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หน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

หัวข้อการเรียนรู ้
 

สาระส าคญั 

จุดประสงค์เชิงพฤตกิรรม 

 
 
 
 

 
 
 1. ประวัติความเป็นมาของเค้ก 
 2. ความหมายของเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
 3. ค าศัพท์ที่ใช้ในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
 4. การช่ัง  ตวง  วัดและมาตราส่วนเปรียบเทียบน้ าหนัก 
 
 
 

 สมัยหลังสงครามโลกครั้งที่ 2  เค้กเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้รับความนิยมในประเทศไทย  
เพราะประเทศไทยมีการติดต่อท าธุรกิจกับต่างประเทศ  อีกทั้งมีนักท่องเที่ยวเข้ามาในประเทศไทย ท าให้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็นที่รู้จัก  และนิยมน าเค้กมาใช้ในงานเลี้ยงสังสรรค์  งานมงคล  งานวันเกิด ฯลฯ 
 การแต่งหน้าเค้ก (Cake Decoration)  เพื่อความสวยงามและดึงดูดความสนใจให้กับผู้บริโภค  
การแต่งหน้าเค้กจึงได้รับความนิยม  ในปัจจุบันมีการแต่งหน้าเค้กหลากหลายรูปแบบมากขึ้น   
 การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก (Cake and Cake Decoration)  ผู้ผลิตจะต้องมีความรู้  
ความช านาญเรื่องของการช่ัง  ตวง  วัด  ส่วนผสมให้ถูกต้องเพื่อให้ได้เค้กที่มีสัดส่วน  และส่วนผสมที่
ถูกต้องซึ่งจะส่งผลใหไ้ด้เค้กที่มคุีณภาพ  การแต่งหน้าเค้กให้สวยงามเป็นทัง้ศาสตรแ์ละศิลป ์ ที่จะต้อง
ใช้ความช านาญ  ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์มาตกแต่งลวดลายบนหน้าเค้ก  ให้เป็นที่ดึงดูดความสนใจ
ของผู้บริโภคมากขึ้น 
 
 
 

 1. บอกความหมาย  ความส าคัญ  และความเป็นมาของเค้กได ้
 2. บอกความหมาย  ความส าคัญ  และความรู้เบือ้งต้นในการแต่งหน้าเค้กได ้
 3. บอกข้อควรปฏิบัติในการท าเค้กและการแตง่หน้าเค้กได้ 
 4. สาธิตและปฏิบัตกิารช่ัง  ตวง  วัด  ส่วนผสมในการท าเค้กและแต่งหน้าเค้กได ้
 5. อธิบายค าศัพท์เทคนิคในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กได ้
 6. ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ  เรียบร้อย  รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 
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แบบทดสอบก่อนเรียนหน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

 
 

 
ค าชี้แจง 1. แบบทดสอบนี้เป็นแบบเลือกตอบมี 4 ตัวเลือก คือ ก ข ค และ ง  
 2. แบบทดสอบนี้มีจ านวน 10 ข้อ 
ค าสั่ง จงกาเครื่องหมายกากบาท (×) ลงบนช่องอักษร ก ข ค หรือ ง  ซึ่งเป็นค าตอบที่ถูกที่สุด

เพียงข้อเดียวและให้ท าลงในกระดาษค าตอบ 
 

1. เค้กมีประวัติความเป็นมาเกิดข้ึนครั้งแรกที่ประเทศใด 
 ก. อียิปต ์
 ข. อังกฤษ 
 ค. ฝรัง่เศส 
 ง. เยอรมัน 
2. เค้กเข้ามาในประเทศไทยเมื่อปี พ.ศ. ใด 
 ก. 2547 
 ข. 2480 
 ค. 2485 
 ง. 2490 
3. ข้อใด ไม่ใช่ ส่วนประกอบหลักของการท าเค้ก  
 ก. นม 
 ข. ยีสต ์
 ค. ไข่ไก่ 
 ง. แป้งสาล ี
4. ส่วนผสมทีท่ าให้เกิดโครงสร้างของเค้กข้อใดถูกต้อง 
 ก. แป้ง ไข่ และนม 
 ข. ผงฟู เบคกิ้งโซดา 
 ค. น้ าตาลทราย ไขมัน 
 ง. แป้ง น้ าตาลทราย และไขมัน 
 
 
 
5. ส่วนผสมทีท่ าให้เค้กเกิดความนุ่ม เบา ข้อใดถูกต้อง 
 ก. แป้ง ไข่ และนม 
 ข. ผงฟู เบคกิ้งโซดา 
 ค. น้ าตาลทราย ไขมัน 
 ง. แป้ง น้ าตาลทราย และไขมัน 
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6. ข้อใดคือความหมายของการแต่งหน้าเค้ก 
 ก. การเพิม่มลูค่าให้กบัเค้ก 
 ข. การเคลือบหน้าเค้กด้วยครมี 
 ค. การปกปิดเค้กไม่ให้มีความช้ืน 
 ง. การรกัษาคุณภาพของเค้กใหเ้ก็บได้นาน 
7. การอบ หมายถึง ข้อใด 
 ก. การท าใหเ้ค้กสุก โดยความร้อนแบบแหง้ 
 ข. การท าใหเ้ค้กสุก โดยความร้อนแบบช้ืน 
 ค. การท าใหเ้ค้กสุก โดยใช้ความร้อนแบบแห้งและแบบช้ืน 
 ง. การท าใหเ้ค้กสุก โดยใช้ความร้อนแบบรมควัน 
8. การตี หมายถึง ข้อใด 
 ก. การท าใหอ้าหารหรือส่วนผสมใหเ้ข้ากัน 
 ข. การผสมแบบเบา ๆ เพื่อไม่ใหส้่วนผสมยุบตัว 
 ค. การท าใหส้่วนผสมเนียน โดยการตทีี่มีความเร็วต่ า 
 ง. การท าใหอ้าหารแตกแยกออกจนข้ึนฟู ตีหรือคนไปทางเดียวกันด้วยความเร็วสม่ าเสมอ 
9. การไล่อากาศ หมายถึง ข้อใด 
 ก. การน าส่วนผสมรวมกันโดยใช้ฝ่ามือกดลงไปบนหน้าอาหาร 
 ข. การป้ายครีมลงบนหน้าเค้กเบา ๆ มือ 
 ค. การใช้พายยางคนส่วนผสมของครมีที่ตีข้ึนฟูแล้วก่อนน าไปใช้ 
 ง. การตักครมีใส่ถุงบีบแล้วบีบครีมออกจากถุงบบี 
10. มาตรส่วนการช่ัง ตวง 1 ถ้วย มีกี่ช้อนโต๊ะ 
 ก. 12  ช้อนโต๊ะ 
 ข. 14  ช้อนโต๊ะ 
 ค. 16  ช้อนโต๊ะ 
 ง. 18  ช้อนโต๊ะ 
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หน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

1.1 ประวัติความเป็นมาของเคก้ 
 

 
 
 
 

 
 
 เค้ก (Cake)  มีรากศัพท์มาจากภาษาของชาวไวกิ้ง (Old Norse Word)  มาจากค าว่า  “kaka”  
ประวัติเริ่มจาก  ปี ค.ศ. 1843  นักเคมีชาวองักฤษช่ือ อลัเฟรดเบริ์ด (Alferd Bird 1811-1878)  ได้ค้นพบ
ผงฟู (Baking powder) ข้ึน  ท าให้สามารถท าขนมปังชนิดที่ไม่มียีสต์ได้เป็นครัง้แรก  เนื่องจากภรรยา
ของเขาเป็นโรคภูมิแพเ้กี่ยวกับไข่และยีสต ์
 ในราวศตวรรษที่ 13  มีการค้นพบหลกัฐานการอบขนมเค้กข้ันสูง  ที่เก่าแก่ที่สุดจากชาวอียิปต์
โบราณ  โดยมักจะเป็นรสชาติของเค้กผลไม้ และ Ginger bread  รูปแบบเค้กทรงกลมที่มีในทุกวันนี้  
เริ่มตั้งแต่กลางศตวรรษที่ 17  ในยุโรปซึ่งเป็นช่วงที่มีการพัฒนาการของเตาอบ  แบบพิมพ์ขนม  และ
น้ าตาลทราย รสชาติของเค้กที่นิยม คือ รสผลไม้ 
 ความเป็นมาของเค้กในประเทศไทย  เมื่อปี พ.ศ. 2480  เค้กยังไม่เป็นที่รู้จักมากนัก มีเพียง
บางกลุ่มที่ได้รับอารยธรรมตะวันตก หรือใกล้ชิดกับชาวต่างประเทศที่เข้ามาท าธุรกิจ  ร้านเบเกอรี่ใน
กรุงเทพฯ  มีจ านวนไม่มาก  ร้านที่รู้จักในย่านถนนเจริญกรุง  คือ  ร้านมอนโลเฮียงเบเกอรี่  ต่อมาปี 
พ.ศ.  2490  หลังสงครามโลกครั้งที ่2  สิ้นสุดลง  ประเทศไทยมีการติดต่อค้าขายท าธุรกิจกับต่างประเทศ  
อีกทั้งการท่องเที่ยวขยายตัวมากขึ้น  ท าให้ธุรกิจโรงแรมขยายตัว  จึงต้องผลิตอาหารประเภทขนมอบ
ชนิดต่าง ๆ เช่น  ขนมเค้ก  ขนมปัง  เพสตรี้  เพื่อบริการลูกค้าและนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่ไม่
คุ้นเคยกับอาหารไทย  นอกจากนั้นโรงแรมยังบริการรับจัดเลี้ยงให้แก่หน่วยงานต่าง ๆ  ทั้งของรัฐและ
เอกชน เมื่อมีการจัดประชุม  สัมมนา  งานพิธีมงคลสมรส  งานวันเกิดและการจัดเลี้ยงสังสรรค์  ด้วย
เหตุนี้จึงท าให้ธุรกิจเบเกอรี่หรือผลิตภัณฑ์ขนมอบขยายตัว  และเป็นที่รู้จักได้รับความนิยมอย่าง
แพร่หลายมากข้ึน 
 ขนมอบเริ่มจัดเป็นธุรกิจเมื่อสมัยสงครามเวียดนาม  ประมาณ  30  ปี ที่ผ่านมา ประเทศไทย
เป็นที่พ านักของทหารอเมริกัน  จึงเป็นช่วงที่กิจการขนมอบเริ่มขยายตัวมากข้ึน  มีผู้คิดก่อตั้งโรงโม่
แป้งสาลีข้ึนในประเทศไทยเป็นแห่งแรก คือ  บริษัทยูไนเต็ดฟลาวมิลล์  ต่อมามีโรงโม่แป้งสาลีเพิ่มขึ้นอีก  
23  แห่ง เช่น  บริษัทสยามฟลาวมิลล์ บริษัทแหลมทองสหการ เป็นต้น  ซึ่งแต่ละแห่งก็ผลิตแป้งสาลี
ต่างยี่ห้อกันออกมาเพื่อจ าหน่าย  พร้อมกับมีการสาธิตการท าผลิตภัณฑ์  จัดการฝึกอบรมแนะน าลูกค้า
ผู้ใช้แป้งสาลีและผู้ประกอบกิจการขนมอบ  เมื่อสงครามเวียดนามสิ้นสุดลง  ธุรกิจขนมอบก็ด าเนินต่อไป
และขยายตัว  จึงท าให้คนไทยเริ่มบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมอบมากข้ึน  ได้แก่  ขนมปัง  ขนมเค้ก  คุกกี้  
พาย  พัฟ  เป็นต้น  จนท าให้นักธุรกิจหลายรายมองเห็นลู่ทางการลงทุนท าธุรกิจดังกล่าว  เนื่องจาก
เห็นว่าผลิตภัณฑ์ขนมอบมีบทบาทส าคัญต่อชีวิตประจ าวันของคนไทย  นอกจากนั้นยังมหีน่วยงานราชการ  
เช่น วิทยาลัยสารพัดช่าง วิทยาลัยการอาชีพ วิทยาลัยอาชีวศึกษา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ และโรงเรียน
ของเอกชนที่เปิดสอนด้านขนมอบ  ได้เผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับขนมอบ  พร้อมทั้งมีต าราการฝึกปฏิบัติ
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1.2 ความหมายของเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 
 

