1  การเตรียมสารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ   

                             ก)  การเตรียมผงเมือกลกูสาํรอง   

                                   นาํลูกสํารองแห้งปริมาณ 200 กรัม แช่ในนํ� าที�อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

นาน 20 นาที แลว้แยกเปลือกและเมลด็ออก (ดดัแปลงจาก อุลิสาณ์ และคณะ, 2551) นาํเมือกสํารอง

ที�ได้เกลี�ยใส่ถาดอะลูมิเนียมรองด้วยพลาสติก 30×30 ตารางเซนติเมตร หนาประมาณ 0.5 

เซนติเมตร จากนั�นนาํไปอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนที�อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั�วโมง เมื�อ

ได้เมือกสํารองแห้งแลว้นําไปปั�นด้วยเครื� อง blender แบบแห้ง และบดให้เป็นผงด้วยเครื� อง

บดละเอียด ขนาดอนุภาค 0.25 มิลลิเมตร (ดดัแปลงจากมญชุภา และคณะ, 2552) (รายละเอียด

กระบวนการเตรียมแสดงในภาคผนวก ข1) 

                             ข)  การเตรียมผงเมือกเมด็แมงลกั  

                                   นาํเมด็แมงลกั ปริมาณ 200 กรัม ร่อนผ่านตะแกรง เพื�อแยกฝุ่ นละอองและสิ�ง

สกปรกออก นาํไปแช่ในนํ� าสะอาดที�อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั�วโมง จากนั�นนาํเม็ด

แมงลกัที�พองตวัแลว้ไปปั�นดว้ยเครื�องปั�นผสม blender แบบเปียก ที�ระดบัตํ�า (เบอร์ 2) นาน 2 นาที 

แลว้บีบแยกสารเมือกออกด้วยผา้ขาวบาง จากนั�นเทสารเมือกที�ไดใ้ส่ถาดอะลูมิเนียมที�รองดว้ย

พลาสติก ขนาด 30×30 ตารางเซนติเมตร หนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร แลว้เกลี�ยใหท้ั�วถาด นาํไป

ใส่ในตูอ้บลมร้อนที�อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เมื�อไดเ้มือกเมด็แมงลกัอบแหง้แลว้ จึงนาํไปบดให้

เป็นผงดว้ยเครื�องบดละเอียด ขนาดอนุภาค 0.25 มิลลิเมตร (ดดัแปลงจาก ศศิธรและปราณี, 2545) 

(รายละเอียดกระบวนการเตรียมแสดงในภาคผนวก ข2) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



31 
 

                3.6.2.2  การวิเคราะห์ค่าความหนืดของแบทเทอร์ คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผสัของเคก้  

                              นําตัวอย่างของแบทเทอร์และผลิตภัณฑ์เค้กเนยเจมาตรวจวิเคราะห์คุณภาพ

ทางดา้นต่าง ๆ ดงัการวิเคราะห์ในขอ้ 3.6.1 ขอ้ยอ่ย 1) และขอ้ยอ่ย 2) 

                              1) การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากไฮโดร

คอลลอยดช์นิดต่าง ๆ 

                                   ทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคที� มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กเนยเจที�ผลิตเติมสาร

ไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ใชว้ิธีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็คไม่สมบูรณ์ 

(Balanced Incomplete Block Design: BIB) โดยใชต้ารางมาตรฐาน (Cornish, 1983) type 4 ตาม

ตารางที� 3.3 สาํหรับการคาํนวณสูตรเพื�อหาจาํนวนบล็อค (จาํนวนคนชิม, b) และจาํนวนครั� งในการ

ปรากฏร่วมของคู่ทรีทเมนต ์() แสดงรายละเอียด ในภาคผนวก ค 

 

ตารางที� 3.3 แผนการทดลองแบบ BIB  

บลอ็ค (ผูชิ้ม)  ตวัอยา่ง 

(1)  1 2 4 10 

(2) 2 3 5 11 

(3) 3 4 6 12 

(4) 4 5 7 13 

(5) 5 6 8 1 

(6) 6 7 9 2 

(7) 7 8 10 3 

(8) 8 9 11 4 

(9) 9 10 12 5 

(10) 10 11 13 6 

(11) 11 12 1 7 

(12) 12 13 2 8 

(13) 13 1 3 9 

              

                     ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (ดังตารางที�  3.3) กาํหนดให้ผู ้

ทดสอบชิม 1 คน ไดชิ้มตวัอยา่งคนละ 4 ตวัอยา่ง ทาํการทดลองทั�งหมด 5 ซํ� า ดงันั�นใชผู้ท้ดสอบชิม

จาํนวน 65 คน ดว้ยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9–Point Hedonic Scale โดยการให้คะแนน

ความชอบในตวัผลิตภณัฑจ์าก 1 (ไม่ชอบมากที�สุด) ถึง 9 (ชอบมากที�สุด) ทาํการทดสอบดา้น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คุณลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม (ใชแ้บบสอบถาม แสดงใน

ภาคผนวก ง) 

                              2) วิเคราะห์ผลทางสถิติ   

                   ก) นาํขอ้มูลที�ไดจ้ากการวิเคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพ ขอ้ 3.6.2.2 ขอ้ย่อย 

1) มาวิเคราะห์ความแปรปรวน  (ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Complete 

Randomnized Design: CRD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยที�ไดข้องแต่ละสิ�งทดลอง

ดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรมคาํนวณทางสถิติสาํเร็จรูป SPSS  

      ข) นําข้อมูลที�ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัมาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน(ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็คสมบูรณ์(Randomized Complete Block 

Design : RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยที�ไดข้องแต่ละสิ�งทดลองดว้ยวิธี 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรมคาํนวณทางสถิติสาํเร็จรูป SPSS  

 

                 3 .6.3.  การทดสอบความชอบของผู ้บ ริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กเนย เจสูตรที�

ปรับปรุงแล้ว 

                           นาํสูตรเคก้เนยเจที�ไดร้ับการคดัเลือกจากขอ้ 3.6.2”ทาํการทดสอบความชอบ

ของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ ์โดยบรรจุเคก้เนยเจจาํนวน 1 ชิ�นลงในถุงพลาสติกโพลิเอทิลีน นาํให้

กลุ่มคนที�รับประทานอาหารเจ อาหารมงัสวิรัติ และอาหารชีวจิต ตามร้านอาหารเจ ร้านอาหาร

มงัสวิรัติ ชมรมมงัสวิรัติ และชีวจิตโฮม จาํนวน 130 คน ทาํการทดสอบชิมผลิตภณัฑ์และตอบ

คาํถามในแบบสอบถามความชอบที�มีต่อผลิตภณัฑ ์(รายละเอียดแบบสอบถามแสดงในภาคผนวก 

ฉ) ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความพึง

พอใจโดยรวม ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 5-Point hedonic scale จากนั�นนาํผลการ

ทดลองที�ไดท้าํการวิเคราะห์ขอ้มลูทางสถิติ  
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บทที� 4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 
4.1  ผลของชนิดนํ�ามันต่อสมบตัิของแบทเทอร์เค้กและคุณภาพทางกายภาพของเค้ก 

เนยเจ  

        4.1.1  ค่าความหนืดของแบทเทอร์เคก้ 

                  ผลของการใชน้ํ� ามนัชนิดต่าง ๆ ในการทาํเคก้เนยเจ พบว่าค่าความหนืดของแบทเทอร์ดงั

แสดงในตารางที� 4.1 มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าความหนืดของ

แบทเทอร์จากนํ� ามนัคาโนลา และนํ� ามนัขา้วโพด ให้ค่าความหนืดมากที�สุด เท่ากบั 131.85 และ  

135.03 เซนติพอยท์ ตามลาํดบั จากการทดลองพบนํ� ามนัต่างชนิดกนัมีผลทาํใหค่้าความหนืดของ

แบทเทอร์มีความแตกต่างกนั ทั�งนี� อาจเนื�องมาจากนํ�ามนัคาโนลาและนํ� ามนัขา้วโพดมีค่าความหนืด

สูง (รายละเอียดค่าความหนืดของนํ� ามนั แสดงในภาคผนวก ฉ) เมื�อนาํมาผลิตเคก้เนยเจ ส่งผลให้

แบทเทอร์ของสูตรนํ�ามนัคาโนลาและขา้วโพดมีค่าความหนืดสูงที�สุด  

 

         4.1.2  คุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจ 

                   1) ปริมาตรของเคก้เนยเจ 

                  จากตารางที� 4.1 พบว่าชนิดนํ�ามนัมีผลทาํใหป้ริมาตรของเคก้เนยเจแตกต่างกนัอย่าง

มีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยเคก้เนยเจสูตรที�ใชน้ํ� ามนัขา้วโพด และนํ�ามนัคาโนลามีปริมาตร

จาํเพาะของเคก้สูงที�สุดเมื�อเทียบกบัสูตรอื�น ๆ คือ 1.41 และ 1.39 ซม.3/กรัม ตามลาํดบั และเคก้จาก

สูตรนํ� ามนัรําขา้วมีปริมาตรจาํเพาะตํ�าที�สุดอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) คือ 1.22 ซม.3/กรัม  

ซึ� งจากการทดลองพบว่าค่าความหนืดของแบทเทอร์มีความสัมพนัธ์กบัปริมาตรจาํเพาะของเคก้ 

พิจารณาไดจ้ากตารางที� 4.1 แสดงให้เห็นว่านํ�ามนัที�มีค่าความหนืดสูงเมื�อนาํมาทาํเคก้จะมีแนวโนม้

ทาํใหเ้คก้มีปริมาตรจาํเพาะสูงเช่นเดียวกนั ส่วนนํ� ามนัที�มีค่าความหนืดของแบทเทอร์ตํ�าจะทาํใหไ้ด้

เคก้ที�ไดมี้ปริมาตรจาํเพาะตํ�า จากงานวิจยัของ Kaur และคณะ (2013) ศึกษาการทดแทนชอตเทนนิ�ง

ดว้ยนํ�ามนัรําขา้วในการทาํมฟัฟินที�ระดบัร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 โดยพบว่าการทดแทนดว้ย

นํ� ามันรําข้าวในระดับร้อยละ 100 ทําให้มัฟฟินมีปริมาตรน้อยที� สุดเมื�อเทียบกับสูตรอื�น ๆ 

นอกจากนี�  Shelke และคณะ (1990) รายงานว่าปริมาตรจาํเพาะมีความสัมพนัธ์กบัค่าความหนืดของ

แบทเทอร์ ถ้าค่าความหนืดของแบทเทอร์ตํ� าส่งผลให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์ลดตํ� าลงด้วย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

34
 

 ตา
าร

าง
ที� 

4.1
 ล

กัษ
ณ

ะค
วา

มห
นืด

ขอ
งแ

บท
เท

อร์
แล

ะล
กัษ

ณ
ะท

าง
กา

ยภ
าพ

ขอ
งเค

ก้เ
นย

เจ
ที�ผ

ลิต
จา

กน
ํ �าม

นัช
นิด

ต่า
ง ๆ

  

ชนิ
ดน

ํ �าม
นั 

คว
าม

หนื
ด 

ลกั
ษณ

ะท
าง

กา
ยภ

าพ
ขอ

งเค
ก้เ

นย
เจ

 

ขอ
งแ

บท
เท

อร์
 

 ป
ริม

าต
รจ

าํเพ
าะ

  
คว

าม
แข

ง็  
กา

รเ
กา

ะติ
ด 

คว
าม

สว
า่ง

 
วอ

เท
อร์

แอ
คทิ

วิตี
� 

(เซ
นติ

พอ
ยท

)์ 
(ซ

ม.
3 /ก

รัม
)  

(กิ
โล

กร
ัมแ

รง
) 

นํ �า
มนั

คา
โน

ลา
 

13
1.