ซึ่งได้รับความสนใจจากประชาชนเข้ารับการฝึกอบรม  เพื่อน าไปท าบริโภคเองในครอบครัว  และเพื่อ
ประกอบอาชีพ 
 ที่มาของเค้กในวันเกดิ  จากการส ารวจข้อมูลทางประวัติศาสตร์  มีผู้เช่ียวชาญด้านประวัติศาสตร์
อาหารเช่ือว่า  เค้กในวันเกิดมีจุดเริ่มต้นมาตั้งแต่สมัยโบราณ  เนื่องจากคนสมัยก่อนจะท าขนมเค้กและ
ขนมปังเพื่อใช้บูชาในงานพิธีกรรมทางศาสนา  งานแต่งงาน  งานศพ  และงานวันเกิด  ในสมัยกรีกมี
ร่องรอยทางประวัติศาสตร์เกี่ยวกับต านานขนมเค้กในวันเกิดระบุไว้ว่า  เป็นขนมหวานส าหรับบูชาเทพี
จันทรา  โดยชาวเมืองกรีกนิยมท าเค้กน้ าผึ้งหรือขนมปังหวานรูปวงกลม  เพื่อน าไปบูชาเทพีจันทราที่
วิหารอาร์เทอมิส  นักทฤษฎีบางคนเช่ือว่าจุดเริ่มต้นของขนมเค้กในวันเกิด  มีครั้งแรกในประเทศ
เยอรมนีช่วงยุคกลาง (Middle Ages)  ซึ่งเป็นยุคแห่งความรุ่งเรืองของศาสนาคริสต์  โดยชาวคริสต์จะ
ท าขนมปังหวานเป็นรูปพระเยซูทรงอยู่ในผ้าห่อตัวขณะประสูติ  เพื่อใช้เป็นสัญลักษณ์ที่ระลึกในวันคล้าย
วันประสูติของพระองค์  ต่อมาชาวเมืองเบียร์ได้น าแนวความคิดใหม่ ๆ  ท าขนมเค้กเพื่อฉลองวันเกิด
ให้แก่เด็ก ๆ  จากนั้นมาธรรมเนียมดังกล่าวก็ได้ปฏิบัติสืบทอดต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน 
 

 
 
 
 
  เค้ก (Cake) หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ท าจากแป้งสาลี  น้ าตาล  เกลือ  ผงฟู  ไขมัน  
นม  ไข่และกลิ่นรส  ส่วนผสมเหล่าน้ีเมื่อรวมกันจะใหผ้ลิตภัณฑ์เค้กที่มเีนื้อละเอียดและเบา  ส่วนผสม
จะต้องน ามาท าใหม้ีความสมดลุต่างกันไปตามชนิดของเค้ก (จิตธนา  แจ่มเมฆ  และอรอนงค์  นัยวิกุล,  
2541 : 134) 
  เค้ก (Cake) หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเนื้อละเอียด  เบา  ส่วนผสมเค้ก แบ่งออกเป็น  
2  กลุ่ม  คือ  กลุ่มที่ท าใหเ้กดิโครงสร้างของเค้ก  ได้แก่  แป้งสาลี  ไข่  และนม  กลุ่มที่ท าให้เกิดความนุ่ม
และเบา  ได้แก่  น้ าตาล  ไขมัน  และสารที่ท าให้ฟู  เช่น  ผงฟู  ผงโซดา  เป็นต้น (แม่บ้าน,  2559 : 68) 
  เค้ก (Cake) หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีส่วนผสมหลัก  ประกอบด้วย  แป้งสาลี  
น้ าตาล  ไขมัน  และไข่  ความสัมพันธ์โดยทั่วไปของส่วนผสมจะแตกต่างกันไปตามแต่ชนิดของเค้ก  
คุณภาพของเค้กข้ึนอยู่กับคุณภาพของวัตถุดิบ  อัตราส่วนผสมที่เหมาะสม  รวมทั้งวิธีการที่ใช้ในการผสม  
อุณหภูมิของแป้ง  ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใช้อบ (บุษกร  ศรีนวกุล,  2552 : 80) 
  สรุปได้ว่า  เค้ก (Cake) หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้จากการรวมตัวของแป้งสาลี  
ไขมัน  น้ าตาล  เกลือ  ผงฟู  นม  ไข่  และกลิ่นรส  ในอัตราส่วนที่มีความเหมาะสม  มีสูตรที่สมดุล  
ไปตามชนิดของเค้ก  น าไปอบให้สุกจะได้เค้กที่มีเนื้อละเอียดนุ่มเบา  คุณภาพของเค้กที่ได้ข้ึนอยู่กับ
คุณภาพของวัตถุดิบ  รวมทั้งวิธีการที่ใช้ในการผสม  อุณหภูมิของแป้ง  ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใช้อบ
ถูกต้อง  เค้กมีรูปร่างที่หลากหลาย  เช่น  เค้กทรงกลม  เค้กสี่เหลี่ยม  เค้กรูปหัวใจ  เป็นต้น 
 
 
 
 

1.2.1 ความหมายของเค้ก 
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1.3 ค าศพัทท์ี่ใช้ในการท าเค้กและการแต่งหน้าเคก้ 
 

 
 

 

  การแต่งหน้าเค้ก (Cake Decoration)  หมายถึง  การเคลอืบหน้าเค้กด้วยวิปปิ้งครมี  
บัตเตอร์ครมี แยม รอยลัไอซิง่ ช็อกโกแลต  เปน็ต้น  และตกแต่งลายเสน้  ลวดลายลงบนหนา้เค้ก เพือ่
ช่วยรักษาคุณภาพของเค้กให้มีความชุ่มช้ืนและให้เค้กมีความสวยงาม และกลิ่นที่น่ารบัประทาน และมี
รูปแบบทีห่ลากหลาย ซึ่งการแต่งหน้าเค้กนั้นจะต้องใช้ความรู้ด้านศิลปะ  ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ใหม่ ๆ  
ทักษะ  ประสบการณ์ และความช านาญ 
 

 
 
 

 การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก  มีวิธีท าและข้ันตอนที่หลากหลาย  ข้ึนอยู่กับชนิดและประเภท
ของเค้กแต่ละชนิด  ค าศัพท์เทคนิคเฉพาะที่ใช้อธิบายจะช่วยให้การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กเข้าใจ
ได้ง่ายข้ึน  ค าศัพท์เทคนิคที่ควรรู้มี  ดังนี้ 
 
 
 

  1.3.1.1 กวน (Stir) หมายถึง  การท าส่วนผสมของของเหลว  ให้รวมตัวจนเป็นเนื้อ
เดียวกัน  การท าเค้กที่ใช้วิธีการกวน ได้แก่  การกวนส่วนผสมแป้งให้เข้ากับของเหลวที่ใช้ท าเป็นไส้ 
(Filling)  การกวนทุกชนิดเริ่มต้นจากของเหลว  ถ้าเป็นแป้งควรกวนตลอดเวลาอย่างสม่ าเสมอเพื่อ
ป้องกันการติดกระทะและการไหม้  การกวนควรกวนไปในทิศทางเดียวกันจะช่วยให้ส่วนผสมเนียน
และไม่คืนตัว 
  1.3.1.2 กรอง (Strain) หมายถึง  การแยกอาหารเหลวหรือที่เป็นผงละเอียดให้แบ่งออกเป็น 
ส่วนหยาบและละเอียด  โดยเทอาหารลงบนผ้าขาวบางหรือกระชอนให้ส่วนที่อาหารละเอียดผ่านลงไป  
เช่น  การกรองแยม 
  1.3.1.3 กลูเตน (Gluten) หมายถึง  โปรตีนกลูเตนินและไกลอะดินในแป้งสาลี  ท าให้
แป้งเหนียว 
  1.3.1.4 คนตะล่อม (Fold in) คือ  การคนส่วนผสมที่มีความนุ่มละเอียด เช่น  คน
ตะล่อมไข่ขาวที่ตีจนข้นขาวกับส่วนผสมอื่น ๆ  โดยใช้จังหวะการหมุนมือเป็นวงกลมอย่างเบามือกดลงใน
ส่วนผสม  และช้อนส่วนผสมจากก้นอ่างผสมขึ้นมา  แล้วพลิกข้อมือกลับเพื่อให้ถึงผิวบนของส่วนผสม 
  1.3.1.5 แซะ  หมายถึง  การท าให้วัตถุที่ติดอยู่กับภาชนะ  หลุดออกจากภาชนะ  
โดยใช้เครื่องมือที่มีลักษณะเรียบแบนค่อย ๆ  สอดใต้วัตถุให้หลุดจากภาชนะนั้น ๆ  โดยแซะรอบ ๆ  
ขนม  เช่น  การแซะเค้กที่อบสุกออกจากพิมพ์ 
  1.3.1.6 ตี  (Beat) หมายถึง  การท าให้วัตถุแตกหรือแยกออกจนข้ึนฟู  โดยใช้เครือ่งมอื
อย่างใดอย่างหนึง่ตีไปทางเดียวกันมจีังหวะและความเร็วสม่ าเสมอจนข้ึนฟู  เช่น  การตีเนย  การตีไข่ 
  1.3.1.7 ตีไข่ขาวตั้งยอดแข็ง หมายถึง  การตีไข่ขาวโดยใช้เครื่องตีไฟฟ้า  ใช้หัวตี
รูปทรงตะกร้อ  ด้วยความเร็วสูงและสม่ าเสมอจนไข่ขาวข้ึนฟู  สังเกตจากการยกหัวตีข้ึนปลายยอด
แหลมของไข่ขาวจะอยู่ตัวไม่ล้ม 

1.2.2 ความหมายของการแต่งหน้าเค้ก 
 

1.3.1 ค าศัพท์เทคนิคในการท าเค้ก 
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1.4 การชั่ง  ตวง  วัดและมาตราส่วนเปรยีบเทียบน้ าหนัก 
 

  1.3.1.8 ตีไข่ขาวตั้งยอดอ่อน หมายถึง  การตีไข่ขาวโดยใช้เครือ่งตีไฟฟา้  ใช้หัวตีรูปทรง
ตะกร้อ  โดยใช้ความเร็วสูงและสม่ าเสมอจนไข่ขาวข้ึนฟู  สังเกตจากการยกหัวตีข้ึนปลายยอดแหลม
ของไข่ขาวจะโน้มลงเล็กน้อย 
  1.3.1.9 ผสม (Mix) หมายถึง  การท าให้อาหารหลายชนิดหลายรสผสมให้เข้ากัน  
โดยใช้มือ  หรือช้อนผสมให้อาหารนั้นกลับตัวจนได้รสชาติเสมอกัน 
  1.3.1.10 นวด (Knead) หมายถึง  การน าส่วนผสมตั้งแต่สองชนิดข้ึนไป  ให้รวมตัว
เป็นเนื้อเดียวกันและนุ่ม  โดยใช้ฝ่ามือเคลา้กดลงไปบนส่วนผสม  แล้วใช้ปลายนิ้วตะล่อมกลับเข้าหาตัว  
และกดลงไปบนส่วนผสมหลาย ๆ  ครั้ง  จนรวมเป็นเนื้อเดียวกัน 
  1.3.1.11 ร่อน (Sift) หมายถึง  การท าให้วัตถุที่เกาะกันเปน็ก้อนแยกออกจากกัน โดยน า
วัตถุใส่ในอุปกรณ์ที่ใช้ร่อน  เช่น  ตะแกรง  แล่ง  แล้วใช้มือทั้งสองจับขอบภาชนะขยับไปมา  ให้วัตถุ
ส่วนที่ละเอียดออกมาตามต้องการ  เช่น  การร่อนแป้ง 
  1.3.1.12 อบ (Bake) หมายถึง  การท าให้ขนมสุกโดยใช้ความร้อนที่อยู่ภายในเตาอบ  
มีการตั้งอุณหภูมิหรือระดับแก๊สให้มีอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการอบอาหารหรือขนมชนิดนั้น ๆ  เช่น  
การอบเค้ก 
 
 
 

  1.3.2.1 การคน (Stir) หมายถึง  การท าส่วนผสมใหเ้ข้ากันจนทั่ว  โดยใช้ปลายเครื่องมอื
คนจนถึงก้นภาชนะและวนไปทั่วให้วัตถุกลับตัวและผสมเข้ากันดี  เช่น  การคนบัตเตอร์ครมี 
  1.3.2.2 ปาด หมายถึง  การใช้อุปกรณ์ที่มีลักษณะเรียบเกลี่ยบัตเตอร์ครีมให้ทั่วเค้ก  
และปาดให้เรียบ 
  1.3.2.3 ตุ๋น (Simmer) หมายถึง  การท าอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งให้สุกหรือละลาย  
โดยน าอาหารใส่ในภาชนะตั้งไฟหรือเหนือภาชนะอีกใบหนึ่งซึ่งมีน้ าเดือดและมีฝาปิด เช่น  การตุ๋น
ช็อกโกแลต 
  1.3.2.4 ไล่ฟองอากาศ หมายถึง  การใช้อุปกรณ์คนสว่นผสมของบัตเตอร์ครมีที่ตีข้ึนฟูแลว้
ให้มีลักษณะเนียนอีกครั้งก่อนน าไปตกแต่งบนเค้ก 
  1.3.2.5 เหลือบสี หมายถึง  การใส่บัตเตอร์ครีมที่มีสี   2 สี ลงในกรวยบีบ โดยใส่สี
คนละด้านของกรวยบีบ  เพื่อความสวยงามจะนิยมใช้บัตเตอร์ครีมสีเข้มเหลือบกับบัตเตอร์ครีมสีอ่อน  
เช่น  บัตเตอร์ครีมสีชมพูเหลอืบบตัเตอร์ครีมสีขาว หมายถึง บัตเตอร์ครีมสีขาวจะอยู่ในกรวยอย่างละครึ่ง
กับบัตเตอร์ครีมสีชมพู 
  1.3.2.6 หวีลาย หมายถึง  การประดิษฐ์ลวดลายบนหน้าเค้กโดยใช้อุปกรณ์  ได้แก่  
แผ่นหวีลาย  ไพ่ตัดลายฟันปลา  เพื่อให้เกิดความสวยงามและปกปิดบริเวณที่ปาดบัตเตอร์ครีมไม่เรียบ 
 
 
 

 การช่ัง ตวง วัด เป็นสิ่งส าคัญและจ าเป็นต่อการท าผลิตภัณฑ์เค้ก  เพราะจะมีผลต่อผลติภัณฑ์
ทั้งด้านรสชาติ กลิ่น และรูปลักษณ์ของขนม ไม่ควรใช้วิธีกะประมาณ โดยเฉพาะผู้ที่ฝึกท าขนมเค้กใหม่ ๆ  

1.3.2 ค าศัพท์เทคนิคในการแต่งหน้าเค้ก 
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หรือบางครั้งหน่วยของส่วนผสมในสูตรเป็นหน่วยตวง แต่ผู้ผลิตขนมในขณะนั้นไม่มีถ้วยตวง หากมี
มาตราส่วนการแปลงอัตราส่วน ของหน่วยตวงให้เป็นมาตราส่วนที่เป็นหน่วยช่ัง ก็จะสามารถท าขนมเค้ก
ได้โดยไม่มีปัญหา 
 
 
  มาตราการช่ัง ตวง ที่ควรทราบมี ดังนี้ 
 

3 ช้อนชา เท่ากับ 1 ช้อนโต๊ะ 
16 ช้อนโต๊ะ เท่ากับ 1 ถ้วยตวง 
2 ช้อนโต๊ะ เท่ากับ 1 ออนซ์ 
1 ถ้วยตวง เท่ากับ 8 ออนซ์ 
1 กิโลกรัม เท่ากับ 1,000 กรัม 
1 กิโลกรัม เท่ากับ 2.2 ปอนด์ 
1 ถ้วยตวง เท่ากับ 250 มิลลิลิตร 
4 ถ้วยตวง เท่ากับ 1 ลิตร 
1 
1 

ปอนด์ 
ปอนด์ 

เท่ากับ 
เท่ากับ 

16 
454 

ออนซ์ 
กรัม 

1 ออนซ์ เท่ากับ 28.3 กรัม 
     

 
 
 

  ค าย่อที่ใช้ในการช่ัง ตวง เป็นค าย่อที่มักพบบ่อย ๆ ในการช่ัง ตวง มีดังนี้ 
 

ถ. หมายถึง ถ้วยตวง 
ช.ต. หมายถึง ช้อนโต๊ะ 
ก. หมายถึง กรัม 

ช.ช. หมายถึง ช้อนชา 
ก.ก. หมายถึง กิโลกรัม 

 
 
 

ตารางท่ี 1.1  มาตราส่วนเปรียบเทียบน้ าหนักและการตวง 
 

รายการ ปริมาณการตวง น้ าหนัก  (กรัม) 
แป้ง 
     แป้งขนมปัง 
     แป้งอเนกประสงค์ 
     แป้งเค้ก 

 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

 
120 
100 
90 

1.4.1 มาตราการชั่ง ตวง 
 

1.4.2 ค าย่อท่ีใช้ในการชั่ง ตวง 
 

1.4.3 มาตราส่วนเปรียบเทียบน้ าหนักและการตวง 
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     แป้งข้าวโพด 1  ถ้วยตวง 100 
น้ าตาล 
     น้ าตาลทราย 
     น้ าตาลทรายแดง 
     น้ าตาลไอซิ่ง 
     น้ าผึ้ง 

 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

 
200 
200 
100 
300 

ไขมัน 
     เนยสด 
     มาร์การีน 
     เนยขาว 
     น้ ามันพืช 

 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

 
227 
200 
160 
200 

 

รายการ ปริมาณการตวง น้ าหนัก  (กรัม) 
นม 
     นมข้นจืด 
     นมสด 
     นมผงขาดมันเนย 

 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

 
240 
240 
120 

ไข่ 
     ไข่ไก่ขนาดกลาง 
     ไข่แดง 
     ไข่ขาว 

 
1  ฟอง 
1  ฟอง 
1  ฟอง 

 
50 
17 
33 

สารขึ้นฟูและสารเสริมคุณภาพอ่ืน ๆ 
      ผงฟู 
      ยีสต์แห้ง 
     ครีมออฟทาร์ทาร์ 
     โซดาไบคาร์บอเนต 
     อีซี  25  เค 
     เอส  พี 
     สารเสริมคุณภาพ 

 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 

 
10 
10 
8 
10 
12 
14 
8 

สารปรุงแต่งกลิ่น  รส 
     กลิ่นชนิดต่าง ๆ 
     น้ าใบเตยค้ันข้น ๆ 
     กาแฟผงส าเร็จรูป 
     เกลือป่น 
     ผงโกโก้ 
     ช็อกโกแลตส าเร็จ 

 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ช้อนโต๊ะ 
1  ถ้วยตวง 

 
10 
15 
5 
15 
3 

110 
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     ช็อกโกแลตชิป 1  ถ้วยตวง 140 
ผลไม้ 
     ลูกเกดด า 
     ลูกเกดขาว 
     เชอร์รี่แช่อิ่มสับ 
     มะเขือเขียว  แดง  แช่อิ่ม 
     มาร์มาเลด 

 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

 
116 
135 
145 
105 
250 

 

รายการ ปริมาณการตวง น้ าหนัก  (กรัม) 
     แยม 
     กล้วยหอมบดละเอียด 

1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

300 
180 

ถั่ว 
     เมล็ดมะม่วงหิมพานต์สับละเอียด 
     อัลมอนด์หั่น 
     ถั่วเขียว 
     ถั่วลิสงซีกค่ัว 
     ถั่วลิสงบด 
     งาด า  งาขาว   

 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 
1  ถ้วยตวง 

 
110 
130 
190 
116 
90 
140 

น้ า 1  ถ้วยตวง 240 
 
 
 

๐C หมายถึง องศาเซลเซียส 
๐F หมายถึง องศาฟาเรนไฮต์ 

100  องศาเซลเซียส เท่ากับ 212  องศาฟาเรนไฮต์ 
110  องศาเซลเซียส เท่ากับ 230  องศาฟาเรนไฮต์ 
120  องศาเซลเซียส เท่ากับ 248  องศาฟาเรนไฮต์ 
130  องศาเซลเซียส เท่ากับ 266  องศาฟาเรนไฮต์ 
140  องศาเซลเซียส เท่ากับ 284  องศาฟาเรนไฮต์ 
150  องศาเซลเซียส เท่ากับ 300  องศาฟาเรนไฮต์ 
160  องศาเซลเซียส เท่ากับ 325  องศาฟาเรนไฮต์ 
170  องศาเซลเซียส เท่ากับ 340  องศาฟาเรนไฮต์ 
180  องศาเซลเซียส เท่ากับ 350  องศาฟาเรนไฮต์ 
190  องศาเซลเซียส เท่ากับ 375  องศาฟาเรนไฮต์ 
200  องศาเซลเซียส เท่ากับ 400  องศาฟาเรนไฮต์ 

   

 

1.4.4 การเปรียบเทียบอุณหภูมิของเตาอบในระบบองศาเซลเซียสและองศาฟาเรนไฮต์ 
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สรุป 

 
 
 
   

  

 เค้กมีประวัติความเป็นมาคู่กับคนไทยมาเป็นเวลานาน  เห็นได้จากการน าเค้กไปบูชาเทพเจ้า  
และการน าเค้กใช้ในการประกอบพิธีต่าง ๆ  เช่น  พิธีกรรมทางศาสนา  งานมงคลสมรส  งานวันเกิด  
และได้รับความนิยมเรื่อยมาจนถึงปัจจบุัน  ซึ่งเป็นอีกหนึ่งธุรกิจที่มกีารเจรญิเติบโตและพัฒนามาตลอด  
เห็นได้จากรสชาติ  รูปร่างลักษณะของเค้ก  รูปแบบการแต่งหน้าเค้ก  ได้รับการพัฒนาตามความต้องการ
ของผู้บริโภคและเทคโนโลยีที่ทันสมัย 
 การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กให้ได้คุณภาพดี  และดึงดูดความสนใจของผู้บริโภคนั้น  จะต้อง
มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์  ความประณีต  อดทน  ความสะอาด  รอบคอบ  รู้จักการใช้สี  มีความรู้
เบื้องต้นในการแต่งหน้าเค้ก  และให้ความส าคัญเกี่ยวกับ การช่ัง  ตวง  วัด  มีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ 
เทคนิคเฉพาะที่ใช้ในงาน  จะท าให้ได้เค้กที่มีคุณภาพ  และการตกแต่งเค้กที่สวยงาม 
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ใบงานท่ี  1.1 

เรื่อง ความรู้เบื้องต้นในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
 
ค าช้ีแจง 
 

1. ให้นักเรียนแบ่งกลุม่ออกเป็น  4  กลุ่ม  โดยการจบัฉลาก 
2. จัดกลุม่อภิปรายความรู้เบื้องต้นในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก ในเรื่องดังต่อไปนี ้

2.1 ประวัติความเป็นมาของเค้ก 
2.2 ความหมายของเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
2.3  ค าศัพท์ที่ใช้ในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
2.4 การช่ัง  ตวง  วัดและมาตราส่วนเปรียบเทียบน้ าหนัก 

3. ผู้เรียนค าอภิปรายและจดบันทึกเนื้อหาที่ส าคัญ  สรุปเป็นผังความคิด ท าเป็นกลุ่มส่งใน
สัปดาห์ต่อไป 
 

การวัดประเมินผล 
1. แบบประเมินผลการปฏิบัตงิาน 
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 แบบประเมินผลการปฏบิตัิงาน 
 
รายช่ือสมาชิก 1................................................................................เลขที่..................... 

2................................................................................เลขที่..................... 
3................................................................................เลขที่..................... 
4................................................................................เลขที่..................... 
5................................................................................เลขที่..................... 
6........................................................................... .....เลขที่..................... 
 

รายการท่ีประเมิน 
คะแนน

เต็ม 
ตนเอง เพ่ือน ผู้สอน ผลรวม 

1. ความพร้อมในการปฏิบัติงาน 
2. การปฏิบัติงาน 
3. ผลงาน 
  3.1 ความถูกต้อง 
  3.2 คุณภาพผลงานตามหัวข้อที่
ได้รับมอบหมาย 
4. การน าเสนอผลงาน  

4 
4 
 
4 
4 
 
4 

    

คะแนนรวม 20     
ผลรวมคะแนนเฉลี่ย  
เกณฑ์การประเมินผล  18-20 คะแนน  ผลงานอยู่ในเกณฑ ์ ดีมาก 
    15-17 คะแนน  ผลงานอยู่ในเกณฑ ์ ดี 
    12-14 คะแนน  ผลงานอยู่ในเกณฑ ์ พอใช้ 
    ต่ ากว่า 12  คะแนน ผลงานอยู่ในเกณฑ ์ ต้องปรับปรุง 
 

เกณฑ์ผ่าน  ผู้เรียนต้องได้ระดับคะแนน ดี ถือว่าผ่านเกณฑท์ี่ก าหนด 

สรปุการผ่านเกณฑ ์  ผ่าน    ไม่ผ่าน 

 
 ผู้ประเมิน…………………………............................. 