85
a ±3

.10
 

1.3
9a ±1

.52
 

37
4.4

0c ±5
8.2

2 
0.6

6ab
±0

.0
3 

57
.81

b ±1
.02

 
0.8

7a ±0
.01

 

นํ �า
มนั

ขา้
วโ

พด
 

13
5.0

3a ±2
.76

 
1.4

1a ±0
.58

 
32

0.9
2d ±4

3.5
1 

0.6
0bc

±0
.0

5 
54

.19
c ±0

.54
 

0.8
3c ±0

.01
 

นํ �า
มนั

รํา
ขา้

ว 
11

7.3
3c ±5

.11
 

1.2
2c ±2

.00
 

40
3.4

7bc
±7

5.2
3 

0.6
3b ±0

.04
 

56
.17

bc
±1

.2
0 

0.8
6ab

±0
.0

2 

นํ �า
ม นั

ถั �ว
เห

ลือ
ง 

12
9.2

5b ±3
.65

 
1.3

4b ±1
.73

 
31

5.9
4d ±4

2.0
7  

0.6
4b ±0

.04
 

60
.73

a ±0
.60

 
0.8

5b ±0
.01

 

นํ �า
ม นั

ดอ
กท

าน
ตะ

วนั
 

11
0.0

8c d
±1

.87
 

1.2
6bc

±1
.52

 
34

6.3
cd

±4
7.9

1  
0.6

5b ±0
.06

 
56

.87
bc

±1
.0

7  
0.8

7ab
±0

.0
1  

นํ �า
มนั

มะ
กอ

ก  
12

3.3
4bc

±2
.1

9 
1.3

1b ±1
.00

 
45

2.8
7ab

±1
7.5

1 
0.7

0a ±0
.00

 
59

.62
 ab

±0
.98

 
0.8

5b ±0
.01

 

นํ �า
มนั

งา
 

11
4.3

3c ±2
.04

 
1.2

8bc
±0

.57
 

42
5.1

8ab
c ±7

3.5
6 

0.6
8ab

±0
.0

1 
59

.13
ab

±1
.2

1 
0.8

7a ±0
.00

 

นํ �า
มนั

มะ
พร้

าว
  

11
5.4

1c ±5
.30

 
1.3

3b ±0
.57

 
47

8.5
2a ±3

5.9
4 

0.7
1a ±0

.04
 

61
.51

a ±0
.88

 
0.8

6ab
±0

.0
1 

หม
าย

เห
ตุ 

: a, 
b, 

c  ค่
าเฉ

ลี�ย
ขอ

งต
วัอ

กัษ
รพิ

มพ
เ์ล

ก็ที
�แต

กต่
าง

กนั
ใน

แน
วต

ั �งเ
ดีย

วก
นัแ

สด
งถึ

งค
วา

มแ
ตก

ต่า
งก

นัอ
ย่ า

งมี
นยั

สาํ
คญั

ทา
งส

ถิติ
 (p
≤

0.0
5)

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



35 

 

                 2)  ค่าความแขง็และค่าการเกาะติดของเคก้เนยเจ 

          จากตารางที� 4.1 แสดงใหเ้ห็นว่าชนิดนํ�ามนัมีผลต่อคุณภาพของเคก้เนยเจดา้นความ

แขง็และการเกาะติดของเคก้อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยเคก้สูตรนํ�ามนัมะกอก นํ� ามนังา 

และนํ� ามนัมะพร้าวเป็นกลุ่มที�ทาํให้เคก้แข็งกว่านํ� ามนัชนิดอื�น มีค่าเท่ากบั 452.87, 425.18  และ 

478.52 กิโลกรัมแรง ตามลาํดบั ส่วนค่าการเกาะติดจากการทดลองพบว่าเคก้เนยเจสูตรนํ� ามนั

มะกอก และนํ�ามนัมะพร้าวเป็นกลุ่มที�ทาํให้เคก้มีค่าการเกาะติดสูงที�สุด มีค่าเท่ากบั 0.70 และ 0.71 

ตามลาํดบั ซึ� งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ ผาณิต (2550).รายงานว่าการผลิตเคก้จากนํ� ามนัมะพร้าวที�

ระดบัต่างกนัส่งผลให้ค่าความแข็ง.ค่าการเกาะติด และค่าความเหนียวของเคก้มีค่าสูงกว่าเคก้สูตรที�

ผลิตจากไขมนัชนิดอื�น จากรายงานของ.Sowmya และคณะ (2009).ศึกษาการทดแทนไขมนัชนิดอื�น

ดว้ยนํ�ามนังาและสารเสริมต่อคุณสมบติัทางวิทยาการกระแส โครงสร้างระดบัจุลภาพ คุณภาพ และ

กรดไขมนัของเคก้ พบว่าเคก้ที�ใชน้ํ�ามนังาในปริมาณที�มากขึ�นส่งผลต่อคุณภาพดา้นความแข็งของ

เคก้ใหมี้ค่าเพิ�มสูงขึ�นตามระดบัของนํ� ามนังา นอกจากนี�  Matsakidou และคณะ (2010) รายงานว่า

การใชน้ํ� ามนัมะกอกบริสุทธิ� ทดแทนมาการีนในการผลิตเคก้ทาํให้เนื�อเคก้มีค่าความแข็งและการ

เกาะติดเพิ�มสูงขึ�นกวา่การใชม้าการีนอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

                 3)  ค่าความสว่างของเคก้เนยเจ 

                      จากตารางที�  4.1 พบว่าเค้กที�ผลิตจากนํ� ามนัต่างชนิดกนัมีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยเคก้สูตรนํ�ามนัมะพร้าวมีค่าความสว่างสูงที�สุด คือ 61.51 และเคก้

สูตรนํ�ามนัขา้วโพดมีค่าความสวา่งตํ�าที�สุด คือ 54.19 อาจเป็นเพราะคุณลกัษณะทางดา้นสีของนํ�ามนั

แต่ละชนิดซึ�งเกิดจากวตัถุดิบต่างชนิดกนั โดยนํ�ามนัมะพร้าวมีลกัษณะเป็นสีขาวใส ดงันั�นเมื�อนาํมา

ผลิตเคก้จึงส่งผลให้เนื�อเคก้มีความสว่างที�สุดหลงัจากการอบ และจากการทดสอบทางประสาท

สมัผสัพบวา่ค่าความสวา่งของเคก้เนยเจไม่ส่งผลต่อคะแนนคุณลกัษณะทางดา้นความชอบของสี 

 

                 4)  ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ของเคก้เนยเจ 

                      จากตารางที� 4.1 แสดงใหเ้ห็นวา่เคก้เจที�ผลิตจากนํ�ามนัต่างชนิดกนัส่งผลใหค่้าวอเทอร์

แอคทิวิตี�ของเคก้มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยเคก้จากสูตรนํ�ามนังามี

ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� สูงที�สุด คือ 0.873 และเคก้ที�ผลิตจากนํ�ามนัขา้วโพดมีค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ต ํ�า

ที�สุด คือ 0.832 จากการทดลองพบว่าเคก้ที�ผลิตจากนํ�ามนังาเมื�อเก็บรักษาไวน้านวนัขึ�นส่งผลใหเ้คก้

เกิดการขึ�นราบนผิวขนม ซึ� งผลิตภณัฑอ์าหารที�มีค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�มากกว่า 0.85 จดัเป็นอาหารที�

เสื�อมเสียง่ายจุลินทรียส์ามารถเจริญเติบโตได ้(รุ่งนภา, 2550) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                    5)  ลกัษณะปรากฏ 

              จากการสังเกตลกัษณะปรากฏของเคก้เนยเจจากภาพที� 4.1 พบว่าเมื�อใชน้ํ� ามนัพืช

ต่างชนิดกนัในการผลิตเคก้เนยเจ ทาํให้เคก้มีลกัษณะปรากฏที�แตกต่างกนั โดยเคก้แต่ละชนิดจะมี

ขนาดความสูง และกวา้งไม่เท่ากนั สาํหรับเคก้ที�มีความนูนสูงที�สุด คือ เคก้เนยเจสูตรนํ�ามนัขา้วโพด 

(2) เมื�อเทียบกบัเคก้สูตรอื�น และจากการทดลองพบวา่นํ�าพืชแต่ละชนิดส่งผลต่อลกัษณะปรากฏของ

เคก้เนยเจ นอกจากนี�อาจมีปัจจยัอื�นร่วมดว้ยซึ� งอาจเกิดขึ�นในระหว่างขั�นตอนการผลิต เช่น ขั�นตอน

ระหว่างการผสม อุณหภูมิของเตาอบ และการตกัส่วนผสมลงในพิมพ์ เป็นตน้ ทั�งนี� จึงไม่สามารถ

สรุปไดอ้ยา่งชดัเจนดงันั�นจึงตอ้งมีการศึกษาในขั�นตอนต่อไป  

 

                          จากภาพที� 4.2 เป็นภาพตดัขวางของเคก้เนยเจแสดงให้เห็นเนื�อดา้นในและรูปร่าง

ของเคก้สูตรต่าง ๆไดอ้ย่างชดัเจน.จากภาพจะเห็นว่าเคก้สูตรนํ�ามนัรําขา้ว (3) มีลกัษณะของเคก้มี

ความสมมาตรที�ดี มีรูพรุนที�ค่อนขา้งละเอียด เล็ก ต่างกบัเคก้สูตรอื�นที�เนื�อเคก้ไม่มีสมมาตรที�ดี มีรู

พรุนเลก็ใหญ่ไม่สมํ�าเสมอ และเนื�อเคก้อดัตวักนัแน่น  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       (1)                   (2)   (3)             (4) 

    
       (5)                    (6)                (7)                          (8) 

ภาพที� 4.1 ลกัษณะปรากฏของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัคาโนลา (1) นํ�ามนัขา้วโพด (2) 

นํ�ามนัรําขา้ว (3) นํ�ามนัถั�วเหลือง (4) นํ�ามนัดอกทานตะวนั (5) นํ�ามนัมะกอก (6) นํ�ามนังา (7) 

นํ�ามนัมะพร้าว (8) 

 

       
 

         
 

 
 

ภาพที� 4.2 ลกัษณะเนื�อของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัคาโนลา (1) นํ�ามนัขา้วโพด (2) 

นํ�ามนัรําขา้ว (3) นํ�ามนัถั�วเหลือง (4) นํ�ามนัดอกทานตะวนั (5) นํ�ามนัมะกอก (6) นํ�ามนังา (7) 

 นํ�ามนัมะพร้าว (8) 

 

 

 

 

1 2 3 

4 5 6 

7 8 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

         4.1.3  การเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจ

                    จากการติดตามการเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจ

รักษา โดยการเก็บเค้กไวใ้นถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนเป็นเวลา 

กายภาพของเคก้ในวนัที� 0, 1

ของเนื�อเคก้มีแนวโนม้สูงขึ�นอยา่งต่อเนื�อง โดยทุกสูตรเนื�อเคก้จะมีลกัษณะที�แข็งมากขึ�น ซึ� งเคก้จาก

สูตรนํ�ามนัคาโนลาและนํ� ามนัขา้วโพดพบว่าเกิดการเปลี�ยนแปลงมากกว่านํ� ามนัชนิดอื�น

การเก็บ ส่วนค่าการเกาะติดจากภาพที� 

แนวโนม้ลดลงอย่างต่อเนื�อง และยงัพบอีกว่าเนื�อเคก้

                    สาํหรับค่าความสวา่งของเคก้จากภาพที� 

การเปลี�ยนแปลงค่าความสวา่งของเนื�อ

วิตี�จากภาพที� 4.6 พบว่าเคก้ทุกตวัอย่างมีแนวโนม้ของค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� สูงขึ�นอย่างต่อเนื�องเมื�อ

เก็บเคก้ไวน้านขึ�น แต่เคก้ที�ผลิตจากนํ� ามนัดอกทานตะวนั นํ� ามนัมะกอก และนํ� ามนังาพบว่าค่าวอ

เทอร์แอคทิวิตี� สูงกว่านํ� ามนัชนิดอื�นตั�งแต่เริ�มตน้และเมื�อเก็บไวที้� 

แอคทิวิตี�ใหสู้งกว่าเคก้ที�ทาํจากนํ� ามนัชนิดอื�น ๆ 

ชนิดอื�นเกิดราขึ�นเมื�อเกบ็เคก้ไวน้านกวา่ 

 
 

                ภาพที� 4.3 ค่าความแขง็ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 

 
 
 

การเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจระหวา่งการเกบ็รักษา

ติดตามการเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจระหว่างการเก็บ

โดยการเก็บเค้กไวใ้นถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนเป็นเวลา 5”วนั ทําการวดัคุณลักษณะทาง

1, 3 และ 5 ไดผ้ลการทดลองแสดงดงัภาพที� 4.3 เห็นได้

เนื�อเคก้มีแนวโนม้สูงขึ�นอย่างต่อเนื�อง โดยทุกสูตรเนื�อเคก้จะมีลกัษณะที�แข็งมากขึ�น ซึ� งเคก้จาก

สูตรนํ�ามนัคาโนลาและนํ�ามนัขา้วโพดพบว่าเกิดการเปลี�ยนแปลงมากกว่านํ�ามนัชนิดอื�น

ส่วนค่าการเกาะติดจากภาพที� 4.4’พบว่าค่าการเกาะติดของเนื�อเคก้จากนํ� ามนัทุกชนิด

แนวโนม้ลดลงอยา่งต่อเนื�อง และยงัพบอีกว่าเนื�อเคก้ทุกสูตรมีลกัษณะร่วนมากขึ�น  

สาํหรับค่าความสว่างของเคก้จากภาพที� 4.5 พบวา่การเกบ็เคก้ไวน้านวนัขึ�นไม่ส่งผลต่อ

การเปลี�ยนแปลงค่าความสวา่งของเนื�อเคก้อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าวอเทอร์แอคทิ

าเคก้ทุกตวัอย่างมีแนวโนม้ของค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� สูงขึ�นอย่างต่อเนื�องเมื�อ

เก็บเคก้ไวน้านขึ�น แต่เคก้ที�ผลิตจากนํ�ามนัดอกทานตะวนั นํ� ามนัมะกอก และนํ� ามนังาพบว่าค่าวอ

สูงกว่านํ� ามนัชนิดอื�นตั�งแต่เริ�มตน้และเมื�อเก็บไวที้� 5 วนั ก็ยงัส่งผลต่อค่าวอเทอร์

แอคทิวิตี�ใหสู้งกว่าเคก้ที�ทาํจากนํ�ามนัชนิดอื�น ๆ จึงทาํใหเ้กิดราขึ�นบนผิวขนมในวนัที� 

ชนิดอื�นเกิดราขึ�นเมื�อเกบ็เคก้ไวน้านกวา่ 5 วนั  

ค่าความแขง็ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 
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การเก็บรักษา                   

ระหว่างการเก็บ

วนั ทําการวดัคุณลักษณะทาง

ไดว่้าค่าความแข็ง

เนื�อเคก้มีแนวโนม้สูงขึ�นอย่างต่อเนื�อง โดยทุกสูตรเนื�อเคก้จะมีลกัษณะที�แข็งมากขึ�น ซึ� งเคก้จาก

สูตรนํ�ามนัคาโนลาและนํ�ามนัขา้วโพดพบว่าเกิดการเปลี�ยนแปลงมากกว่านํ� ามนัชนิดอื�นในระหว่าง

จากนํ� ามนัทุกชนิดมี

พบวา่การเก็บเคก้ไวน้านวนัขึ�นไม่ส่งผลต่อ

ส่วนค่าวอเทอร์แอคทิ

าเคก้ทุกตวัอย่างมีแนวโนม้ของค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� สูงขึ�นอย่างต่อเนื�องเมื�อ

เก็บเคก้ไวน้านขึ�น แต่เคก้ที�ผลิตจากนํ�ามนัดอกทานตะวนั นํ� ามนัมะกอก และนํ� ามนังาพบว่าค่าวอ

วนั ก็ยงัส่งผลต่อค่าวอเทอร์

จึงทาํใหเ้กิดราขึ�นบนผิวขนมในวนัที� 5 แต่นํ�ามนั

 

ค่าความแขง็ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 วนั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

         ภาพที� 4.4 ค่าการเกาะติดของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 

 

 

                 ภาพที� 4.5 ค่าความสว่างของเคก้เนยเจ ที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 

 
 
 
 
 

ค่าการเกาะติดของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 

ค่าความสว่างของเคก้เนยเจ ที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 
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5 วนั 

 
ค่าความสว่างของเคก้เนยเจ ที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอดเวลา 5 วนั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

       ภาพที� 4.6 ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอด

                                    เวลา 5 

 

         4.1.4 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืชชนิด

ต่าง ๆ  

    ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเคก้เนยเจ ดงัแสดงในตารางที� 

ดา้นคุณลกัษณะทางดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

7.11 7.49 7.45 7.63 และ 7.46 

คุณลกัษณะทางดา้นความชอบของสี จากการสังเกตขณะทาํการทดลองพบว่านํ� ามนัรําขา้วที�ใชใ้น

การผลิตเคก้เจมีลกัษณะใส และมีกลิ�นของนํ� ามนัไม่มากเมื�อนาํมาทาํการทดลองจึงส่งผลให้เคก้มี

กลิ�นและรสชาติเป็นที�ยอมรับของผูท้ดสอบ อีกทั�งให้เนื�อสัมผสัที�ดีไม่มี

ใหร้สชาติใกลเ้คียงกบัเคก้ที�ใชเ้นยสดเป็นส่วนผสม สาํหรับเคก้สูตรนํ�ามนังาเป็นเคก้ที�ไดรั้บคะแนน

ความชอบนอ้ยที�สุดในดา้นคุณลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยร

เป็นเพราะเคก้ที�ทาํจากนํ�ามนังาใหก้ลิ�นแรง เมื�อผูท้ดสอบไดท้ดสอบชิมแลว้

และใหค้วามเห็นวา่นํ�ามนังาไม่เหมาะที�จะนาํมาผลิตเป็นขนมเคก้ ส่งผลใหไ้ดรั้บคะแนนนอ้ยที�สุด

    จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของ

จากนํ� ามันชนิดต่าง ๆ พบว่าเค้กสูตรนํ� ามันรําข้าวได้รับคะแนนความชอบมากที� สุดใน

คุณลกัษณะ ทั�งดา้นลกัษณะปรากฏ

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเคก้สูตรนี� พบว่าเคก้มีความสมมาตร และรูปร่

เนื�อเคก้มีความนุ่ม ฟู สีสวย ไม่มีกลิ�นและรสชาติติดคา้งในปาก และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน

ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอด

5 วนั  

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืชชนิด

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเคก้เนยเจ ดงัแสดงในตารางที� 4.2 

ดา้นคุณลกัษณะทางดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)โดยเคก้เนยเจสูตรนํ�ามนัรําขา้วไดรั้บคะแนนสูงสุดที� 

7.46 ตามลาํดบั สาํหรับคุณลกัษณะทางดา้นสีพบว่าชนิดนํ�ามนัไม่มีผลต่อ

คุณลกัษณะทางดา้นความชอบของสี จากการสังเกตขณะทาํการทดลองพบว่านํ� ามนัรําขา้วที�ใชใ้น

การผลิตเคก้เจมีลกัษณะใส และมีกลิ�นของนํ� ามนัไม่มากเมื�อนาํมาทาํการทดลองจึงส่งผลให้เคก้มี

และรสชาติเป็นที�ยอมรับของผูท้ดสอบ อีกทั�งให้เนื�อสัมผสัที�ดีไม่มีรสชาติติดคา้งในปาก และ

ใหร้สชาติใกลเ้คียงกบัเคก้ที�ใชเ้นยสดเป็นส่วนผสม สาํหรับเคก้สูตรนํ�ามนังาเป็นเคก้ที�ไดร้ับคะแนน

ความชอบนอ้ยที�สุดในดา้นคุณลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยร

เป็นเพราะเคก้ที�ทาํจากนํ�ามนังาใหก้ลิ�นแรง เมื�อผูท้ดสอบไดท้ดสอบชิมแลว้มีรสชาติติดคา้งในปาก 

และใหค้วามเห็นวา่นํ�ามนังาไม่เหมาะที�จะนาํมาผลิตเป็นขนมเคก้ ส่งผลใหไ้ดรั้บคะแนนนอ้ยที�สุด

ลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมที�มีต่อผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิต

จากนํ� ามันชนิดต่าง ๆ พบว่าเค้กสูตรนํ� ามันรําข้าวได้รับคะแนนความชอบมากที� สุดใน

ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเคก้สูตรนี�พบว่าเคก้มีความสมมาตร และรูปร่

เนื�อเคก้มีความนุ่ม ฟู สีสวย ไม่มีกลิ�นและรสชาติติดค้างในปาก และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน
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ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ของเคก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัชนิดต่าง ๆ ตลอด 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืชชนิด 

4.2 พบว่าคะแนน

ดา้นคุณลกัษณะทางดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีความ

โดยเคก้เนยเจสูตรนํ� ามนัรําขา้วไดรั้บคะแนนสูงสุดที� 

ตามลาํดบั สําหรับคุณลกัษณะทางดา้นสีพบว่าชนิดนํ�ามนัไม่มีผลต่อ

คุณลกัษณะทางดา้นความชอบของสี จากการสังเกตขณะทาํการทดลองพบว่านํ� ามนัรําขา้วที�ใชใ้น

การผลิตเคก้เจมีลกัษณะใส และมีกลิ�นของนํ� ามนัไม่มากเมื�อนาํมาทาํการทดลองจึงส่งผลให้เคก้มี

คา้งในปาก และ

ใหร้สชาติใกลเ้คียงกบัเคก้ที�ใชเ้นยสดเป็นส่วนผสม สาํหรับเคก้สูตรนํ�ามนังาเป็นเคก้ที�ไดรั้บคะแนน

ความชอบนอ้ยที�สุดในดา้นคุณลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม อาจ

รสชาติติดคา้งในปาก 

และใหค้วามเห็นวา่นํ�ามนังาไม่เหมาะที�จะนาํมาผลิตเป็นขนมเคก้ ส่งผลใหไ้ดรั้บคะแนนนอ้ยที�สุด  

ผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิต

จากนํ� ามันชนิดต่าง ๆ พบว่าเค้กสูตรนํ� ามันรําข้าวได้รับคะแนนความชอบมากที� สุดในทุก

กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม รวมถึงผล

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเคก้สูตรนี�พบว่าเคก้มีความสมมาตร และรูปร่างที�ดี ตลอดจน

เนื�อเคก้มีความนุ่ม ฟู สีสวย ไม่มีกลิ�นและรสชาติติดคา้งในปาก และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กว่า 5 วนั โดยที�ไม่เกิดราขึ�นบนขนม และเมื�อพิจารณาจากขอ้มูลทั�งหมดแลว้จึงทาํให้ผูว้ิจยัเลือก

ตวัอย่างของเคก้เนยเจสูตรนํ�ามนัรําขา้วมาพฒันาในขั�นตอนต่อไป โดยนาํเคก้ไปเติมสารไฮโดร

คอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ และทาํการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค  

 

ตารางที� 4.2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจที�ผลิตจากนํ�ามนัพืชชนิด 

                    ต่าง ๆ  

ชนิด ลกัษณะ 
สีns กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั 

ความชอบ 

นํ�ามนั ปรากฏ โดยรวม 

คาโนลา 6.57a±1.85 6.31±1.17 6.86ab±0.97 6.71b±1.15 6.14bc±1.70 6.6b±1.22 

ขา้วโพด 6.34a±1.61 6.74±1.44 5.46b±2.01 5.91cd±1.34 5.69c±1.75 6.14b±1.31 

รําขา้ว 7.11a±1.43 7.22±1.09 7.49a±1.07 7.45a±1.06 7.63a±1.19 7.46a±1.12 

ถั�วเหลือง 6.51a±1.60 7.8±8.87 6.69ab±1.81 6.69b±1.88 6.83ab±1.71 6.91ab±1.54 

ทานตะวนั 4.97b±1.58 6.68±8.74 6.89ab± 6.41 5.26d±1.80 4.74d±1.79 5.03c±1.89 

มะกอก 6.51a±1.72 8.37±13.74 6.54ab±1.49 6.54bc±1.48 6.40bc±1.82 6.34b±1.75 

งา 4.94b±1.92 6.69±1.21 2.86c± 1.63 2.43e±1.67 4.46d±2.11 3.37d±1.80 

มะพร้าว 6.48a±1.50 5.06±1.88 7.23ab±7.20 5.86cd±1.70 6.03bc±1.81 6.40b±1.31 

หมายเหตุ :  a, b, c ค่าเฉลี�ยของอกัษรตวัพิมพ์เล็กที�แตกต่างกนัในแนวตั�งเดียวกนัแสดงว่ามีความ   

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p≤0.05)  

                      ns ค่าเฉลี�ยของตวัอกัษรที�เหมือนกนัแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ  (p>0.05) 

 

4.2  ผลของการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์จากวตัถุดบิชนดิต่าง ๆ ต่อสมบตัิของแบทเทอร์     

       เค้กและคุณภาพทางกายภาพของเค้กเนยเจ 

       4.2.1 ค่าความหนืดของแบทเทอร์เคก้ 

                จากการทดลองในขอ้ 4.1 เมื�อไดผ้ลิตภณัฑเ์คก้เนยเจสูตรที�ผ่านการคดัเลือกเรียบร้อยแลว้

จากนั�นนําเคก้มาเติมสารไฮโดรคอลลอยด์จากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ประกอบดว้ย แซนแทนกมั ผง

เมลด็แฟลกซ์ ผงเมือกลกูสาํรอง และผงเมือกเมด็แมงลกั ที�ระดบัร้อยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 กรัม จาก

การทดลองพบวา่ผลจากการเติมสารไฮโดรคอลลอยดล์งในเคก้เนยเจดงัแสดงในตารางที� 4.3 พบว่า

ชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ทาํให้ค่าความหนืดของแบทเทอร์มีความแตกต่างกนั

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05)   โดยการเติมแซนแทนกมัที�ระดบัร้อยละ 0.2 ทาํให้ค่าความ

หนืดของแบทเทอร์มีค่าสูงที�สุด คือ 159 เซนติพอยท ์จากการทดลองพบว่าเมื�อเติมแซนแทนกมัใน

ระดบัที�มากขึ�นส่งผลให้แบทเทอร์เคก้มีลกัษณะขน้หนืดเพิ�มขึ�นตามลาํดบั สอดคลอ้งกบังานวิจยั

ของ Ashwini และคณะ (2009) รายงานว่าการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดต่าง ๆ คือ อาราบิก 

(AR) กวัร์กมั (GR) แซนแทนกมั (XN) คาราจีแนน (CG) และ ไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส 

(HPMC) และสารอิมลัซิไฟเออร์.2.ชนิด คือ กลีเซอรอลสเตียเรท (GMS) และ โซเดียมสเตียโรอิล 

แลกติเลต (SSL) สามารถเพิ�มความขน้หนืดและค่าความถ่วงจาํเพาะของเคก้ก่อนอบ โดยตวัอย่าง

เคก้ที�เติมแซนแทนกมัและอิมลัซิไฟเออร์ทั�งสองชนิด (GMS และ SSL) จะทาํใหค่้าความหนืดของ

แบทเทอร์สูงสุด   
 

        4.2.2 คุณภาพทางกายภาพของเคก้เนยเจ 

                 1) ปริมาตรของเคก้เนยเจ 

                      จากการทดลองพบว่าชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ต่างชนิดกนัที�ระดบั