        (………………………......................….) 
วันที่........เดือน.........................พ.ศ. ............... 
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เกณฑก์ารประเมินผลงาน/การปฏบิตัิงาน 

เรื่อง ความรู้เบ้ืองต้นในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 

รายการประเมิน 
ระดับคุณภาพของเกณฑ์ 

ดีมาก (4) ดี (3) พอใช้ (2) ปรับปรุง (1) 
1. ความพร้อมในการ

ปฏิบัติงาน 
1. เข้าใจงานทีจ่ะ 
ต้องฝึกปฏิบัติได้ดี 
2. วางแผนการ
ปฏิบัติงานล่วงหน้า 
3. เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ครบ 

บกพรอ่ง
เกณฑ์ใด
เกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3 

บกพรอ่งเกณฑ์
ใดเกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3จ านวน
2 เกณฑ ์

บกพรอ่งใน
เกณฑ์ทัง้ 3 ข้อ 

2. การปฏิบัติงาน 
 
  

1.ความเป็น
ระเบียบเรียบร้อย
ในการท างาน 
2.ท างานด้วยความ
รอบคอบ 
3.ท างานเสรจ็ตาม
เวลาที่ก าหนด 

บกพรอ่ง
เกณฑ์ใด
เกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3 

บกพรอ่งเกณฑ์
ใดเกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3จ านวน
2 เกณฑ ์

บกพรอ่งใน
เกณฑ์ทัง้ 3 ข้อ 

3. ผลงาน 
   3.1 ความถูกต้อง 

 
1. เนื้อหาถูกต้อง 
2. รูปภาพผลงาน
ถูกต้อง 
3. ใช้ภาษาถูกต้อง 

 
บกพรอ่ง
เกณฑ์ใด
เกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3 

 
บกพรอ่งเกณฑ์
ใดเกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3จ านวน
2 เกณฑ ์

 
บกพรอ่งใน
เกณฑ์ทัง้ 3 ข้อ 

 3.2 คุณภาพผลงานตาม
หัวข้อที่ได้รับ
มอบหมาย 

1. เนื้อหาครบถ้วน 
2. มีความแปลก
ใหม ่
3. แนวคิด
หลากหลาย 

บกพรอ่ง
เกณฑ์ใด
เกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3 

บกพรอ่งเกณฑ์
ใดเกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3จ านวน
2 เกณฑ ์

บกพรอ่งใน
เกณฑ์ทัง้ 3 ข้อ 

4. การน าเสนอผลงาน 
 

1. ความพร้อม 
2. ความน่าสนใจ 
3. ความคิด
สร้างสรรค์ 

บกพรอ่ง
เกณฑ์ใด
เกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3 

บกพรอ่งเกณฑ์
ใดเกณฑ์หนึง่ใน
ข้อ1,2,3จ านวน
2 เกณฑ ์

บกพรอ่งใน
เกณฑ์ทัง้ 3 ข้อ 
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แบบฝึกหัดหน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

 
 
 

ตอนที่ 1 
 

จงตอบค าถามต่อไปน้ี 
1. จงบอกความหมายของ  เค้ก (Cake) 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

2. จงบอกความหมายของการแต่งหน้าเค้ก 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

3. °C  และ  °F  หมายถึงอะไร 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

4. อบ  (Bake)  หมายถึงอะไร   
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

5. ร่อน  (Sift)  หมายถึงอะไร 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ตอนท่ี 2 ข้อละ  1  คะแนน 
ค าชี้แจง ให้นักเรียนเขียนเครื่องหมาย  √  หน้าข้อที่ถูก  เครื่องหมาย  ×  หน้าข้อที่ผิด 

  

 1. เค้กเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากส่วนผสมของแป้งสาลี  ไขมัน  น้ าตาล  เกลือ  ผงฟู  ไข่ไก่ 
 2. เค้กมีรากศัพท์มาจากภาษาของชาวไวกิ้ง  มาจากค าว่า  kaka 
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 3. อัลเฟรดเบิร์ด  นักเคมีชาวอังกฤษได้ค้นพบผงฟู  ในปี  ค.ศ. 2000 ท าให้ผลิตขนมปังทีไ่ม ่
  มียีสต์ได ้
 4. ร้านเอส  แอนด์  พี  เป็นร้านเบเกอรี่ย่านถนนเจริญกรุงในยุคแรก 
 5. การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กต้องมีความรู้  ทักษะ  และความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
 6. 3  ช้อนชาเท่ากับ 1 เท่ากับ 1  ช้อนโต๊ะ 
 7. 180 องศาเซลเซียส  เท่ากับ 375  องศาฟาเรนไฮต์ 
 8. คนตะล่อม (Fold in)  คือ  การคนส่วนผสมที่มีความนุ่มละเอียด   
 9. ไล่ฟองอากาศ  หมายถึงการใช้อปุกรณ์คนส่วนผสมของบัตเตอร์ที่ตีข้ึนฟูแล้วให้มีลกัษณะ 
  เนียนก่อนน าไปตกแตง่บนเค้ก 
 10. แซะ  หมายถึง  การท าให้วัตถุติดอยู่กบัภาชนะหลุดออกโดยใช้เครือ่งมือมีลกัษณะเรยีบแบน 
  สอดใต้วัตถุให้หลุดจากภาชนะ 
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แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

 
 
 

 

ค าชี้แจง  1. แบบทดสอบนี้เป็นแบบเลือกตอบมี 4 ตัวเลือกคือ ก ข ค และ ง  
 2. แบบทดสอบนี้มีจ านวน 10 ข้อ 
ค าสั่ง จงกาเครื่องหมายกากบาท (×) ลงบนช่องอักษร ก ข ค หรือ ง  ซึ่งเป็นค าตอบที่ถูกที่สุด

เพียงข้อเดียวและให้ท าลงในกระดาษค าตอบ 
 

1. เค้กเข้ามาในประเทศไทยเมื่อปี พ.ศ. ใด 
 ก. 2547 
 ข. 2480 
 ค. 2485 
 ง. 2490 
2. เค้กมีประวัติความเป็นมาเกิดข้ึนครั้งแรกที่ประเทศใด 
 ก. อียิปต ์
 ข. อังกฤษ 
 ค. ฝรัง่เศส 
 ง. เยอรมัน 
3. ส่วนผสมทีท่ าให้เกิดโครงสร้างของเค้กข้อใดถูกต้อง 
 ก. แป้ง ไข่ และนม 
 ข. ผงฟู เบคกิ้งโซดา 
 ค. น้ าตาลทราย ไขมัน 
 ง. แป้ง น้ าตาลทราย และไขมัน 
4. ข้อใด ไม่ใช่ ส่วนประกอบหลักของการท าเค้ก  
 ก. นม 
 ข. ยีสต ์
 ค. ไข่ไก่ 
 ง. แป้งสาล ี
 
 
 
5. ส่วนผสมทีท่ าให้เค้กเกิดความนุ่ม เบา ข้อใดถูกต้อง 
 ก. แป้ง ไข่ และนม 
 ข. ผงฟู เบคกิ้งโซดา 
 ค. น้ าตาลทราย ไขมัน 
 ง. แป้ง น้ าตาลทราย และไขมัน 
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6. ข้อใดคือความหมายของการแต่งหน้าเค้ก 
 ก. การเพิม่มลูค่าให้กบัเค้ก 
 ข. การเคลือบหน้าเค้กด้วยครมี 
 ค. การปกปิดเค้กไม่ให้มีความช้ืน 
 ง. การรกัษาคุณภาพของเค้ก 
7. การไล่อากาศ หมายถึง ข้อใด 
 ก. การน าส่วนผสมรวมกันโดยใช้ฝ่ามือกดลงไปบนหน้าอาหาร 
 ข. การป้ายครีมลงบนหน้าเค้กเบา ๆ มือ 
 ค. การใช้พายยางคนส่วนผสมของครมีที่ตีข้ึนฟูแล้วก่อนน าไปใช้ 
 ง. การตักครมีใส่ถุงบีบแล้วบีบครีมออกจากถุงบบี 
8. การอบ หมายถึง ข้อใด 
 ก. การท าใหเ้ค้กสุก โดยความร้อนแบบแหง้ 
 ข. การท าใหเ้ค้กสุก โดยความร้อนแบบช้ืน 
 ค. การท าใหเ้ค้กสุก โดยใช้ความร้อนแบบแห้งและแบบช้ืน 
 ง. การท าใหเ้ค้กสุก โดยใช้ความร้อนแบบรมควัน 
9. การตี หมายถึง ข้อใด 
 ก. การท าใหอ้าหารหรือส่วนผสมใหเ้ข้ากัน 
 ข. การผสมแบบเบา ๆ เพื่อไม่ใหส้่วนผสมยุบตัว 
 ค. การท าใหส้่วนผสมเนียน โดยการตทีี่มีความเร็วต่ า 
 ง. การท าใหอ้าหารแตกแยกออกจนข้ึนฟู ตีหรือคนไปทางเดียวกันด้วยความเร็วสม่ าเสมอ 
10. มาตรส่วนการช่ัง ตวง 1 ถ้วย มีกี่ช้อนโต๊ะ 
 ก. 12  ช้อนโต๊ะ 
 ข. 14  ช้อนโต๊ะ 
 ค. 16  ช้อนโต๊ะ 
 ง. 18  ช้อนโต๊ะ 
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เฉลยแบบฝึกหัดหน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

 
 
 
 
ตอนที่  1 
1. จงบอกความหมายของ  เค้ก (Cake) 
  เค้ก (Cake) หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้จากการรวมตัวของแป้งสาลี  ไขมัน  น้ าตาล  
เกลือ  ผงฟู  นม  ไข่  และกลิ่นรส  ในอัตราส่วนที่มีความเหมาะสม  มีสูตรที่สมดุลไปตามชนิดของ
เค้ก  น าไปอบให้สุกจะได้เค้กที่มีเนื้อละเอียดนุ่มเบา  คุณภาพของเค้กที่ได้ข้ึนอยู่กับคุณภาพของ
วัตถุดิบ  รวมทั้งวิธีการที่ใช้ในการผสม  อุณหภูมิของแป้ง  ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใช้อบถูกต้อง  
เค้กมีรูปร่างที่หลากหลาย  เช่น  เค้กทรงกลม  เค้กสี่เหลี่ยม  เค้กรูปหัวใจ  เป็นต้น 
 

2. จงบอกความหมายของการแต่งหน้าเค้ก 
  การแต่งหน้าเค้ก (Cake Decoration)  หมายถึง  การเคลือบหน้าเค้กด้วยหน้าชนิดต่าง ๆ  
เช่น  การแต่งหน้าเค้กด้วยบัตเตอร์ครีม  การแต่งหน้าเค้กด้วยแยม เป็นต้น  เพื่อช่วยรักษาคุณภาพ
ของเค้กให้มีความชุ่มช้ืนและให้เค้กมคีวามสวยงาม  จะต้องใช้ความรู้ด้านศิลปะ  ความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์  
ทักษะ  ประสบการณ์และความช านาญ 
 

3. °C  และ  °F  หมายถึงอะไร 

 °C  หมายถึง  องศาเซลเซียส 
 °F  หมายถึง  องศาฟาเรนไฮต ์
  

4. อบ  (Bake)  หมายถึงอะไร   
  อบ (Bake) หมายถึง  การท าให้ขนมสุกโดยใช้ความร้อนที่อยู่ภายในเตาอบ  มีการตั้งอุณหภูมิ
หรือระดับแก๊สให้มีอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการอบอาหาร 
 

5. ร่อน  (Sift)  หมายถึงอะไร 

  การท าให้วัตถุที่เกาะกันเป็นก้อนแยกออกจากกัน  โดยน าวัตถุใส่ในอุปกรณ์ที่ใช้ร่อน  ได้แก่  
ตะแกรง  แล่ง  แล้วใช้มือทั้งสองจับขอบภาชนะขยับไปมา  ให้วัตถุส่วนที่ละเอียดออกมาตามต้องการ  
เช่น  การร่อนแป้ง 
ตอนที่  2 
 

   √ 1.  × 6. 
   √ 2. √ 7. 
   × 3. √ 8. 
   × 4. × 9. 
   × 5. × 10. 
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เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน/หลังเรียนหน่วยท่ี 1 

ความรู้เบือ้งตน้ในการท าเคก้และการแต่งหน้าเค้ก 

 
 
 
 
 

แบบทดสอบก่อนเรียน  แบบทดสอบหลังเรียน 
1. ข  1. ข 
2. ข  2. ข 
3. ข  3. ก 
4. ก  4. ข 
5. ค  5. ค 
6. ข  6. ข 
7. ก  7. ค 
8. ง  8. ก 
9. ค  9. ง 
10. ค  10. ค 
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เอกสารอ้างอิงหน่วยท่ี 1 
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หน่วยที่  2 
                                  

การเลือกใช้วัตถุดิบในการท าเค้ก 
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หัวข้อการเรียนรู ้
 

สาระส าคญั 

หน่วยท่ี 2 

เรื่อง  การใช้วัตถุดบิในการท าเคก้ 

 
 
 

 
 
 

1. วัตถุดิบที่ใช๎ในการท าเค๎ก 
2. การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ใช๎ในการท าเค๎ก 

 
 
 

วัตถุดิบหรือสํวนผสมเป็นสิ่งจ าเป็นที่ส าคัญประการแรกที่จะน าไปสูํการท าเค๎กให๎มีคุณภาพ
ตามต๎องการ ผู๎ผลิตควรศึกษาคุณสมบัติและหน๎าที่ของวัตถุดิบแตํละชนิดวําให๎ประโยชน์อยํางไรบ๎าง 
เพื่อจะได๎น ามาใช๎ให๎ถูกกับชนิดของวัตถุดิบนั้น และยังสามารถดังแปลงไปใช๎ประโยชน์อื่นๆ ได๎อีก
ด๎วย ควรเลือกและเตรียมวัตถุดิบที่มีคุณภาพสดใหมํ ด๎วยความรอบคอบ และมีวิธีการเก็บรักษาอยําง
ถูกวิธี 

 
  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 
 

1. บอกวัตถุดิบที่ใช๎ในการท าเค๎กได ๎
2. บอกหน๎าที่ของวัตถุดิบแตํละชนิดที่ใช๎ในการท าเค๎กได๎ 
3. บอกวัสดุตกแตํงหน๎าเค๎กได ๎
3. มีกิจนิสัยในการท างาน ปฏิบัติงานด๎วยความเป็นระเบียบเรียบร๎อย  ประณีต  รอบคอบ 

และปลอดภัย 
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แบบทดสอบก่อนเรียนหน่วยท่ี 2 

เรื่อง  การเลือกใช้วัตถุดบิในการท าเคก้ 

 
 
 

ค าชี้แจง  1. แบบทดสอบนี้เป็นแบบเลือกตอบมี 4 ตัวเลือกคือ ก ข ค และ ง  
 2. แบบทดสอบนี้มีจ านวน 10 ข๎อ 
ค าสั่ง จงกาเครื่องหมายกากบาท (×) ลงบนชํองอักษร ก ข ค หรือ ง  ซึ่งเป็นค าตอบที่ถูกที่สุด

เพียงข๎อเดียวและให๎ท าลงในกระดาษค าตอบ  

1. เนยสด (Butter)  ท ามาจากไขมันชนิดใด  
 ก. ไขมันจากน้ านมวัว  
 ข. ไขมันจากปาล์ม 
 ค. ไขมันจากมันหมูแข็ง  
 ง. ไขมันจากนมแกะ 
2. น้ าตาลที่นิยมใช๎มากที่สุดในการท าเค๎กคือน้ าตาลชนิดใด  
 ก. น้ าตาลไอซิ่ง  
 ข. น้ าตาลทรายขาว 
 ค. น้ าตาลทรายป่น  
 ง. น้ าตาลทรายแดง 
3. ในการท าเค๎กควรใช๎แป้งสาลีที่มีปริมาณโปรตีนกี่เปอร์เซ็นต์  
 ก. 5-8  เปอร์เซ็นต์  
 ข. 7-9  เปอร์เซ็นต์ 
 ค. 10-11  เปอร์เซ็นต์  
 ง. 12-14  เปอร์เซ็นต์ 
4. ข๎อใด ไม่ใช่ สารเสริมคุณภาพที่ชํวยให๎เนื้อสัมผัสของเค๎กดี 
 ก. ผงฟู  
 ข. เอสพี 
 ค. โอวาแล็ต  
 ง. อีซี 25 เค 
 
 
 
5. ครีมออฟทาร์ทาร์ ท ามาจากกรดในผลไม๎ชนิดใด 
 ก. ส๎ม  
 ข. แอปเปิ้ล 
 ค. มะนาว  
 ง. มะขามป้อม 
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6. ในการท าเค๎กถ๎าไมํมีนมสดใช๎นมชนิดใดแทนได๎ดีที่สุด 
 ก. นมผง  
 ข. นมเปรี้ยว 
 ค. นมข๎นจืด  
 ง. นมข๎นหวาน 
7. เครื่องเทศที่นิยมน ามาใสํในผลิตภัณฑ์เค๎ก คือข๎อใด 
 ก. อบเชย  
 ข. ออริกาโน 
 ค. ใบกระวาน  
 ง. ลูกกระวาน 
8. วิธีการเลือกซื้อน้ าตาลข๎อใดกลําวได๎ถูกต๎อง 
 ก. แห๎งสนิท ไมํมีกลิ่นเหม็น ไมํเป็นก๎อนแข็ง 
 ข. ควรมีสีขาวสะอาด บดละเอียด ไมํมีสิ่งเจือปน 
 ค. เลือกที่มีสีน้ าตาลเข๎ม สะอาด ไมํเป็นก๎อนแข็ง 
 ง. ต๎องแห๎งสนิท ไมํมีฝุ่นผงเจือปน ไมํจับตัวเป็นก๎อน 
9. น้ าตาลไอซิ่งมีลักษณะอยํางไร 
 ก. น้ าตาลผงละเอียด 
 ข. น้ าตาลผงละเอียดผสมแป้งมัน  3 เปอร์เซ็นต์ 
 ค.  น้ าตาลผงละเอียดผสมเบคกิ้งโซดา 3 เปอร์เซ็นต์ 
 ง.   น้ าตาลผงละเอียดผสมแป้งข๎าวโพด 3 เปอร์เซ็นต์ 
10. การเก็บรักษาคุณภาพของสํวนผสมผลิตภัณฑ์เค๎กข๎อใดกลําวถูกต๎อง 
 ก. แป้งเก็บในที่ช้ืนมีฝาปิดสนิท 
 ข. เนยสดควรเก็บในต๎ูเย็นรวมกันกับผักและผลไม๎ที่มีกลิ่นได๎ 
 ค. เนยสดสามารถเก็บนอกตู๎เย็นได๎ เพราะท ามาจากไขมันพืช 
 ง. สารเสริมคุณภาพควรเก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท อยําให๎ถูกแสงแดด เพราะจะท าให๎เสื่อมคุณภาพได๎ 
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2.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเค้ก 
 

หน่วยท่ี 2 

เรื่อง  การเลือกใช้วัตถุดบิในการท าเคก้ 

 
 
 

 ผลิตภัณฑ์เค๎กที่มีคุณภาพดี รสชาติอรํอยนั้นข้ึนอยูํกับวัตถุดิบที่ใช๎ ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่ผู๎ผลิต
จะต๎องให๎ความส าคัญ ควรศึกษาคุณสมบัติและหน๎าที่ของวัตถุดิบที่มีตํอผลิตภัณฑ์ ได๎แกํ วิธีการเลือก
ซื้อ การเลือกใช๎วัตถุดิบ การเตรียม และวิธีการเก็บรักษา ตลอดจนการใช๎อยํางถูกต๎องและเหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์เค๎กแตํละประเภท จะชํวยให๎ได๎ผลิตภัณฑ์เค๎กมีคุณภาพ เป็นที่ต๎องการของผู๎บริโภค 
 

 
 
 การผลิตเค๎ก กํอนจะลงมือผลิต ผู๎ผลิตควรศึกษาสํวนผสมตําง ๆ ที่ใช๎กํอน เพื่อให๎เห็นความ
แตกตํางของสํวนผสมแตํละชนิด เพราะถ๎าใช๎วัตถุดิบผิดประเภทจะท าให๎ได๎ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัส สี 
กลิ่น และรสชาติตํางกัน 
 
 
  แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช๎ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ไมํมีแป้งชนิดอื่นที่น ามาใช๎
แทนกันได๎ หากใช๎แป้งอื่นแทนก็จะมีคุณสมบัติไมํดีเหมือนแป้งสาลี ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมี โปรตีน               
2  ชนิดรวมกันอยูํในสัดสํวนที่เหมาะสม  คือ  กลูเตนิน (Glutenin)  และไกลอะดิน (Gliadin)  เมื่อ
นวดกับน้ าในอัตราสํวนที่เหมาะสม  จะได๎ก๎อนแป้งที่มีลักษณะเหนียวและยืดหยุํนได๎  สามารถเก็บก๏าซ
ท าให๎เกิดโครงสร๎างแบบฟองน้ า  เมื่อล๎างเอาแป้งออกจะมีลักษณะเป็นยางเหนียวและยืดหยุํน  
เรียกวํา  กลูเต็น (Gluten)  ชาวจีนเรียกวํา หมี่กึง นิยมน ามาท าเป็นอาหารมังสวิรัติในเทศกาลกินเจ
ของชาวจีน  คุณสมบัตดิังกลําวจะมีในแปง้สาลีจงึเหมาะในการท าผลิตภัณฑ์ที่มกีารผลติก๏าซ  ซึ่งท าให๎
ผลิตภัณฑ์มีเนื้อละเอียด  นุํม  มีรูปรํางที่คงตัว  แป้งสาลีได๎มาจากข๎าวสาลีที่น ามาโมเํปน็แป้งสาลี แบํง
ออกเป็น    2  ประเภท  คือ 
  2.1.1.1 ข้าวสาลีชนิดหนักหรือชนิดแข็ง (Hard or Strong Wheat) เมื่อน าข๎าวสาลี
มาโมํจะได๎แป้งสาลชีนิดแข็ง แป้งสาลีจะมลีักษณะหยาบ รํวน หนัก สีคล้ า เป็นแป้งที่มีโปรตีนสูง แป้งสาลี
ชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให๎ได๎ก๎อนแป้งที่มีความยืดหยุํนดี ทนตํอสภาพการผสม 
การหมัก อุณหภูมิของห๎อง และเครื่องผสม  มีคุณสมบัติในการอุ๎มก๏าซที่ดี ซึ่งจะเป็นผลให๎ผลิตภัณฑ์   
เบเกอรี่ที่ได๎มีปริมาตรและมีเนื้อสัมผัสดี มีความสามารถดูดซึมน้ าได๎สูง เหมาะส าหรับใช๎ในการท า
ผลิตภัณฑ์ประเภทขนมปัง โดนัท เดนนิชเพสตรี้ 
 
  2.1.1.2 ข้าวสาลีชนิดเบาหรืออ่อน (Solf Wheat) เมื่อน าข๎าวสาลีมาโมํจะได๎แป้งสาลี
ชนิดอํอน มีโปรตีนต่ า มีลักษณะละเอียด เบา มีสีขาว มีความสามารถในการดูดซึมน้ าได๎ต่ ากวําแป้ง
ชนิดแข็ง มีความทนทานตํอการผสมและการหมักที่ต่ า แป้งสาลีชนิดอํอนเหมาะส าหรับการท า
ผลิตภัณฑ์ประเภทเค๎ก แยมโรล คุกกี้ 