ต่างกันมีผลทําให้ปริมาตรจําเพาะของเค้กเนยเจมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ดงัแสดงในตารางที� 4.3 โดยสูตรเคก้ที�เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.2 มีปริมาตรจาํเพาะสูง

ที�สุดเมื�อเทียบกบัสูตรอื�น ที� 1.35 ซม3/กรัม และสูตรเคก้เนยเจที�เติมผงเมือกลูกสาํรองร้อยละ 0.1 มี

ปริมาตรจาํเพาะของเคก้ตํ�าที�สุด คือ 1.20 ซม3/กรัม สอดคลอ้งกบั Manuel และคณะ (2007) รายงาน

วา่การใชส้ารไฮโดรคอลลอยดช์นิดต่างกนัมีผลต่อคุณภาพของเคก้วนิลา  โดยเคก้ที�เติมแซนแทนกมั

และโลคสับีนกมัจะใหป้ริมาตรจาํเพาะของเคก้เพิ�มขึ�นมากที�สุด และจากการศึกษาของ Miller และ 

Heseney.(1993) รายงานว่าเค้กที� มีส่วนผสมของแซนแทนกัมมีสมบัติของเค้กที� ดีทั� งทางด้าน

ปริมาตร ความสูง มากกวา่เคก้ที�ไม่ไดใ้ชแ้ซนแทนกมั 
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               2)  ค่าความแขง็และค่าการเกาะติดของเคก้เนยเจ 

                    จากตารางที� 4.3 พบว่าชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์มีผลทาํใหค่้าความ

แขง็และค่าการเกาะติดมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p≤0.05) โดยค่าความแข็งและ

ค่าการเกาะติดของเคก้เนยเจที�เติมแซนแทนกมัที�ระดบัร้อยละ 0.2 มีค่าสูงที�สุด คือ 515.87 กิโลกรัม 

และ 0.75 ตามลาํดบั โดยสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Guarda และคณะ (2004) พบว่าการเติมไฮโดร

คอลลอยด์ลงในส่วนผสมของขนมปัง ทําให้ผลิตภัณฑ์มีความชื�นเพิ�มขึ� น  ซึ� งเป็นผลของ

ความสามารถในการจบันํ� าไดดี้ของไฮโดรคอลลอยด์และพบว่าการเติมแซนแทนกมัส่งผลให้ค่า

ความแข็ง เพิ�มขึ�นเมื�อเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑที์�ไม่เติมแซนแทนกมั ซึ� งแซนแทนกมัเป็นไฮโดร

คอลลอยดที์�มีคุณสมบติัในการดูดนํ�า ทาํให้มีผลต่อการกระจายตวัและการเกิดเจลาติไนซ์เซชนัของ

แป้งลดลง จากการทดลองยงัพบอีกว่าสูตรเคก้เจที�เติมผงเมือกลูกสํารองที�ระดบัร้อยละ 0.1 ให้ค่า

ความแข็งของเคก้เนยเจตํ�าที�สุดหรือนุ่มที�สุดเมื�อเทียบกบัสูตรเคก้เจชนิดอื�น ทั�งนี�สอดคลอ้งกบัอุลิ

สาณ์ และคณะ (2551) รายงานว่าเมื�อมีการใชวุ้น้สํารองทดแทนเนยในเคก้บราวนี�จะทาํใหบ้ราวนี�มี

ค่าความแขง็ลดลง แต่ค่าการเกาะติด ความยืดหยุน่ และความชื�นของบราวนี�จะเพิ�มขึ�น  

 

               3)  ค่าความสว่างของเคก้เนยเจ  

         จากตารางที� 4.3 แสดงใหเ้ห็นวา่ชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดต่์างชนิดกนัและ

ที�ระดบัต่างกนัทาํให้ค่าความสว่างของเคก้เจมีความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ   (p≤0.05) 

โดยสูตรเคก้ที�เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.2 มีผลทาํให้เนื�อเคก้สว่างที�สุดอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ  

(p≤0.05) และพบอีกว่าสูตรเคก้ที�เติมผงเมือกลูกสํารองร้อยละ 0.2 มีค่าความสว่างตํ�าที�สุดหรือมีสี

เขม้ที�สุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ อาจเนื�องมาจากสารไฮโดรคอลลอยดที์�นาํมาใชมี้สีที�ต่างกนั โดย

แซนแทนกมัมีลกัษณะเป็นผงสีขาวขุ่น ผงเมลด็แฟลกซ์มีลกัษณะเป็นผงสีเหลือง ผงเมือกลูกสํารอง

เป็นผงมีสีนํ�าตาลเขม้ และผงเมือกเมด็แมงลกัมีลกัษณะเป็นผงสีเทาอ่อน เมื�อเติมลงในส่วนผสมเคก้

จึงทาํใหผ้ลิตภณัฑเ์คก้หลงัจากการอบมีสีต่างกนัไปตามชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด ์ 

 

               4)  ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี�ของเคก้เนยเจ 

                    เมื�อนาํเคก้เนยเจที�เติมสารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ทาํการวดัค่าวอเทอร์

แอคทิวิตี�  ดงัตารางที� 4.3 พบว่าเคก้เนยเจทุกสูตรมีค่าใกลเ้คียงกนัโดยอยู่ในช่วงระหว่าง 0.893 – 

0.909 อาจเนื�องมาจากไฮโดรคอลลอยด์มีคุณสมบติัในการดูดซับนํ� า ทาํให้ผลิตภณัฑมี์ความชื�น

เพิ�มขึ� นส่งผลให้ค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� ของเค้กที� เติมไฮโดรคอลลอยด์มีค่าสูงกว่าเค้กที�ไม่เติม          

สารไฮโดรคอลลอยด์สอดคล้องกับรายงานของมGuarda.และคณะใ(2004) พบว่าการเติม         

ไฮโดรคอลลอยด์ลงในส่วนผสมขนมปัง ทําให้ผลิตภัณฑ์มีความชื� นเพิ�มขึ� น ซึ� งเป็นผลจาก

ความสามารถในการดูดนํ�าไดดี้ของไฮโดรคอลลอยด ์
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               5) ลกัษณะปรากฏ 

                   จากการสังเกตลกัษณะปรากฏของเคก้เนยเจจากภาพที� 4.7 แสดงให้เห็นว่าการเติมสาร

ไฮโดรคอลลอยดต่์างชนิดกนั ส่งผลใหเ้คก้แต่ละสูตรมีลกัษณะปรากฏที�แตกต่างกนั โดยเคก้มีความ

นูนและสูงไม่เท่ากนั โดยเคก้สูตรที�เติมแซนแทนกมั ร้อยละ 0.2 กรัม มีความสูงที�สุดและมีสมมาตร

ที�ดีเมื�อเทียบกบัเคก้สูตรอื�น ๆ ส่วนเนื� อเคก้จะมีลกัษณะอดัตวักันแน่น และมีรูพรุนเล็กใหญ่ไม่

สมํ�าเสมอ สําหรับเคก้ที�เติมผงเมือกเมด็แมงลกั ร้อยละ 0.2 มีความสูงรองลงมาจากเคก้ที�เติมแซน

แทนกมั ทั�งยงัมีลกัษณะสมมาตรที�ดี ลกัษณะโพรงเนื�อเคก้มีลกัษณะโปร่งและเบากว่าเคก้ที�เติมแซน

แทนกมั  

 

       
                 แซนแทนกมั 0.1                       แซนแทนกมั 0.15                        แซนแทนกมั 0.2 

       
          ผงเมลด็แฟลกซ์ 0.1               ผงเมลด็แฟลกซ์ 0.15                ผงเมลด็แฟลกซ์ 0.2 

        
             ผงเมือกลกูสาํรอง 0.1              ผงเมือกลกูสาํรอง 0.15              ผงเมือกลกูสาํรอง 0.2 

       
               ผงเมือกเมด็แมงลกั 0.1         ผงเมือกเมด็แมงลกั 0.15          ผงเมือกเมด็แมงลกั 0.2 

       ภาพที� 4.7 ลกัษณะปรากฏของเคก้เนยเจที�เติมสารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถดิุบชนิดต่าง ๆ 
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     4.2.3  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์เคก้เนยเจที�เติมสารไฮโดร

คอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ   

                            จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์เคก้เจที�เติมสาร

ไฮโดรคอลลอยด์ โดยวิธีการใหค้ะแนนความชอบดงัแสดงในตารางที� 4.4 พบว่าชนิดและปริมาณ

ไฮโดรคอลลอยด์มีผลต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัทาํให้มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ทางดา้นคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั 

และความชอบโดยรวม โดยสูตรเคก้ที�เติมผงเมลด็แฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ 0.15 ไดรั้บคะแนนสูงใน

ทุกคุณลกัษณะคือ 6.72, 6.44, 6.64, 6.8, 6.36 และ 6.84 ตามลาํดบั ซึ� งเป็นคะแนนที�อยู่ระดบั

ความชอบปานกลาง  โดยผูท้ดสอบชิมให้ความเห็นว่าเคก้เนยเจสูตรนี� มีเนื�อสัมผสัของเคก้ที�นุ่ม ฟ ู

ไม่แข็ง สีสันน่ารับประทานเหมือนเคก้เนยทั�วไป ไม่มีกลิ�นและรสชาติติดคา้งในปาก ไม่ติดลิ�นติด

ฟันและฝืดในคอ เมื�อเทียบกบัมีสูตรเคก้ชนิดอื�น ๆ 

                            จากผลการวิเคราะห์ การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมแลว้พบว่า

เคก้เนยเจสูตรที�เติมผงเมล็ดแฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ 0.15 ไดรั้บความชอบรวมสูงสุด และเมื�อไป

เชื�อมโยง กบัผลค่าวิเคราะห์ทางกายภาพเคก้ (ตารางที� 4.3) จะพบว่าเคก้เนยเจสูตรที�เติมผงเมล็ด

แฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ 0.15 มีค่าความแข็งประมาณกลาง ๆ น้อยกว่าเคก้ที�ใชแ้ซนแทนกมัซึ� ง

สอดคลอ้งกบัผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัที�เคก้มีเนื�อสัมผสัที�ระดบันุ่มปานกลางไม่แข็ง

เกินไป สีสวยน่ารับประทาน ไม่มีกลิ�นตกคา้งในปาก ดงันั�นผูว้ิจัยจึงเลือกเคก้เนยเจสูตรที�เติมผง

เมลด็แฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ 0.15 นาํไปเป็นสูตรที�ใชท้ดสอบความชอบของผูบ้ริโภคในขอ้ต่อไป  
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4.3 ผลการศึกษาการทดสอบความชอบของผู้บริโภค 

      ทาํการทดสอบโดยให้ผูท้ดสอบชิมผลิตภณัฑ์เคก้แลว้ตอบแบบสอบถามเกี�ยวกบัพฤติกรรม 

ทศันคติและความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ ์ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี 

กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และการยอมรับโดยรวมที�มีต่อผลิตภณัฑ์เคก้เจ ดว้ยวิธีการให้คะแนน

ความชอบแบบ 5-Point hedonic scale และผลการทดสอบหลงัการชิมผลิตภณัฑ ์(รายละเอียดแสดง

ในภาคผนวก ช)  

       จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยการตอบแบบสอบถามกบัผูบ้ริโภคเป้าหมาย

จาํนวน 130 คน ณ ร้านอาหารเจ ชมรมอาหารเจ ชมรมอาหารมงัสวิรัติ และร้านอาหารสุขภาพ 

พบวา่สามารถจาํแนกเป็นเพศหญิง 92 คน และเพศชาย 38 คนโดยส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 31-40 ปี 

ระดบัการศึกษาปริญญาตรี และมีรายไดต่้อเดือนมากกวา่ 20,000 บาท  

       ผลของแบบสอบถามเกี�ยวกบัพฤติกรรมและทศันคติต่อการรับประทานอาหารเจ พบว่ามีผูที้�

เคยรับประทานอาหารเจ จาํนวน 120 คน และไม่เคยรับประทานอาหารเจ จาํนวน 10 คน โดยส่วน

ใหญ่จุดประสงค์ในการรับประทานอาหารเจคือไม่ตอ้งการเบียดเบียนสัตว์ จําวนวน 45 คน 

รองลงมาคือเพื�อสุขภาพที�ดี ความถี�ในการรับประทานอาหารเจ คือ ปีละครั� ง จาํนวน 38 คน และอยู่

ในช่วงเทศกาล จาํนวน  53 คน ระยะเวลาที�รับประทานมีจาํนวนมากกว่า 5 ปี จาํนวน 61 คน โดย

รับประทานอาหารประเภทกบัขา้วสําเร็จ จาํนวน 55 คน สําหรับขอ้มูลเกี�ยวกบัพฤติกรรมการ

รับประทานเบเกอรี� เจพบว่า มีผูที้�เคยรับประทานเบเกอรี� เจ จาํนวน 14 คน ส่วนใหญ่รับประทานเบ

เกอรี�ประเภทขนมปัง สาเหตุที�เลือกรับประทานเพราะอยากทดลอง จาํนวน 43 คน รองลงมาคือ 

เพื�อสุขภาพ จาํนวน 36 คน ส่วนแหล่งที�เลือกซื�อผลิตภณัฑเ์บเกอรี� เจกลุ่มคนเหล่านี� จะเลือกซื�อจาก