2.1.1 แป้งสาลี (Wheat Flour) 
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   แป้งสาลีที่ผลิตออกมาจ าหนําย เพื่อใช๎ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยทั่วไปแยกตาม
ปริมาณของโปรตีนที่มีอยูํในแป้งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
   1) แป้งขนมปัง (Bread) เป็นแป้งที่โมํจากข๎าวสาลีชนิดหนัก  มีโปรตีน
ประมาณ 13-14% มีความเหนียวและดูดซมึน้ าได๎มาก ทนตํอการหมัก จึงนิยมน ามาท าขนมปังชนิดตําง ๆ  
และผลิตภัณฑ์ที่ใช๎ยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีสีคํอนข๎างคล้ า ไมํขาว ไมํเกาะตัวกัน เนื้อสัมผัส
ของแป้งหยาบและรํวน 
   2) แป้งอเนกประสงค์  (All Purpose Flour)  เป็นแป้งที่ได๎จากการโมํ
ข๎าวสาลีชนิดหนักและชนิดอํอนรวมกัน  มีปริมาณโปรตีนประมาณ 10-11%  มีคุณสมบัติอยูํระหวําง
แป้งขนมปังและแป้งเค๎ก เหมาะส าหรับท าผลิตภัณฑ์พายชนิดตําง ๆ คุกกี้ โดนัท เป็นต๎น  แป้งชนิดนี้
ใช๎ได๎ทั้งยีสต์และผงฟ ู หากน าแป้งชนิดนี้มาท าเค๎กจะได๎เค๎กที่มีลักษณะเนื้อแนํนกวําเค๎กที่ท าจากแป้งเค๎ก 
   3) แป้งเค้ก (Cake Flour)  เป็นแป้งที่ได๎จากการโมํข๎าวสาลีชนิดอํอน         
มีปริมาณโปรตีนต่ า  ประมาณ  7-9%  มีความเหนียวน๎อย  เนื้อละเอียด  มีสีขาวกวําแป้งขนมปังและ
แป้งอเนกประสงค์  แป้งเค๎กจะใช๎ผงฟู  เบคกิ้งโซดา  เป็นสารที่ชํวยท าให๎ขนมข้ึนฟู  จะไมํนิยมใช๎ยีสต์  
แป้งเค๎กสามารถแบํงยํอยได๎เป็น  2  ประเภท  คือ 
    (1) แป้งเค๎กที่ผํานกระบวนการคลอริเนช่ัน  เป็นแป้งที่มีคุณสมบัติอุ๎ม
น้ าตาลและไขมันสูงซึ่งชํวยให๎สามารถพยุงตัวไว๎โดยไมํยุบ  แม๎มีน้ าตาลในสูตรมากกวําเปอร์เซ็นต์แป้ง  
แป้งชนิดนี้นิยมใช๎ท าเค๎กชนิดที่มีน้ าตาลสูง  เชํน  บัตเตอร์เค๎ก  ชิฟฟอนเค๎ก  แยมโรล 
    (2) แป้งเค๎กที่ไมผํํานกระบวนการคลอริเนช่ัน  เป็นแป้งเค๎กที่ใช๎ท าขนม
ที่มีน้ าตาลในสูตรน๎อยกวําเปอรเ์ซน็ต์แป้ง  เหมาะที่จะใช๎ท าซาลาเปา  คุกกี้เนื้อเบา  เอแคลร์  ขนมปุยฝ้าย  
และใช๎ผสมกับแป้งชนิดอื่น ๆ 
   ปัจจุบันประเทศไทยได๎น าเข๎าข๎าวสาลีจากตํางประเทศ มาท าการโมํแป้งหลัก
สามชนิดดังกลําว โดยจะระบุที่ถุงแป้งหลักเหลําน้ีใช๎ส าหรับท าผลิตภัณฑ์อะไรบ๎าง ซึ่งผู๎ผลิตหรือผู๎ซื้อ
ต๎องมีความรู ๎เลือกใช๎แป้งใหเ๎หมาะสมกับผลติภัณฑ ์และการศึกษาคุณลกัษณะของแป้งสาลี หน๎าที่ของ
แป้งที่มีตํอผลิตภัณฑ์ตลอดจนการเลือกซื้อและการเก็บรักษา 
   คุณลักษณะของแป้งสาลี เพื่อจะท าผลิตภัณฑ์ให๎ได๎ผลดี ควรใช๎แป้งที่มี
คุณลักษณะ ดังตํอไปนี ้
   1) สีของแป้ง (Color) สีของแป้งมีผลตํอคุณภาพอยํางหนึ่งของผลิตภัณฑ์ 
แป้งที่ดีควรมีสีขาว ถ๎าหากมีสีอื่นปน เชํน  สีเหลืองอํอน จะท าให๎เนื้อในของขนมปังสีไมํสวย ดังนั้น 
แป้งที่โมํออกมาจึงควรผํานการฟอกสีกํอน 
   2) ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึง พลังที่แป้งสามารถจะอุ๎มก๏าซที่เกิดข้ึน
ในระหวํางการหมักได๎ดี เพื่อให๎ผลิตภัณฑ์มีการข้ึนฟูและมีปริมาตรดี 
   3) ความทนตํอสภาพตําง ๆ ของแป้ง (Tolerance) หมายถึง ลักษณะของ
แป้งที่มีความสามารถทนตํอสภาพการผสมนาน ๆ ทนตํอการรีดและกระบวนการอื่น ๆ โดยที่กลูเตน
ไมํฉีกขาด  แป้งที่มีความทนตํอสภาพตําง ๆ สูง จะหมักได๎นานและได๎ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรดี 
   4) ความสามารถในการดูดซึมของแป้งสูง (High Water Absorption) หมายถึง 
แป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได๎มากพอที่จะท าให๎คุณภาพของแป้งยังคงสภาพที่ดีอยูํ ผลของ            
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การที่แป้งดูดซึมน้ าได๎มาก จะท าให๎ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรมากข้ึน เนื้อในขนมไมํแห๎ง ท าให๎มีคุณภาพใน               
การเก็บดี 
   5) ความสม่ าเสมอเปน็อันหนึ่งอันเดียวกันของแปง้ (Uniformity) หมายถึง 
ความสม่ าเสมอในสี ขนาดของแป้ง ถ๎าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล๎ว จะท าให๎ผลิตภัณฑ์ที่ท าแตํละครั้ง
ไมํเหมือนกัน จึงควรท าการตรวจสอบกํอนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 
   หน้าท่ีของแป้งสาลีท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
   1) ชํวยให๎เกิดโครงสร๎างแกผํลิตภัณฑ ์
   2) ชํวยให๎ผลิตภัณฑ์คงรปูเมื่ออบสุก 
   3) เป็นสํวนผสมหลักในการท าเค๎ก 
   วิธีการเลือกซื้อแป้งเค้ก 
   1) แป้งควรมสีีขาว เนื้อแป้งละเอียด ไมํมีสิง่อื่นเจือปน 
   2) สะอาด แห๎งสนิท ไมํจับตัวเป็นก๎อน ไมํมีกลิ่นเหม็น ไมํมีตัวมอด และ
แมลงตําง ๆ 
   3) ตรวจสอบวัน เดือน ปีที่ผลิต วันหมดอายุ และไมํควรซื้อแป้งเก็บไว๎    
นาน ๆ เพราะจะมีกลิ่นสาบ 
   วิธีการเลือกซื้อแป้งสาล ี
   1) เลือกแป้งให๎เหมาะสมกบัชนิดของผลิตภัณฑ์ 
   2) แป้งควรมสีีขาวสะอาด บดละเอียด ไมํมสีิ่งเจือปน เชํน ร า ตัวมอด เช้ือรา 
   3) แห๎งสนทิ ไมํมีกลิ่นเหม็น ไมํเป็นก๎อนแข็ง 
   4) ตรวจสอบวัน เดือน ปี ที่ผลิต วันหมดอายุ และไมํควรซื้อแป้งเก็บไว๎นาน
เพราะจะมีกลิ่นสาบ 
   การเก็บรักษาแป้งเค้ก 
   แป้งสาลีทุกชนิด ควรเก็บในภาชนะปิดสนิท  เพราะถ๎าแป้งมีความช้ืนสูงท าให๎
เกิดตัวแมลง  และข้ึนรางําย  ถ๎าไมํมีแมลงรบกวน  จะเก็บได๎นาน 5 เดือน   
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.1  แป้งสาล ี
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  น้ าตาลเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการท าเค๎ก ซึ่งท าให๎ผลิตภัณฑ์มีรสชาติหวานอรํอย
น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึกละลายได๎ดีในน้ าและมีรสหวาน  จัดอยูํในอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรต  น้ าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาว ที่ผลิตจากอ๎อย น้ าตาลนี้เป็นซูโครสที่
บริสุทธ์ิ 99.99% มีอยูํหลายชนิด มีหน๎าที่เป็นตัวท าให๎เค๎กมีรสหวานและเนื้อนุํม เพราะน้ าตาลท าให๎
โปรตีนในแป้งอํอนตัว  ชํวยให๎เกิดสีภายนอกของเค๎กและชํวยให๎เค๎กเก็บได๎นานข้ึน เนื่องจากน้ าตาลมี
คุณสมบัติในการเก็บความช้ืนที่ดี 
  น้ าตาลที่ใช๎ในการท าเค๎กมีหลายชนิด  การเลือกใช๎ชนิดของน้ าตาลข้ึนอยูํกับเค๎กที่   
จะท าน้ าตาลมีหลายชนิด ได๎แกํ 
  2.1.2.1 น้ าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) น้ าตาลชนิดนี้นิยมใช๎กันมาก     
ในการท าผลิตภัณฑ์เค๎กและเบเกอรี่ มีความละเอียดตํางกัน ตั้งแตํเป็นผงหรือละเอียดธรรมดา และ
เม็ดใหญํหยาบ ถ๎าจะใช๎ให๎ได๎ผลดี ควรเป็นชนิดละเอียดและขาว เพราะจะผสมเข๎ากับสํวนผสมอื่น ๆ 
ได๎ดี สํวนน้ าตาลชนิดเม็ดใหญํหยาบ น้ าตาลที่มีขนาดผลึกที่ใหญํและหยาบจะผสมกับเนยได๎ไมํดี 
เพราะผลึกของน้ าตาลจะไมํละลาย โดยความร๎อนจากเตาอบและน้ าตาลที่อยูํใกล๎ๆ  ผิวขนมจะเกิดเป็น
จุดข้ึนผิวหน๎าขนม  ควรเลือกใช๎น้ าตาลทรายเม็ดเล็ก  จะท าให๎น้ าตาลละลายหมดในระหวํางการผสม 
และควรเก็บน้ าตาลไว๎ในภาชนะปิดสนิท ถ๎ามีความช้ืนน้ าตาลจะจับตัวเป็นก๎อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.2  น้ าตาลทรายขาว 

 

  2.1.2.2 น้ าตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar) ลักษณะเป็นผงสีน้ าตาลมี
กลิ่นหอม ได๎จากน้ าอ๎อยที่แยกจากกากน้ าตาลแตํยังไมํได๎ท าให๎บรสิทุธ์ิ  ฉะนั้นจึงมีเกลือแรํและวิตามิน
ติดมาด๎วย  ควรเลือกซื้อน้ าตาลทรายแดงที่ไมํช้ืนเพราะมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว  นิยมใช๎ท าเค๎กที่ต๎องการสี 
และกลิ่นเฉพาะ เชํน เค๎กผลไม๎  เค๎กกล๎วยหอม  เค๎กอินทผาลัม เป็นต๎น 
 
 
 

2.1.2 น้ าตาล  (Sugar) 
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ภาพท่ี 2.3  น้ าตาลทรายแดง 
 

  2.1.2.3 น้ าตาลทรายป่น (Ground Granulated Sugar) เป็นน้ าตาลทรายขาวน ามาบด
แล๎วรํอนกํอนใช๎  น้ าตาลทรายป่นส าเร็จที่วางจ าหนํายตามท๎องตลาดทั่วไป  ควรเลือกซื้อที่ไมํจับตัวเป็น
ก๎อน  การท าเค๎ก  นิยมใช๎น้ าตาลทรายป่น  เพราะชํวยรํนระยะเวลาในการท า  ชํวยให๎การตีเนยกับน้ าตาล
ทรายป่นข้ึนฟูและละลายเร็ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.4  น้ าตาลทรายป่น 
 