ร้านเบเกอรี�  จาํนวน 47 คน และซูเปอร์มาร์เกต จาํนวน 32 คน (ดงัรายละเอียด แสดงในภาคผนวก 

ช) 

      จากตารางที� 4.5 ผลของการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คก้เจ โดยผูท้ดสอบ

ประเมินคุณ ภา พ ท า ง ป ร ะ สา ท สัม ผ ัส ด้า น ล ักษ ณะ ป ร า กฏ สี  ก ลิ�น  รส ช า ติ  เ นื� อสัมผ ัส 

และความชอบโดยรวม ด้วยวิ ธี  5-Point Hedonic Scale รวมถึงใหข้อ้คิดเห็นเกี�ยวกบัผลิตภณัฑ ์

พบว่าหลงัจากผูท้ดสอบได้ชิมผลิตภัณฑ์เค้กเจผูท้ดสอบไดใ้ห้คะแนนความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ�น เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ที�ระดบัความชอบเฉย ๆ อยู่ในช่วง 3.45 – 3.94 

ส่วนความชอบดา้นรสชาติใหค้ะแนนความชอบที�ระดบัความชอบเลก็นอ้ย คือ 4.04   
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ตารางที� 4.5 ผลการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ 

ลกัษณะปรากฏ 3.54±0.66 

สี 3.45±0.63 

กลิ�น 3.86±0.66 

รสชาติ 4.04±0.68 

เนื�อสมัผสั 3.84±0.77 

ความชอบ/ความพึงพอใจโดยรวม 3.94±0.6 

หมายเหตุ :  ผูท้ดสอบชิมจาํนวน 130 คน  

 

      ผลการทดสอบความชอบที�มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กเนยเจของผูบ้ริโภค โดยพบว่าผูท้ดสอบให้

คะแนนความชอบต่อผลิตภณัฑที์�ระดบัความชอบเลก็นอ้ย คือ 3.94 และใหก้ารยอมรับต่อผลิตภณัฑ์

เคก้เนยเจที�ระดบัร้อยละ 98 โดยใหก้ารยอมรับในระดบัมากที�ร้อยละ 52 และระดบัปานกลางที�ร้อย

ละ 46 ไม่ยอมรับที�ร้อยละ 2 และผูบ้ริโภคมีความยินดีที�จะซื�อผลิตภณัฑ์เคก้เนยเจที�ระดบัร้อยละ 

100  

       จากแบบสอบถามเกี�ยวกบัขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะที�ผูท้ดสอบให้คาํแนะนาํเพิ�มเติมในว่า

ผูบ้ริโภคอาหารเจตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑเ์คก้เนยเจมีสีสันน่ารับประทานมากขึ�น เนื�องจากผลิตภณัฑมี์

สีสันอ่อน และไม่ไดมี้การตกแต่งหนา้ตาจึงไม่ดึงดูดความสนใจเท่าไรนัก โดยผูบ้ริโภคแนะนาํว่า

ตอ้งการใหเ้พิ�มส่วนผสมต่าง ๆ ลงในเคก้ดว้ย เพื�อเพิ�มรสชาติ และสีสันให้น่ารับประทานยิ�งขึ�น เช่น 

เมล็ดทานตะวนั ลูกเกด บลูเบอร์รี�  อลัมอนด ์และงา เป็นตน้ หรืออาจตกแต่งหนา้ดว้ยครีม ผลไม ้

รวมถึงผลิตเค้กให้มีหลายรสชาติมากขึ�น เช่น ใบเตย และชอกโกแลต นอกจากนี� ผูบ้ริโภคให้

ความเห็นว่าผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจเป็นผลิตภณัฑ์ที�ดีต่อสุขภาพ รสชาติอร่อย หากมีการวางขายใน

ร้านเบเกอรี�ก็ยินดีที�จะซื�อรับประทาน และยงัเป็นทางเลือกหนึ� งสําหรับผูบ้ริโภคอาหารเจ เนื�องจาก

ปัจจุบนัหาซื�อยากและมีขายเฉพาะเทศกาลเท่านั�น  
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บทที� 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

         
5.1 สรุปผลการทดลอง  

        จากการศึกษาเพื�อคดัเลือกชนิดนํ� ามนัที�จะใชผ้ลิตเป็นเคก้เจพบว่า สูตรเคก้ที�เหมาะสมคือ เคก้

สูตรนํ�ามนัรําขา้วเนื�องจากนํ�ามนัรําขา้วมีผลทาํใหข้องค่าความแขง็และค่าความแน่นเนื�อของเคก้มีค่า

ตํ�า ทาํใหไ้ดเ้นื�อสัมผสัของเคก้มีความนุ่มและเนื�อแน่น อีกทั�งยงัให้ลกัษณะความสมมาตรของเคก้ที�

ดี มีรูพรุนค่อนขา้งละเอียดและสมํ�าเสมอ เมื�อเก็บรักษาเคก้เจเป็นเวลา 5 วนัในถุงพลาสติกโพลีเอ

ทิลีนที�อุณหภูมิห้อง พบว่าเคก้ไม่ปรากฏการเกิดราบนผิวเคก้ เมื�อนาํมาเคก้มาทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัพบว่าเค้กสูตรนํ� ามันรําข้าวได้รับคะแนนมากที� สุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เมื�อเปรียบเทียบกบัสูตรอื�นในทุกดา้นทั�งดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม 

        ในส่วนของการศึกษาชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยดจ์ากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ พบว่า

การใช้ไฮโดรคอลลอยด์ต่างชนิดกัน ส่งผลต่อค่าความหนืดของแบทเทอร์และคุณลกัษณะทาง

กายภาพของเคก้เนยเจอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05).จากการทดลองพบว่าการใชแ้ซนแทนกมั

ทาํใหเ้คก้มีปริมาตรจาํเพาะ ค่าความแขง็ ค่าการเกาะติด ค่าความสว่าง และค่าวอเทอร์แอคทิวิตี� ที�สูง 

เมื�อเทียบกบัไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื�น เมื�อนาํเคก้ไปทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าเคก้

เนยเจสูตรที�เติมผงเมลด็แฟลกซ์ที�ระดบัร้อยละ 0.15 โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่ใน

ระดบัความชอบปานกลาง ในทุกคุณลกัษณะทั�งดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม   

        จากผลของการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อการยอมรับต่อผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจของพบว่า

ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์เคก้เนยเจทิ�เติมผงเมล็ดแฟลกซ์ที�ระดบัความชอบมากร้อยละ 52 และ

ระดบัความชอบปานกลางที�ร้อยละ 48 โดยใหเ้หตุผลว่าเคก้เนยเจเป็นทางเลือกหนึ�งของผูบ้ริโภค

อาหารเจ ผูรั้กสุขภาพ อีกทั�งมีรสชาติอร่อย หอม ใกลเ้คียงกบัเคก้ที�มีส่วนผสมของนม เนย ไข่และ

หากนาํผลิตภณัฑเ์คก้เจวางขายในตลาดก็มีความยินดีที�จะเลือกซื�อผลิตภณัฑ ์โดยใหค้าํแนะ นาํเรื�อง

ปรับสีสนัของเคก้ใหมี้มลูค่าและมีความน่ารับประทานเพิ�มขึ�นดว้ยการตกแต่งหนา้เพิ�มรส ชาติหรือ

เพิ�มเติมส่วนผสมอื�นลงไป เช่น เมลด็ทานตะวนั ขา้วโอ๊ต บลูเบอร์รี�  และงา เพื�อเพิ�มความดึงดูดใจ

ไดง่้ายเมื�อพบเห็น  

   

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



51 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ  

         การพฒันาผลิตภณัฑเ์คก้เจในครั� งนี� ใชส้ารไฮโดรคอลลอยด์จากวตัถุดิบเพียง 3 ชนิด ดงันั�น

แนวทางในการพฒันาขั�นต่อไปควรศึกษาสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื�นเพิ�มขึ�น หรือใช้ร่วมกัน

ระหว่างสารไฮโดรคอลลอยด์ทางการคา้และไฮโดรคอลลอยด์จากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ เช่น เมือก

กระเจี�ยบ ควินัว เชียซีด และการใช้แซนแทนกัมร่วมกับผงเมล็ดแฟลกซ์ เป็นต้น นอกจากนี� ยงั

สามารถพฒันาผลิตภณัฑเ์คก้เจดว้ยการศึกษาชนิดของนํ� านม เช่น นํ� านมจากถั�วเหลือง นํ� านมจาก

ขา้ว นํ� านมจากขา้วโอต๊ และนํ�านมจากเมลด็อลัมอนด ์เป็นตน้ 

 

 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



52 
 

บรรณานุกรม 

 
กญัญา กาํศิริพิมาน. 2542. วถิีสุขภาพแห่งชีวิต. สหพนัธ์มงัสวิรัติแห่งประเทศไทย.กรุงเทพฯ 

กฤษณา ภูตาคาม, สรศกัดิ�  เหลี�ยวไชยพนัธ์ุ และนภาพร โออริยกุล. 2544. การผลิตยาระบายชนิด

เพิ�มกาก ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารประเภทเส้นใยและผลิตภัณฑ์ ควบคุมนํ�าหนักตัวจากสาร

เมอืกแมงลกั. คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม.่  

กิตติ สรณเจริญพงศ.์ 2555. กินเจลดโลกร้อน. [Online]. เขา้ถึงไดจ้าก http//:www.manager.co.th 

/Family/ViewNews.aspx?NewsID=9550000128722 (19 เมษายน 2558). 

คณะเภสัชศาสตร์. 2543. สมนุไพรไม้พื�นบ้าน. พิมพค์รั� งที� 1. บริษทัประชาชน. มหาวิทยาลยัมหิดล. 

กรุงเทพฯ 

จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล.  2546. เบเกอรีเทคโนโลยี เบื�องต้น.  มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 244 หนา้.  

ณรงค ์โฉมเฉลา. 2552. มหัศจรรย์นํ�ามันมะพร้าวฉบับปรับปรุง. ชมรมอนุรักษแ์ละพฒันานํ� ามนั

มะพร้าวแห่งประเทศไทย. กรุงเทพฯ. 

นัยนา บุญทวียุวฒัน์ และเรวดี จงสุวฒัน์. 2545. นํ�ามันรําข้าว ทางเลือกเพื�อสุขภาพของคนไทย. 

สาํนกัพิมพโ์อเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ. 

นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549. วิทยาศาสตร์การอาหารของไขมนัและนํ�ามัน. สํานกัพิมพโ์อเดียนสโตร์, 

กรุงเทพฯ. 244 หนา้.  

ปลื�มจิตต ์โรจนพ์นัธ์, สุทิน ศิริไพรวนั, ณรงค ์ยคุนัตพรพงษ,์ นงนิตย ์ธีระวฒันสุข และศิริรัตน์ ทอง

เทพ. 2526. เมลด็แมงลัก การแยกสารเมอืก. วารสารเภสชัศาสตร์. 10(1): 19-24.  

ปิยนุสร์ นอ้ยดว้ง และวชิรพนัธ์ จนัทร์พงษ.์ 2548. การใช้มิวซิเลจแห้งจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้

ความคงตวัในผลติภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร. 2(1): 18-27. 

เป็นเอก ทรัพยสิ์น, 2553. Dessert lover. Health & Cuisine. 12(10): 70-74. 

ผาณิต รุจิรพิสิฐ. 2550. ผลของการใช้นํ�ามนัมะพร้าวต่อคุณภาพของเค้กชนิดส่วนผสมข้น. วารสาร 

มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย. 30 (2) : 37-46.  

พ ร้ อมลักษ ณ์  ส มบูรณ์ ปั ญญา กุ ล .  2548.  สมบั ติขอ ง เมือก จาก ผลพุ ง ท ะล าย  (Scaphium 

scaphigerum) และผลต่อสมบัติและโครงสร้างจุลภาคของอิมลัชันเนื�อสัตว์ไขมันปกตแิละ

ไขมันตํ�า.  วิทยานิพนธ์ปริญญาเอก.  ภาควิชา เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั. กรุงเทพฯ. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



53 
 

พชัรี กิตติไมตรี. 2555. การพฒันาชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที�มส่ีวนผสมของนํ�ามันรําข้าวชนิด

แกมมาโอรีซานอลสูง. วิทยาศาสตรบณัฑิต ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ศาสตร์. กรุงเทพฯ 

พนัธิพา จนัทวฒัน์, สุเมธ ตนัตระเธียร, ศศิกานต์ กูพ้งษ์ศกัดิ�  และอินทาวุธ สรรพวรสถิตย.์ 2545. 

โครงการศึกษาข้อมูลด้านสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณค่าทางโภชนาการของนํ�ามัน

บริโภค. หอ้งปฏิบติัการวิจยัและทดสอบอาหารคณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 

กรุงเทพฯ. 

เพ็ญพิชญา เตียว. 2557. ไฮโดรคอลลอยด์กับแป้งอาหารพลังความหนืดกินไม่อ้วน. เขา้ถึงไดจ้าก 

www.elif.fda.moph.go.th/2008/ (12 พฤษภาคม 2558). 