  2.1.2.4 น้ าตาลไอซิง่ (Icing or Confectionery Sugar) ลักษณะน้ าตาลเป็นผงละเอียด
มีสํวนผสมของแป้งข๎าวโพดผสมประมาณ 3 เปอร์เซ็นต์  เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก๎อน  น้ าตาลไอซิ่ง
มีรสหวานน๎อยกวําน้ าตาลทรายป่น  ควรเลือกซื้อที่ไมํจับตัวเป็นก๎อนมาใช๎ในการท าเค๎ก 
 
 
 
 
 
 



                                                                    เค้กและการแต่งหน้าเค้ก                34 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5  น้ าตาลไอซิ่ง 
 

   หน้าท่ีของน้ าตาลทรายท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
   1) ให๎ความหวานแกํผลิตภัณฑ์และกลิ่น รส 
   2) เป็นอาหารของยีสต์ ท าการหมักเกิดข้ึนได๎เร็ว 
   3) ชํวยในการตีครีมหรือตีไขํให๎มีความคงตัวและข้ึนฟ ู
   4) ใช๎เตรียมครมีชนิดตําง ๆ ส าหรับแตํงหน๎าเค๎ก 
   5) ชํวยเก็บความช้ืน ท าให๎เนื้อผลิตภัณฑ์นุํมและอยูํได๎นาน 
   6) ท าให๎เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสสีวย 
   7) ชํวยให๎เนื้อขนมด ี
   8) เพิ่มคุณคําทางอาหารแกผํลิตภัณฑ์ 
 
   วิธีการเลือกซื้อ 
   1) เลือกน้ าตาลใหเ๎หมาะสมกบัชนิดของผลิตภัณฑ์ 
   2) ต๎องแห๎งสนิท สะอาด ไมํมีฝุ่นผงเจอืปน 
   3) น้ าตาลต๎องไมจํับตัวเป็นก๎อน หรือมลีักษณะเหลว 
   การเก็บรักษา 
   ควรเก็บใสํภาชนะที่มีฝาปดิสนิท ไมํให๎มีความช้ืน เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก๎อน 
อยําใช๎ภาชนะที่เป็นโลหะเพราะอาจจะเกิดสนิมได๎ 
 
 
  ไขมันและน้ ามันเป็นสารกลุํมเดียวกันที่เรียกวําลิปิด (Lipid) โดยทั้งไขมันและน้ ามัน
เป็นสารที่มีคุณสมบัติใกล๎เคียงกันคือ เป็นสารที่มีองค์ประกอบหลักเป็นธาตุคาร์บอน  ไฮโดรเจน และ
ออกซิเจน ไมํละลายน้ า เมื่ออยูํในน้ าจะแยกออกจากน้ าเป็นช้ัน แตํสามารถละลายได๎ดีในสารที่เป็นน้ ามัน  
หรือในตัวท าละลายอินทรีย์บางชนิด เชํน แอลกอฮอล์  ความแตกตํางระหวํางไขมันและน้ ามัน คือ 
ไขมันจะมีสถานะเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห๎อง สํวนน้ ามันจะมีสถานะเป็นของเหลว โดยทั้งไขมันและ
น้ ามันเป็นสํวนส าคัญที่ใช๎ในการท าเค๎ก 

2.1.3 ไขมันและน้ ามัน (Fat and Oil) 
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  ไขมันและน้ ามันสามารถพบได๎ทั้งในพืช และสัตว์ โดยทั่วไปในพืชจะพบในสํวนของเมล็ด 
เชํน  มะพร๎าว มะกอก ปาล์ม ถ่ัวเหลือง งา เมล็ดฝ้าย เป็นต๎น  สํวนในสัตว์จะมีการสะสมไขมันไว๎ตาม
เนื้อเยื่อใต๎ผิวหนังบรเิวณชํองทอ๎งและสวํนอื่น ๆ  เชํน  ไขมันโค ไขมันหมู ไขํแดง เป็นต๎น  หน๎าที่ของไขมัน
ที่มีตํอเค๎ก คือ ไขมันเป็นตัวที่เก็บอากาศในระหวํางการตีเค๎ก อากาศที่ไขมันเก็บไว๎ในระหวํางการตี   
มีหน๎าที่เป็นตัวท าให๎เค๎กอํอนนํุม มีกลิ่นหอม ไขมัน และน้ ามันที่ใช๎ในการท าเค๎ก มีดังนี ้
  2.1.3.1 เนยสด (Butter) ผลิตจากไขมันของน้ านมวัว ลักษณะอํอนตัวที่อุณหภูมิห๎อง  
เป็นสีเหลืองอํอน  มีกลิ่นหอม  เลือกใช๎ชนิดจืดหรือเค็มก็ได๎  มีคุณสมบัติในการตีให๎ข้ึนฟูได๎คํอนข๎างต่ า            
มีไขมันประมาณ 85 เปอร์เซ็นต์ เนยสดเมื่อเหลือใช๎ควรเก็บใสํกลํองปิดฝา  แชํในต๎ูเย็น  ควรเลือกซื้อ
เนยสดที่มีบรรจุภัณฑ์เรียบร๎อย  วันผลิตใหมํ  และมีรูปทรงดี 
  เค๎กที่ท าจากเนยสดลว๎นมีปรมิาตรต่ า เนื้อคํอนข๎างแนํนและหยาบ แตํมีรสชาติดี หอม
หวานนํารับประทาน เนื่องจากเนยสดมีราคาคํอนข๎างสูง เพราะกรรมวิธีการท าที่ซับซ๎อน เริ่มจากการ
แยกสํวนของครีมออกจากน้ านม น าครีมที่ได๎ไปฆําเช้ือด๎วยวิธีพาสเจอร์ไรซ์แล๎วบํมไว๎  กํอนน าไปแยก
สํวนไขมันออก ไขมันเนยที่ได๎จะถูกน าไปนวดและล๎างสิ่งเจือปนออก ในข้ันนี้อาจใสํเกลือเป็นเนยเค็ม
หรือไมํใสํเมื่อผลิตเนยจืด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.6  เนยสด 
 

  2.1.3.2 ไขมันพืชหรือเนยขาว (Hydrogenater Vegetable Shortening) ท าจาก
น้ ามันพืชบริสุทธ์ิ ลักษณะสีขาวขํุน ไมํมีกลิ่น เชํน น้ ามันปาล์ม น้ ามันถ่ัวเหลือง น้ ามันข๎าวโพด โดยน าไป
ผํานกระบวนการเติมไฮโดรเจนภายใต๎ความดัน ซึ่งมีนิกเกิลเป็นตัวเรํงปฏิกิริยา ไขมันสํวนใหญํ มสีีขาว 
เรยีกวํา “เนยขาว” ไมํมกีารใสกํลิ่น สีใด ๆ  มไีขมนัเกือบ 100 เปอรเ์ซ็นต์ ไมมํีสํวนผสมทีเ่ปน็ของเหลว 
มีคุณสมบัตเิป็นของแข็งที่อุณหภูมิห๎อง ไมํต๎องเก็บในต๎ูเย็น เนยขาวใช๎ในการตคีรีมเพื่อใช๎แตํงหน๎าเค๎ก 
ใช๎ส าหรบัทาพิมพ์หรือถาดไมํให๎ขนมติดพมิพ์เมื่ออบสุก เนยขาวแบํงตามประเภทการใช๎งานได๎ ดังนี้ 
   1) เนยขาวส าหรับท าครีม มีคุณสมบัติที่ดีในการตีครีมข้ึนฟูได๎เร็ว ครีมฟูเบา 
มีสีขาว ไมํมีกลิ่น และรส ละลายในปากได๎ 
   2) เนยขาวส าหรับขนมปัง บิสกิต มีคุณสมบัติในการผสมเข๎ากับก๎อนแป้ง
ได๎งําย มีความคงตัวสูง ไมํมีกลิ่นและรสชาติแปลกปลอม 
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ภาพท่ี 2.7  เนยขาว 
 

   3) เนยขาวส าหรับทอดแบบน้ ามันทํวม เนยขาวแบบนี้จะมีจุดเกิดควันที่
อุณหภูมิสูงมีระยะเวลาในการใช๎งานนานกวําน้ ามันพืชทั่วไป และสามารถใช๎ได๎หลายครั้งโดยน้ ามันไมํด า 
ซึ่งมีคุณสมบัติที่ดี คือ เป็นของแข็งที่อุณหภูมิห๎อง ท าให๎ขนมที่ทอดแล๎วเมื่อเย็นลงขนมจะไมํเยิ้มน้ ามัน 
  2.1.3.3 มาการีนหรือเนยเทียม (Margarine or Compound Lard) เป็นไขมันที่
ท าเลียนแบบเนย ท าจากไขมันพืชหรือสัตว์ ที่น ามาผสมกับนมหรือครีม เหมาะแกํความต๎องการใน
ด๎านการลดไขมันของผู๎บริโภค สํวนใหญํมาร์การีนจะท ามาจากไขมันพืช เชํน ไขมันปาล์ม ไขมัน
มะพร๎าว และไขมันถ่ัวเหลือง เป็นต๎น มีสํวนประกอบของไขมัน 80-85% ด๎วยการปรุงแตํงสีธรรมชาติ
ที่เป็นวิตามินและกลิ่นรส เพื่อให๎เหมือนและใช๎แทนเนยสด มาร์การีนน้ันมีทั้งสีขาวและสีเหลือง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.8  มาการีน 
 

   ซึ่งสมัยหนึ่งเกิดขาดแคลนเนยข้ึน จึงมีการปรุงแตํงรสชาติ รูปรํางลักษณะ 
และกลิ่น รส ให๎ใกล๎เคียงกับเนยสดมากที่สดุ  เรียกอีกอยํางหนึ่งวํา “เนยเทียม” มาร์การีนมีคุณสมบัติ
เป็นของแข็งที่อุณหภูมิห๎อง 38-40 องศาเซลเซียส ท าให๎ตีข้ึนได๎ดี ถ๎าน ามาท าเค๎กจะได๎เนื้อเค๎กที่ฟูเบา 
นุํมและชํุมนานกวําเนื้อเค๎กที่ท าจากเนยสดล๎วน เนื่องจากมาร์การีนจะมีสารอิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งท าให๎
ไขมันและน้ าเข๎ากันได๎ดี ท าให๎โมเลกุลของน้ าอยูํในเนื้อเค๎กได๎นานข้ึน มาร์การีนนิยมใช๎ท าเค๎ก คุกกี้ 
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ขนมปัง และผลิตภัณฑ์บางชนิดที่มีจุดละลายสูง เชํน พัฟเพสตรี้ มาร์การีน สามารถแบํงออกตาม
ประโยชน์ของการใช๎ ดังนี้ 
   1) มาร์การีนชนิดอํอน (Table Margarine) มาร์การีนชนิดนี้ มีความอํอนตัว 
ตักป้ายบนแผํนขนมปังได๎งําย มีกลิ่นรสคล๎ายเนยสด ละลายงํายในปาก มีจุดหลอมเหลวต่ า จะละลาย
ได๎งําย เมื่อตั้งทิ้งไว๎ในอุณหภูมิห๎อง ควรเก็บไว๎ในต๎ูเย็น 
   2) มาร์การีนส าหรับเค๎ก คุกกี้หรือเอแคร์ (Cake Margarine) มีคุณสมบัติ
ในการตีข้ึนฟูได๎ดี ท าให๎ได๎เค๎กที่มีเนื้อขนมปริมาณมากและฟูเบา 
   3) มาร์การีนส าหรับท าเค๎ก (Baker’s Margarine) มีคุณสมบัติในการตีฟูได๎ดี 
มีจุดละลายสูง และมีชํวงการยืดหยุํนที่กว๎าง มีเนื้อละเอียด เนียน ละลายในปากได๎ดี ใช๎ผสมท าเค๎ก
แทนเนยสดก็ได๎ 
   4) เพสตรี้มาร์การนี (Pastry Margarine) เป็นมาร์การีนที่มีจุดหลอมเหลวสูง 
มีคุณสมบัติที่เรยีกวําพลาสติซิตี้ คือ มีความเหนียว รีดคลึงได๎งําย และท าให๎ช้ันของแป้งสูงข้ึน ผลิตออกมา 
2 แบบ คือ เดนิชเพสตรี้มาร์การีน และพัฟเพสตรี้มาร์การีน 
  2.1.3.4 น้ ามันพืช (Vegetable Oil) เป็นน้ ามันที่ได๎จากเมลด็แห๎งของพืชที่ให๎น้ ามัน 
เชํน ถ่ัวเหลือง  ปาล์ม ข๎าวโพด  และเมล็ดทานตะวัน  เป็นต๎น น ามาผํานกระบวนการตําง ๆ โดยท า
ให๎บริสุทธ์ิ ขจัดสีและสิ่งแปลกปลอมออกไป น้ ามันพืชเป็นตัวท าให๎เค๎กนุํม นิยมน ามาท าเค๎กบางชนิด 
เชํน ชิฟฟ่อนเค๎ก เค๎กม๎วน 
   หน้าท่ีของน้ ามันและไขมันท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
   1) เป็นตัวจับอากาศระหวํางการตีครีมกับน้ าตาล 
   2) ไขมันที่มีอิมัลซิไฟเออร ์จะท าให๎สํวนผสมน้ าและไขมันผสมรวมตัวกันได๎ดี 
   3) ชํวยให๎เกิดกลิ่น รส และท าให๎เค๎กนุํม ชํุมช้ืน 
   4) ยืดอายุการเก็บได๎นานข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.9  น้ ามันพืช 
 