มญชุภา กลิ�นสุคนธ์ พร้อมลกัษณ์ สมบูรณ์ปัญญากุล และณัฏฐา เลาหกุลจิตต.์ 2552. การสกัดและ

องค์ประกอบทางเคมขีองกมัจากเมลด็สํารอง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 40(3): 333-336. 

มณฑนา ธีรจันทรานนท์. 2539. ผลทางคลินิกของโภชนบําบัดร่วมกับเมล็ดแมงลักในผู้ ป่วย

เบาหวานชนิดไม่พึ�งอนิซูลนิที�ศูนย์บริการสาธารณสุข 47. วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต 

ภาควิชาอาหารเคมี บณัฑิตวิทยาลยั จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั.กรุงเทพฯ 

มาโนชญ ์กลูพฤกษี. 2553. ชีววทิยาของดอกสํารอง. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 15(1): 42-52. 

รุ่งนภา พงศส์วสัดิ� มานิต. 2550. อายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์อาหาร. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 

กรุงเทพฯ. 

ละอองดาว ว่องเอกลกัษณ์ และกุลยา ลิ�มรุ่งเรืองรัตน.์ 2545. การใช้มิวซิเลจแห้งจากเมล็ดแมงลัก

เป็นสารช่วยให้คงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและมายองเนส . วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 

7(1): 17-24.  

ศศิธร เรืองจกัเพ็ชร และปราณี อ่านเปรื� อง. 2545. การผลิตผงเมือกเมล็ดแมงลัก. วารสารอาหาร. 

32(2): 144-153. 

ศิขรินทร์ วงษโ์ชติปิ� นทอง และสิทธิชยั ติรแสงอรุณ. 2553. การประเมนิผลโครงสร้างของเนื�อขนม

ปังโดยใช้การวิเคราะห์ภาพดิจทิัล. สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์ ภาควิชาคณิตศาสตร์ 

คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. กรุงเทพฯ 

ศูนยว์ิจยักสิกรไทย. 2555. (ก) อุตสาหกรรมอาหาร : เบเกอรี�  [Online].เขา้ถึงไดจ้าก 

http://www.kasikornresearch.com/TH/K-EconAnalysis/Pages/Search.aspx (3 มิถุนายน 

2558). 

ศูนยว์ิจยักสิกรไทย. 2555. (ข). ผู้ประกอบการธุรกจิผลติอาหารพร้อมรับประทานและเบเกอรี�ราย

ใหญ่ [Online].เขา้ถึงไดจ้าก http://www.kasikornresearch.com/th/k-econanalysis/ pages/ 

View Summery.aspx?docid=28515 (15 มิถุนายน 2558).  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



54 
 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม. 2547. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ�านมถั�วเหลือง 

(มผช. 529/2547). กระทรวงอตุสาหกรรม, กรุงเทพฯ.  

สุมาลี ทองแก้ว และวลัยทิพย์ สายชลวิจารณ์. 2541. ถั�วเหลือง พืชมหัศจรรย์ของแผ่นดิน. 

สาํนกัพิมพห์มอชาวบา้น. กรุงเทพฯ. 

อดิศกัดิ�  เอกโสวรรณ. 2540. สารเพิ�มความหนืดและสารทําให้เกิดเจลสําหรับอาหาร. มหาวิทยาลยั

หอการคา้ไทย.  

อรุณี อภิชาติสรางกรู และ อจัฉรา เทียมภกัดี. 2545. โครงการเนยแข็งจากนมถั�วเหลืองทางเลือกใหม่

ของอาหารมังสวิรัติ, สาขาอุตสาหกรรมเกษตร. สํานักพิมพ์สถาบันวิจัยและพฒันา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลยัเชียงใหม่. เชียงใหม่. 124 หนา้. 

อุทยัวรรณ ทองทั�งวงศ ์และสุนทรี สุวรรณสิชณน.์ 2553. "ผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว

สีนิลต่อคุณภาพของบัตเตอร์เค้ก" หน้า 195-202. ในการประชุมทางวิชาการของ

มหาวิทย าลัย เกษตรศาส ตร์  ค รั� ง ที�  48   สาขา อุตสาหกรรมเกษตร .  กรุงเทพฯ : 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 

อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล .  2544.  หลักการ ประกอบอาหาร.  พิมพ์ครั� งที�  

3 .  ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 

อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล รัตนชดา เอี�ยมกลํ�า และตุลยา จนัทร์ศิริ. 2551. การใช้วุ้นสํารองทดแทนไขมนั

ในเค้กบราวนี�. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 40(1): 397-400. 

AACC. 2000. American Association of Cereal Chemists. Approved methods of the AACC. 10th  

ed. St. Paul, M. N., U.S.A. 

Anneli, T., Tero, W. and Simo, T. 2004. Flaxseed as a functional food. Current Topics in 

Nutraceutical Research 3(3): 167-188.  

Ashwini, A., Jyotsna, R. and Indrani, D. 2009. Effect of hydrocolloids and emulsifiers on 

rheological, microstructural and quality characteristics of eggless cake. Food 

Technology. 23(3): 700-707.  

Barcenasa, M. E. and Rosell, C. M. 2006. Different approaches for improving the quality and 

extending the shelf life of the partially baked bread: low temperatures and HPMC 

addition. Journal of   Food Engineering. 72 (1): 92-99.  

Berugland, D.R. 2002. Flax: new uses and demands In: Janick, J. and A. Whipkey (eds.). 

Trends in  New Crops and New Uses. Alexandria. VA. USA. pp. 358-360.  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



55 
 

Collar, C., Andreu, P., Martinez, J. C. and Armero, E. 1999. Optimization of hydrocolloid 

addition to improve wheat bread dough functionality: a response surface 

methodology study. Food Hydrocolloids. 13: 467-475. 

Carter, J. F. 1996. Sensory evaluation of flaxseed of different varieties. Fargo North Dakota: 

Flax Institute of United States. p. 201-203. 

Chen, J., Coa, P. and Song, H. 1996. Purification and properties of polysaccharide PPIII from 

Sterculia lychnophora Hance. China Journal of Chinese Materia Medica. 21: 39-41. 

Cornish, E. A. 1983. Factorial treatments in incomplete randomized blocks. Journal 

Australian of Agricultural Science. 4: 199-203. 

Elif, T. Gulum, S. and Serpil, S. 2006. Rheological properties and quality of rice cakes 

formulated with different gums and an emulsifier blend. Food Hydrocolloids. 22(1): 

305-312. 

Garcia, O. F., Santos, V. E., Casas, J. A. and Gomez, E. 2000. Xanthan gum: production, 

recovery, properties. Biotechnology Advances. 18: 547-579. 

Gimeno, E., Morau, C.I., and Kokini, J.L. 2004. Effect of Xanthan Gum and CMC on the 

Structure and Texture of Corn flour Pellets Expanded by Microwave Heating. 

Cereal Chemistry. 81: 100-107.  

Guarda, A., Rosell, C.M., Benedito, C. and Galotto, M. J. 2004. Different hydrocolloids as 

bread improvers and antistaling agents. Food Hydrocolloids. 18(2): 241-247. 

Freeman, T.P. 1995. Structure of flaxseed. In Cunnane. S. C. and Thompson. L. U.(Eds). 

Flaxseed in Human Nutrition. p. 11-21. Champaign Illinois: AOCS Press. 

Imeson, A. 1997. Thickening and Gelling Agents for Food, Blackie Academic & Professional. 

London. 577 p. 

Izydorczyk, M., Cui, S. W., and Wang, Q. 2005. Food carbohydrates: chemistry, physical 

properties, and applications. In S. W. Cui Ed. Boca Raton. FL: CRC Press. 

Joel, S. 2013. “The facts about flax.” Wave : Winnipeg’s Health Wellness. University of 

Manitoba. 1:18-26. 

Joseph, N. 2015. “Nutrition profile for flaxseed” [Online]. Available.: http://www.medicalnews 

today.com/articles/263405.php?page=2 (21 October 2015). 

Kasote, D. M. 2013. Flaxseed phenolics as natural antioxidants. International Food Research 

Journal 20(1): 27-34. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



56 
 

Kaur, A., Vishaldeep, J. and Bhise, S. R. 2013. Replacement of bakery shortening with rice 

bran oil in the preparation of muffins. African Journal of Biochemistry Research. 8(7): 

141-146.  

Kruger, A., Ferrero, C. and Zaritzky, N. E. 2003. Modelling corn starch swelling in batch 

system:of sucrose and hydrocolloids. Journal of  Food Engineering. 58: 125-133. 

Luh, B. S., Barber, S., Benedito, de B. C. 1991. Rice bran : chemistry and technology, rice 

production and utilization. In Luh BS. (ed). New York : Van Nostrand Reinhold. pp. 

313. 

Liu, K. 1997. Soy bean: Chemistry Technology and Utilization. Springer US. 532 p. 

Manuel, G., Felicidad, R., Pedro, A., Caballero, C. A. and Cristina, M. R. 2007. Functionality of 

different hydrocolloids on the quality and shelf-life of yellow layer cakes. Food 

Hydrocolloids. 21(2): 167-173. 

Marita, D and Ana, G. 2012. Locust bean gum: Exploring its potential for biopharmaceutical 

applications. Journal of Pharmacy & BioAlied Sciences. 4(3): 175-183. 

Matsakidou, A., Blekas, G. and Paraskevopoulou, A. 2010. Aroma and physical characteristics 

of cake prepared by replacing margarine with extra virgin olive oil. LWT-Food 

Science and Technology. 43: 949-957. 

Mazza, G. and Biliaderies, C. G.1989. Functional properties of flaxseed mucilage. Journal of 

Food Science. 54: 1302-1305. 

Messina, M. 1995. Modern uses for an ancient bean: soy foods and disease. Journal of 

Chemistry & Industry. 11: 412-415. 

Miller, R.A. and Hoseney, R.C. 1993. The role of xanthan gum in white layer cakes. Cereal 

Chemistry. 70(5): 585-588. 

Morris, D. H. 2012 “Flax :A health and nutrition primer.” [Online]. Available : 

http://flaxcouncil.com/flax/brochure02.pdfverified (27 March 2015) 

Oomah, B.D. 2001. Flaxseed as a functional food source. Journal of the Science of Food and 

Agricultural. 81(9): 889-894. 

Promluck, S., Shai, B., Pantipa, J. and Ninnart, C. 2007. Textural and sensory quality of 

poultry meat batter containing malva nut gum, salt and phosphate. Food Science 

and Technology. 40: 498-505. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



57 
 

Rajan, S. J. 2015. “Sweet basil, sabja or tukmaria seed and their health benefits.” [Online]. 

Available.:.http://hubpages.com/health/Sweet-Basil-Herb-Sabja-Or-Tukmaria-Seeds-

And-Their-Health-Benefits (1 March 2015) 

Seon, Y., Djong_Chi, C and Lekh, R. J. 2008. Chemical and physical properties, safety and 

application of partially hydrolyzed guar gum as dietary fiber. Clinical Biochemistry 

and Nutrition. 42(1): 1-7. 

Shelke, K., Faubion, J. M. and Hoseney, R. C. 1990. The Dynamics of cake baking studied by a 

combination of viscometry and electrical resistance oven heating. Cereal Chemistry. 

67:575-580. 

Sowmya, M., Jeyarani, T., Jyotsna, D. and Indrani, D. 2009. Effect of replacement of fat with 

sesame oil and additives on rheological, microstructural, quality characteristics and 

fatty acid profile of cakes. Food Hydrocolloids. 23(7): 1827-1836. 

Suzuki, S. and Oshima, S. 1962. Influence of blending oils on human serum cholesterol-rice 

bran oil, safflower and sunflower oil. Journal of Nutrition 28: 194-198. 

Swern, D. 1979. Bailey’s industrial oil and fat products. Wiley Interscience Nicholasville. KY, 

U.S.A. 

Yamada, T., Itoh, A., Kanzaki, T., Yamakura, E., Suzuki, P. and Ashton, P. S. 2000. Local and 

geographical distributions for a tropical tree gums, Scaphium (Sterculiaceae) in the 

Far East. Plant Ecology Journal. 148: 23-28. 

Youn, L., Hui-Jeong, G., Joon, P. J. and Young-Chang, N. 2010. Preparation of Cellulose-based 

Nanofibers Using Electrospinning. Nanotechnology and Nanomaterial, South Korea.  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



58 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



59 
 

ภาคผนวก ก 

 

การวเิคราะห์ค่าความหนดืของแบทเทอร์กบัคุณลกัษณะทางกายภาพของเค้ก 

 

ก1. การวดัค่าความหนืดของแบทเทอร์   

      การวดัความหนืดดว้ยเครื�อง Brookfield Viscometer เป็นเครื�องวดัความขน้หนืดแบบแกนหมนุ

(rotatory viscometer) ใชว้ดัความหนืดของอาหารที�มีความขน้หนืดปานกลาง  

1) เครื�องมือที�ใช ้เครื�อง Brookfield-Programmable Viscometer รุ่น DV-III  

2) วิธีการ calibrate เครื�องวดัความหนืด 

2.1 เปิดสวิตซ์เครื�องวดัความหนืด 

2.2 เอาหวัวดั (spindle) ออกจากแกนมอเตอร์ 

            2.3 กดปุ่มใด ๆ เครื�องจะทาํการ calibrate โดยอตัโนมติั เมื�อมีการ calibrate เสร็จสิ�น

หนา้จะขึ�นขอ้ความวา่ให้ใส่หวัวดัได ้ จึงใส่หวัวดัที�จะใชว้ดั ซึ� งหวัวดัความหนืดมี 7 ขนาด หวัวดั

หมายเลข 1 จะใชส้าํหรับวดัความหนืดในช่วงความเขม้ขน้ตํ�า หวัวดัหมายเลขสูงขึ�นจะใชว้ดัความ

หนืดในช่วงสูงขึ�น 

3) วิธีการวดั 

    3.1 ก่อนทาํการวดัทุกครั� งตอ้งทาํการปรับตั�งหัว spindle ก่อนโดยใชนิ้�วสัมผสักบั spindle

เบา ๆโดยที� %T (torque) ตอ้งมีค่าอยู่ที� 0 ± 0.3% 

    3.2 เลือกหวั spindle เบอร์ S25 (small sample) 

                  3.3 นาํตวัอยา่ง ใส่ลงในกระบอกใส่ตวัอยา่งแลว้บรรจุเขา้กบั cell เพื�อวดัความหนืด 

                3.4 ทาํการวดั 3 ครั� ง โดยควบคุมที�อณุหภูมิหอ้ง ความหนืดที�วดัไดมี้หน่วยเป็นเซนติ

พอยส์ (centipoises; Cp) 

 

 
 

ภาพที� ก1 การวดัค่าความหนืดของแบทเทอร์ 
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ก2. การตรวจสอบค่าปริมาตรจาํเพาะของเค้ก          

      การตรวจสอบค่าปริมาตรจาํเพาะ (specific volume) ใชวิ้ธีแทนที�ดว้ยเมลด็งาดาํ โดยมีขั�นตอน

ดงัต่อไปนี�  

      1) ชั�งนํ�าหนกัของขนมเคก้ที�จาํทาํการตรวจสอบ 

      2)”ใส่ขนมเคก้ลงในภาชนะที�มีความสูงและความกวา้งมากกวา่ขนมเคก้ที�จะทาํการตรวจสอบ 

เติมเมลด็งาใหเ้ต็มช่องวา่งทั�งดา้นขอบขา้งและดา้นบนของภาชนะ วดัปริมาตรเมลด็งาที�ใชเ้ติมลง

ไปทั�งหมด แลว้ตวงดว้ยกระบอกตวง 

       3)”วดัปริมาตรของภาชนะโดยการเติมเมลด็งาใหเ้ต็มภาชนะแลว้วดัปริมาตรของเมลด็งาดว้ย

กระบอกตวง 

 

วิธีคาํนวณปริมาตรจาํเพาะ 

 

ปริมาตรจาํเพาะ = ปริมาตรเมลด็งา (3) – ปริมาตรเมลด็งา (2) 

                           นํ� าหนกัขนมเคก้ (1) 

 

ก3. การวเิคราะห์ค่าเนื�อสัมผสั  

     การวดัค่าเนื�อสัมผสั โดยใชห้วัวดัชนิด Stainless steel cylindrical No. P/25 โดยเตรียมตวัอยา่ง

ชิ�นเคก้ขนาด.2.5”ลูกบาศกเ์ซนติเมตร ทาํการวดัแต่ละชุดการทดลอง 6 ซํ�า ตั�งค่าเครื�องดงัต่อไปนี�   

     การตั�งค่าของ TA-XT 

             Mode : TPA 

             Pre-Test Speed (ความเร็วหวัวดัก่อนการทดสอบ)  2.0 mm/s 

             Test Speed (ความเร็วหวัวดัระหวา่งการทดสอบ) 5.0 mm/s 

             Post-test Speed (ความเร็วหวัวดัหลงัการทดสอบ) 5.0 mm/s 

             Distance (ระยะทางหวัวดัจากจุด)                 50% strain 

     ทาํการวดัค่าดงัต่อไปนี�   

1) ค่าความแข็ง (Hardness) หมายถึง แรงสูงสุดที�ใชใ้นการกดครั� งแรก 

2) ค่าการเกาะติด (Cohesiveeness) หมายถึง ค่าที�บอกถึงความสามารถตา้นทานต่อการเสีย

รูปทรงหรือความสามารถในการเกาะกนัของเนื�อเคก้เมื�อกดครั� งที� 2 เมื�อเทียบกบัครั� งแรก  

ค่าการเกาะติด (Cohesiveeness) = Area2/Area1             
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ภาพที� ก4.1 กราฟจากการวดั Texture Profile Analysis (TPA) 

 

 
ภาพที� ก4.2 การวดัเนื�อสัมผสัของเคก้เนยเจ โดยใช ้หวัวดั No. P/25 

 

ก4. การวเิคราะห์ค่าความสว่าง L*  

      การวดัสีระบบ Hunter Lab เครื� อง Minolta รุ่น CR 400”โดยวดัสี L* เป็นค่าความสว่าง 

(lightness) มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 (ค่า L* มาก แสดงความสว่างมาก, ค่า L* นอ้ย แสดงค่าความ

สว่างนอ้ยหรือมีสีคลํ�า) ก่อนทาํการวดัค่าสีทุกครั� งตอ้งทาํการเปรียบเทียบความเที�ยงตรงของค่าสี

ดว้ย Standard Calibration Plate ตั�งค่า illuminant เท่ากบั C ทาํการวดัตวัอย่างเคก้โดยหั�นเคก้เป็นชิ�น

ลกูบาศกข์นาด”2×2.เซนติเมตรแลว้ใชห้ัววดัสีวางทาบลงบนตวัอย่างในแนวตั�งฉากอ่านคา่แสดงผล

การวดัค่า L* ทาํการวดั 9 ซํ�า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉลี�ย 

 

ก5. การวเิคราะห์ค่าวอเทอร์แอคทิวติี� 

       การเตรียมตวัอย่าง 

      1) ใส่ตวัอย่างในตลบัประมาณ 1/3 ของตลบัหรือไม่เกินครึ� งหนึ� งของตลบัเกลี�ยตวัอย่างให้

ครอบคลุมทั�วตลบัเพื�อประสิทธิภาพในการวดั 

      2) ตรวจสอบให้แน่ชดัว่าที�ขอบริมและดา้นนอกของตลบัวดัสะอาดห้ามมีตวัอย่างติดบริเวณ

ตลบัวดั Aw 

      3) ตวัอย่างควรมีอุณหภูมิใกลเ้คียงหรือต่างกนัไม่เกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ chamber 

เครื�องวดั Aw 
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    การเปิดเครื�อง 

    1) เปิดเครื�อง Aw ทิ�งไวป้ระมาณ 30 นาทีเพื�อการวดัที�มีประสิทธิภาพสูง 

    2) นาํตลบัวดั Awใส่ลงในเครื�องระวงัไม่ใหใ้หต้วัอยา่งหกหล่น 

    3) ดนัคนัโยกไปในตาํแหน่ง Open/Load ไปยงัตาํแหน่ง Read เครื�องจะเริ�มวดัค่า aw 

    4) เมื�อเครื�องวดัเสร็จ (ใชเ้วลาประมาณ 5-10 นาที) จะมีสญัญาณเตือนใหอ่้านค่า awและ 

อุณหภูมิที�หนา้จอ 

    5) เปลี�ยนคนัโยกจากตาํแหน่ง Read ไปยงัตาํแหน่ง Open/Load เพื�อนาํตลบัออก 
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ภาคผนวก ข 

ขั�นตอนการเตรียมผงเมือกลูกสํารองและผงเมือกเมด็แมงลกั 
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นาํลูกสาํรองแหง้แช่นํ�าที�อุณหภมิู 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  

 

 

       
แยกเปลือกและเมลด็ลูกสาํรองออก ใหเ้หลือแต่เมือก นาํเมือกที�ไดเ้กลี�ยใส่ถาดอะลูมิเนียมรองดว้ย

พลาสติก นาํเขา้ตูอ้บลมร้อนที�อณุหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั�วโมง  

 

 

         
นาํเมือกลูกสาํรองออกจากตูอ้บลมร้อน แลว้นาํไปปั�นดว้ยเครื�องปั�นของแหง้ จนละเอียด 

 

ภาพที� ข1 การผลิตผงเมือกลูกสาํรอง 
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นาํเมือกลูกสาํรองเขา้เครื�องบดละเอียดขนาดอนุภาค 0.25 มิลลิเมตร บดให้เป็นผง   

 

ภาพที� ข1 (ต่อ) การผลิตผงเมือกลูกสาํรอง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นาํเมด็แมงลกัร่อนผา่นตะแกรง แลว้แช่ลงในนํ�าที�อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  

 

 

       
 

นาํเมด็แมงลกัไปปั�นดว้ยเครื�องปั�น แลว้กรองแยกเมือกดว้ยผา้ขาวบาง จากนั�นเทเมือกที�ไดใ้ส่ถาด

อะลูมิเนียมเกลี�ยใหท้ั�ว นาํเขา้ตูอ้บลมร้อนที�อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั�วโมง  

 

 

 

         
 

นาํเมือกออกจากตูอ้บลมร้อน แลว้นาํไปปั�นดว้ยเครื�องบดละเอียดขนาดอนุภาค 0.25 มิลลิเมตร  

บดใหเ้ป็นผง 

 

ภาพที� ข2 การผลิตผงเมือกเมด็แมงลกั 
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ภาคผนวก ค 

การออกแบบการทดลองการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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ภาคผนวก ค 

 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคที�มต่ีอผลติภณัฑ์. 

 
 ใชว้ิธีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็คไม่สมบูรณ์ (Balance Incomplete Block 

Design; BIB) เพื�อหาจาํนวนคนชิม (จาํนวนบลอ็ค = b) และหาจาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของคู่

ทรีทเมนต ์() จากสมการดงันี�  

 

b  = rt/k 

 

 = r(k-1)/(t-1) 

สญัลกัษณ์ที�ใช ้ 

b = จาํนวนบลอ็ค (จาํนวนผูชิ้ม)  

t = จาํนวนสิ�งทดลอง  

k = จาํนวนสิ�งทดลองต่อบลอ็ก  

r = จาํนวนซํ�า  

 = จาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของทุกทรีทเมนต ์ 

  

ตวัอยา่งการคาํนวณจากขอ้ 3.6.1.3  

การคาํนวณหาจาํนวนคนชิม (b) 

b = rt/k 

      = 7×8/4 

 = 14 

ดงันั�น จาํนวนคนชิม = 14 คน  

การคาํนวณหาจาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของคู่ทรีทเมนต ์() 

 =  r(k-1)/(t-1)  =  4(4-1)/(8-1) 

        =  4(3)/(7) 

                                  = 4(3)/(7) 

                        = 3 

ดงันั�น จาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของคู่ทรีทเมนต ์   = 3  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตวัอยา่งการคาํนวณจากขอ้ 3.6.2.2  

การคาํนวณหาจาํนวนคนชิม (b) 

b = rt/k 

        = 4×13/4 

       = 13    

ดงันั�น จาํนวนคนชิม = 13 คน  

 

การคาํนวณหาจาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของคู่ทรีทเมนต ์() 

 =  r(k-1)/(t-1)  =  4(4-1)/(13-1) 

                                   =  4(3)/(12) 

                                  = 4(3)/(12) 

                      = 1 

ดงันั�น จาํนวนครั� งในการปรากฏร่วมของคู่ทรีทเมนต ์  = 1 
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ภาคผนวก ง 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  
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แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

ผลติภัณฑ์เค้กเนยเจ 

ชื�อ……………………………………………………..วนัที�………................ชุดที�………..... 

ข้อมูลส่วนบุคคล 

1.เพศ 

      ชาย   หญิง 

2.อาย…ุ…………………ปี 

3.ระดบัการศึกษาสูงสุด 

      ตํ�ากวา่ปริญญาตรี     ปริญญาตรี         สูงกว่าปริญญาตรี            อื�นๆ โปรด

ระบุ………………… 

4.อาชีพ……………………………… 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามลาํดบัที�นาํเสนอ แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ

คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์โดยกาํหนดให ้ 

1 = ไม่ชอบมากที�สุด  2 = ไม่ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง 

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเลก็นอ้ย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที�สุด 

 

คุณลกัษณะ รหัส 

     ลกัษณะปรากฏ         

สี         

กลิ�น         

รสชาต ิ         

เนื�อสัมผัส          

ความชอบโดยรวม         
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ภาคผนวก จ 

แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

 

 
 

เรียน ผูต้อบแบบสอบถาม 

เรื�อง ความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจ 

 

คําชี�แจง  แบบสอบถามฉบบันี� เป็นการวิจยัเพื�อพฒันาผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจซึ� งเป็นส่วนหนึ�งของการ

วิจยั เรื�อง ผลิตภณัฑเ์คก้เจซึ� งแบบสอบถามจะประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ 

 

  ส่วนที� 1 ขอ้มลูของผูต้อบแบบสอบถาม 

  ส่วนที� 2 ขอ้มลูเกี�ยวกบัการพฤติกรรมและทศันคติต่อเคก้ 

  ส่วนที� 3 ขอ้มลูเกี�ยวกบัการทดสอบผลิตภณัฑเ์คก้เจ 

 

 ดงันั�นจึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านกรุณาทดสอบผลิตภณัฑแ์ละตอบแบบสอบถาม

ขอ้มลูทั�งหมด 

ทั�งนี�ขอ้มูลที�ท่านตอบจะเป็นประโยชน์อย่างยิ�งในงานวิจยันี�   

 

 ขา้พเจา้ในนามของผูว้ิจยัขอขอบพระคุณทุกท่านที�ใหค้วามร่วมมือมา ณ ที�นี�ดว้ย  

 

 

           ขอขอบคุณทุกท่าน 

                   ผูว้ิจยั 
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คําแนะนํา : กรุณาใส่เครื�องหมาย    ใน        ที�เห็นวา่เหมาะสมและตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 

 

ส่วนที� 1 ขอ้มลูของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

1. เพศ 

         ชาย                        หญิง 

 

2. อาย ุ

        15 – 20 ปี              21 – 30 ปี               31 – 40 ปี             41 – 50 ปี           51 ปีขึ�นไป  

 

3. ระดบัการศึกษา 

                     ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.)           ปริญญาตรี 

        สูงกวา่ปริญญาตรี             อื�นๆ โปรดระบุ…………………………… 

 

4. อาชีพ 

                     นกัเรียน    นกัศึกษา / นิสิต 

         ขา้ราชการ    พนกังานรัฐวิสาหกิจ 

         พนกังานบริษทั    อื�นๆ โปรดระบุ…………………………..   

 

5. รายไดต่้อเดือน 

          นอ้ยกวา่ 5,000 บาท   5,000 – 10,000 บาท 

         10,000 – 20,000 บาท  สูงกวา่ 20,000 บาท 
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ส่วนที� 2 ขอ้มลูเกี�ยวกบัพฤติกรรมและทศันคติต่อการบริโภคอาหารเจ  

6.  ท่านเคยรับประทานอาหารเจหรือไม่ (เคย ทาํต่อขอ้ 7, ไม่เคยขา้มไปทาํขอ้ 17)  

         เคย     ไม่เคย  

 

7.  จุดประสงคห์ลกัของท่านในการรับประทานอาหารเจ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้)  

          ไม่ตอ้งการเบียดเบียนสัตว ์  เพื�อสุขภาพที�ดี     

          รสชาติ     เป็นที�นิยมในปัจจุบนั 

          ลดความเสี�ยงต่อโรค  อื�นๆ (โปรด

ระบุ)………………………………..... 

 

8.  ท่านรับประทานอาหารเจบ่อยเพียงใด 

        ประจาํ    1 ครั� ง / สปัดาห์  

        1 ครั� ง / เดือน     มากกวา่ 1 ครั� ง / เดือน 

        1 ครั� ง / ปี    อื�นๆ (โปรด

ระบุ)………………………………… 

 

9.  ส่วนใหญ่ท่านจะรับประทานอาหารเจในโอกาสใด 

         เฉพาะวนัพระ   ทุกวนั 

         เฉพาะเทศกาล   ไม่แน่นอน 

         อื�นๆ (โปรดระบุ)…………………………………………………. 

 

10.  ท่านรับประทานอาหารเจมาเป็นระยะเวลานานเท่าใด 

         นอ้ยกว่า 1 ปี   1-5 ปี  

         มากกวา่ 5 ปี (โปรดระบุจาํนวน)…………………………………..  

 

11.  ท่านชอบรับประทานอาหารเจประเภทใด (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้)  

         ก๋วยเตี�ยว    กบัขา้วสาํเร็จ 

         อาหารจานเดียว   ขนมและเบเกอรี�  

         อื�นๆ (โปรดระบุ)………………………………………………… 

 

12.  ท่านเคยรับประทานเบเกอรี� เจหรือไม่ (เคย ทาํต่อขอ้ 13, ไม่เคย ขา้มไปทาํขอ้ 17) 

         เคย     ไม่เคย  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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13.  โดยส่วนใหญ่ท่านมกัซื�อเบเกอรี�ประเภทใด 

         เคก้    พฟัและพาย 

         ขนมปัง    คุกกี�  

         อื�นๆ (โปรดระบุ)………………………………………… 

 

14.  ความถี�ในการรับประทานเบเกอรี� ต่อสัปดาห์ 

          นอ้ยกวา่สปัดาห์ละครั� ง  1-2 ครั� งต่อสปัดาห์   

          3-4 ครั� งต่อสัปดาห์   มากกวา่ 4 ครั� งต่อสัปดาห์ 

  

15.  เหตุใดท่านจึงเลือกรับประทานเคก้เจ 

                  อยากทดลอง    หนา้ตาน่ารับประทาน 

          เพื�อสุขภาพ   ความอร่อย 

          อื�นๆ โปรดระบุ…………………………………………. 

 

16.  ท่านเลือกซื�อเบเกอรี� เจจากที�ใด (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้)  

         ซูเปอร์มาร์เกต 

          ร้านอาหาร 

          ร้านเบเกอรี�  

          ร้านสะดวกซื�อ  

         อื�นๆ โปรดระบุ…………………………………………. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



77 

 

ส่วนที� 3 ขอ้มลูเกี�ยวกบัการทดสอบผลิตภณัฑเ์คก้เจ 

 “ผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจ” หมายถึง ผลิตภณัฑเ์คก้ที�มีส่วนผสมของแป้งสาลีเป็นหลกั นมถั�ว

เหลือง นํ�ามนั และนํ�าตาลเป็นส่วนประกอบ โดยไม่มีส่วนผสมของไข่และนมจากสัตว ์

17.  กรุณาทาํเครื�องหมาย   ลงใน        ที�ตรงกบัความรู้สึกของท่านมากที�สุด หลงัจากท่านชิม

ผลิตภณัฑเ์คก้เจแลว้ 

คุณลกัษณะ 

ความรู้สึก 

ไม่ชอบ

มาก  

(1) 

ไม่ชอบ

เลก็นอ้ย 

(2)  

เฉยๆ  

 

(3) 

ชอบ

เลก็นอ้ย 

(4) 

ชอบมาก 

 

(5) 

ลกัษณะปรากฏ           

สี           

กลิ�น           

รสชาติ           

เนื�อสัมผสั           

ความชอบ/ความพึงพอใจรวม           

 

ขอ้คิดเห็น…………………………………………………………………………………………… 

ขอ้เสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 

18.  ท่านยอมรับผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจนี� เพียงใด กรุณาระบุการยอมรับโดยทาํเครื�องหมาย  ลง         

   ยอมรับ 

   มาก   ปานกลาง  นอ้ย 

   ไม่ยอมรับ  เนื�องจาก………………………………………………………….. 

 

19.  จากคาํตอบขอ้ 18 หากมีร้านเบเกอรี� เจเปิดใหบ้ริการ ท่านยินดีเลือกซื�อผลิตภณัฑเ์คก้เจหรือไม่ 

เพราะเหตุใด 

   ยินดี เพราะ……………………………………………………………………. 

   ไม่ยินดี เพราะ………………………………………………………………… 

 

        ขอขอบคุณผูป้ระเมินทุกท่าน 

                       ผูว้ิจยั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางค่าความหนืดของนํ�ามันพชื 8 ชนิด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� ฉ1 ค่าความหนืดของนํ�ามนัพืช 8 ชนิด  

ชนิดนํ�ามนั  ค่าความหนืดของนํ�ามนั (เซนติพอยท)์ 

นํ�ามนัคาโนลา 45,280±56.93a 

นํ�ามนัขา้วโพด 46,182±202.5a 

นํ�ามนัรําขา้ว 41,120±901c 

นํ�ามนัถั�วเหลือง 42,438±112bc 

นํ�ามนัดอกทานตะวนั 41,745±48.26c 

นํ�ามนัมะกอก 44,549±888.9ab 

นํ�ามนังา 43,009±832.17b 

นํ�ามนัมะพร้าว  43,680±312.39b 

หมายเหตุ :  a, b, c ค่าเฉลี�ยของอกัษรตวัพิมพเ์ลก็ที�แตกต่างกนัในแนวตั�งเดียวกนัแสดงวา่มีความ

แตกต่างกนัอยา่งมี     นยัสาํคญั ทางสถิติ  (p≥0.05)  

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ช 

ตารางแสดงข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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ตารางที� ช1 ขอ้มลูทั�วไปของผูต้อบแบบสอบถามจากการทดสอบความชอบต่อ ผลิตภณัฑเ์คก้เนยเจ 

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ จํานวนผู้ชิม (คน) 

เพศ 

        ชาย 38 

        หญิง 92 

อายุ 

        นอ้ยกว่า 20 ปี 2 

        21-30 ปี 46 

        31-40 ปี 55 

        41-50 ปี 13 

        51 ปีขึ�นไป  14 

ระดบัการศึกษา 

        ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.)  7 

        ปริญญาตรี 62 

        สูงกว่าปริญญาตรี 51 

        อื�น ๆ (โปรดระบุ)  10 

อาชีพ 

        นกัเรียน 1 

        นกัศึกษา / นิสิต 20 

        ขา้ราชการ 16 

        พนกังานรัฐวิสาหกิจ 15 

        พนกังานบริษทัเอกชน 36 

        อื�น ๆ  42 

หมายเหตุ จาํนวนผูท้ดสอบทั�งหมด 130 คน  

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� ช1 (ต่อ) ขอ้มลูทั�วไปของผูต้อบแบบสอบถามจากการทดสอบความชอบต่อ    ผลิตภณัฑ์

เคก้เนยเจ 

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ จํานวนผู้ชิม (คน) 

รายได้เฉลี�ยต่อเดอืน 

        ตํ�ากว่า 5,000 บาท 6 

        5,001-10,000 บาท 18 

        10,001-20,000 บาท 47 

        ตั�งแต่ 20,001 บาทขึ�นไป  59 

        หมายเหตุ จาํนวนผูท้ดสอบทั�งหมด 130 คน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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83 

ตารางที� ช2 ขอ้มลูพฤติกรรมและทศันคติต่อการบริโภคอาหารเจ 

ข้อมูลสํารวจ ผลการสํารวจผู้บริโภค จํานวนผู้ชิม (คน) 

เคยรับประทานอาหารเจ  เคย 120 

  ไม่เคย 10 

จุดประสงคใ์นการรับประทานอาหารเจ ไม่ตอ้งการเบียดเบียนสตัว ์ 45 

เพื�อสุขภาพที�ดี 27 

รสชาติ 16 

เป็นที�นิยมในปัจจุบนั 21 

ลดความเสี�ยงต่อโรค 18 

  อื�นๆ  3 

ความถี�ในรับประทานอาหารเจ ประจาํ 35 

 1 ครั� ง / สปัดาห์ 24 

 1 ครั� ง / เดือน 12 

มากกวา่ 1 ครั� ง / เดือน 8 

 1 ครั� ง / ปี 38 

  อื�น ๆ  13 

รับประทานอาหารเจในโอกาส เฉพาะวนัพระ 21 

ทุกวนั 12 

เฉพาะเทศกาล 53 

ไม่แน่นอน 28 

  อื�น ๆ  16 

ระยะเวลาในการรับประทานอาหารเจ นอ้ยกว่า 1 ปี 25 

 1 - 5 ปี  44 

  มากกวา่ 5 ปี 61 

รับประทานอาหารเจประเภท ก๋วยเตี�ยว 32 

กบัขา้วสาํเร็จ 55 

อาหารจานเดียว 26 

ขนมและเบเกอรี�  14 

หมายเหตุ จาํนวนผูท้ดสอบทั�งหมด 130 คน        

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� ช2 (ต่อ) ขอ้มลูพฤติกรรมและทศันคติต่อการบริโภคอาหารเจ 

ข้อมูลสํารวจ ผลการสํารวจผู้บริโภค จํานวนผู้ชิม (คน) 

สาเหตุที�เลือกรับประทานเพราะ อยากทดลอง 43 

หนา้ตาน่ารับประทาน 19 

เพื�อสุขภาพ 36 

ความอร่อย 18 

  อื�น ๆ  14 

เลือกซื�อเบเกอรี� เจจากที�ใด ซูเปอร์มาร์เกต 32 

ร้านอาหาร 17 

ร้านเบเกอรี�  47 

ร้านสะดวกซื�อ 29 

  อื�น ๆ  5 

หมายเหตุ จาํนวนผูท้ดสอบทั�งหมด 130 คน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� ช3 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คก้เจ 

ข้อมูลสํารวจ ร้อยละ 

การยอมรับผลิตภณัฑเ์คก้เจ 

ยอมรับ   98 

       มาก   52 

       ปานกลาง   46 

ไม่ยอมรับ    2 

ยินดีเลือกซื�อผลิตภณัฑเ์คก้เจหรือไม ่

      ยินดี  100 

     ไม่ยินดี    - 

หมายเหตุ จาํนวนผูท้ดสอบทั�งหมด 130 คน  

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประวตัิผู้เขียน 
 

ชื�อ-นามสกลุ  นางสาวธีราพทัธ์  ชมชื�นจิตตสิ์น 

วนั เดอืน ปีเกดิ  21 ตุลาคม พ.ศ. 2523 ที�กรุงเทพฯ  

ที�อยู่    69/8 ซอยสวนผกั 6 ตลิ�งชนั กรุงเทพฯ 10170 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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