   การเลือกซื้อ 
   1) เลือกไขมันให๎เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ต๎องการ 
   2) ควรเป็นไขมันใหมํ ไมํมีกลิ่นเหม็นหืน 
   การเก็บรักษา 
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   1) ไมํควรเก็บไขมันไว๎ใกล๎กับสารที่ใหก๎ลิน่ เชํน หัวหอม เพราะไขมันจะดดู
กลิ่นแปลกปลอมเข๎าไว๎ได๎อยํางรวดเร็ว 
   2) ควรเก็บไขมันให๎พ๎นจากแสง ความร๎อน หรือบริเวณที่มีอุณหภูมิสูง 
เพราะจะท าให๎ไขมันเหม็นหืนได๎ 
   3) ควรเก็บไขมันตามคุณสมบัติของไขมัน คือ ถ๎าเป็นเนยสดควรเก็บไว๎ใน
ตู๎เย็น สํวนเนยขาว มาร์การีน และน้ ามันพืช สามารถเก็บได๎ในอุณหภูมิห๎องได๎ 
 
 
  เกลือที่ใช๎ในการท าผลิตภัณฑ์เค๎กและเบเกอรี่ เป็นเกลือป่นละเอียด มีความช้ืนต่ า 
กระจายตัวได๎ดีในขณะตวง ประกอบด๎วย โซเดียมคลอไรด์ 99%  สํวนที่เหลือเป็นความช้ืนคลอไรด์
และซัลเฟตอื่น ๆ  เกลือที่ใช๎ต๎องเปน็ ผงละเอยีด สีขาว ปราศจากสิ่งเจอืปน ไมํจับตัวเป็นกอ๎น ละลายน้ า
ได๎ดี ไมํมีรสขมหรือเฝื่อน เกลือมีหน๎าที่ท าให๎เกิดรสชาติในขนมเค๎ก ชํวยเน๎นรสชาติของสํวนผสมอื่นให๎
เดํนข้ึน เกลือ แบํงออกได๎เป็น 4 ชนิด ได๎แกํ 
  2.1.4.1 เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได๎แกํ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต 
และแคลเซียมซัลเฟต 
  2.1.4.2 เกลือกรด (Acid Salt) ได๎แกํ โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือเบคกิ้งโซดา แคลเซียม 
แอซิคไพโรฟอสเฟต ซึ่งใช๎ในการผสมท าผงฟูหรือเบกกิ้งพาวเดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ 
  2.1.4.3 เกลือเบส (Basic Salt) เกลือชนิดนี้ไมํส าคัญในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
  2.1.4.4 เกลือผสม (Double Salt) ได๎แกํ อะลัม (Alum) 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.10  เกลือ 
 

   หน้าท่ีของเกลือท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
   1) ชํวยเพิ่มรสชาติผลิตภัณฑ์ 
   2) ชํวยท าให๎กลูเต็นของโดมีก าลังในการยืดตัว 
   3) ชํวยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมักให๎ข้ึนฟู 
   4) ชํวยให๎เกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ 
   5) เน๎นรส กลิ่นของสํวนผสมอื่น ๆ เชํน ความหวานของน้ าตาลจะเดํนชัดข้ึน
ด๎วยรสเค็มของเกลือ 

2.1.4 เกลือ (Salt) 
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   6) ชํวยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทเีรียที่ไมํต๎องการ 
 
   คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ 
   1) ละลายได๎ดีในน้ า 
   2) ไมํควรเป็นกอ๎น 
   3) ควรเป็นเกลอืที่บริสทุธ์ิ 
   4) ไมํมีรสขมหรือรสเฝื่อน 
   5) น้ าเกลือควรใสสะอาด ถ๎าขํุนแสดงวํามีสิง่ไมํบริสทุธ์ิเจอืปนอยูํ 
   การเลือกซื้อ 
   1) ควรเลือกซื้อที่บรรจุในภาชนะที่หํอเรียบร๎อยอยูํในสภาพดี 
   2) ควรเลือกซื้อเกลือทีส่ีไมํคล้ า แหง๎ไมํมีความช้ืน ไมํมีสิ่งปนเปือ้น 
   การเก็บรักษา 
   ควรเก็บเกลือในภาชนะที่แห๎งและมิดชิด เพราะความช้ืนจะท าให๎เกลือละลาย 
 
 
 

  ไขํที่ใช๎ในการท าผลติภัณฑ์เค๎กและเบเกอรี่สวํนมากใช๎ไขํไกํ ในประเทศไทยนิยมใช๎ไขํไกสํด 
ซึ่งหมายถึงไขํทั้งฟองที่อยูํในเปลือกไขํเป็นสํวนผสมที่ส าคัญมากอยํางหนึ่งในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
และการบริโภค โดยเฉพาะการท าเค๎กจะมีสํวนผสมของไขํประมาณ 50% ซึ่งจะใช๎ไขํไกํขนาดกลาง 
น้ าหนักทั้งเปลือก  1 ฟอง เทํากับ 55 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.11  ไขํไกํ 
 
 
   
 
 
 
 

2.1.5 ไข่ (Egg) 
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องค์ประกอบของไข่  ดังแสดงในตารางตํอไปนี้ 
ตารางท่ี 1.1  แสดงองค์ประกอบของไขํ 
 

รายละเอียด ไข่ท้ังฟอง (%) ไข่แดง (%) ไข่ขาว (%) 
ความช้ืน 73.6 50.0 86.0 
โปรตีน 14.0 17.0 10.0 
ไขมัน 12.0 31.0 0.2 
น้ าตาล 0 0.2 0.4 
เถ๎า 1.0 1.5 1.0 
 

ท่ีมา : จิตธนา  แจํมเมฆ และอรอนงค์  นัยวิกุล, 2554. 
 

  ไข่แดง  สํวนใหญํเป็นของแข็งประกอบด๎วยไขมันเลซทิิน (Lecithin) ซึ่งเป็นตัวที่ท าให๎
ไขมันมีคุณสมบัติเปน็อิมลัซิไฟด์ และเป็นตัวที่ท าให๎เกิดการเสื่อมเสียข้ึนได๎ เมื่อเก็บไขํไว๎ในที่มีอุณหภูมิสูง 
ไขํแดง ใช๎ในการท าครีมและชํวยให๎ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงข้ึน แม๎วําไขํแดงจะมีลักษณะกึ่งแข็ง
ทั้งหมดแตํก็มีน้ าอยํูเกือบ 50% 
  ไข่ขาว  มีน้ าอยูํถึง 80% ไขํขาวมีลักษณะเป็นเจล ซึ่งเป็นคุณลักษณะของโปรตีนมิว
ซิน (Mucin) ในไขํขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยูํในไขํขาว ได๎แกํ โอวัลบูมิน (Ovalbumin) จะ
ตกตะกอนรวมตัวกัน และเป็นตัวที่เกี่ยวข๎องกับการคงตัวแข็ง (Coagulate) เมื่อถูกความร๎อนจากการ
ตีแรง ๆ และเร็ว ๆ 
  คุณภาพของไข่สดมีลักษณะ ดังน้ี 
  1) ผิวด๎าน หยาบ ไมํลื่นมัน 
  2) ชํองอากาศไมํลึก 
  3) เมื่อตํอยจากเปลือกจะพบวําไขํแดงกลมนูนตรงกลาง ไขํขาวข๎นเกาะกันดีกับไขํแดง 
  4) ไมํมีกลิ่นเหม็น 
  หน้าท่ีของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
  1) เป็นตัวชํวยในการข้ึนฟูและมีปริมาตรดี เพราะการตีไขํท าให๎โปรตีนในไขํแข็งตัว 
ไขํขาวจะเกิดฟองอากาศเล็ก ๆ โปรตีนจะอุ๎มอากาศเอาไว๎ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได๎รับความร๎อน 
โปรตีนจะแข็งตัว จะจับตัวเป็นโครงสร๎างที่แข็ง คงรูปรํางให๎แกํผลิตภัณฑ์เค๎ก 
  2) ท าให๎เกิดสีกับเนื้อผลิตภัณฑ์จากสีเหลืองในไขํแดง 
  3) ให๎กลิ่นรสที่ดี นํารับประทาน ซึ่งเป็นกลิ่นรสเฉพาะของไขํ 
  4) ให๎ความนุํม เนื่องจากเลซิทินในไขํแดงเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ ชํวยให๎ไขมันรวมตัว
กับของเหลวได๎ โดยไมํแยกช้ันในการท าเค๎ก เชํน เค๎กสปันจ์ 
  5) ให๎ความเข๎มข๎นเนื่องจากไขํมีไขมันและของแข็งอื่น ๆ ชํวยให๎สํวนผสมมีความข๎น
และการผสมงํายข้ึน 
  6) รักษาความสดและเพิ่มคุณคําทางอาหาร เนื่องจากไขํไกํมีความช้ืน 75% ส าหรับ
ไขํไกํทั้งฟอง จึงท าให๎การแห๎งของผลิตภัณฑ์เค๎กช๎าลง ไขํมีคุณคําทางอาหารสูง มีสารอาหารโปรตีน 
วิตามิน และเกลือแรํ ซึ่งเป็นประโยชน์ตํอรํางกาย 
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  คุณภาพของไขํนั้นจะมีผลอยํางมากตํอการท าผลิตภัณฑ์เค๎ก โดยเฉพาะเค๎กชนิดที่ใช๎
ไขํเป็นตัวท าให๎ขึ้นฟู เชํน แองเจลฟูดเค๎ก 
  การเลือกซื้อ 
  1) เปลือกไขํต๎องอยูํในสภาพดี สะอาดไมํบุบร๎าว ไมํมีสิ่งสกปรกติด เพราะสิ่งสกปรก
จะน าเช้ือโรคเข๎าสูํภายในได๎งําย เช้ือโรคจะเข๎าไปท าให๎ไขํเสียเร็ว 
  2) ความสดของไขํใหมํจะมีนวลหุ๎ม ท าให๎ผิวของไขํดูด๎าน จับแล๎วสากมือ แตํถ๎าเป็น
ไขํเกําจะมีผิวลื่นเป็นมันเงา 
  3) ไขํสดใหมํสามารถมองเหน็เงาของไขํแดงที่อยูํตรงกลางราง ๆ  เมื่อน าไปสํองดูในที่
สวํางหรือแสงแดด จะเห็นโพรงอากาศ ถ๎าโพรงอากาศใหญํแสดงวําเป็นไขํเกํา 
  4) เขยําไขํฟังเสียง ถ๎าเป็นไขํใหมํจะมีเสียงทึบ ๆ สํวนไขํเกําเสียงจะก๎อง ๆ 
  5) วิธีที่งํายที่สุดในการทดสอบความสดใหมํของไขํ คือ น าไปแชํน้ า ถ๎าเป็นไขํใหมํจะ
จมน้ า แตํถ๎าเป็นไขํลอยน้ าหรือเอียงในน้ า แสดงวําเป็นไขํเกําไมํสด 
  6) หากต๎องการไขํขาวมาก ควรเลือกไขํฟองโต เพราะจะมีปริมาณไขํขาวมากกวํา
ฟองเล็ก และมีปริมาณไขํแดงจะไมํแตกตํางกันมากนัก 
  การเก็บรักษา 
  1) ไขํสดควรเก็บในชํองเก็บไขํของตู๎เย็น โดยให๎สํวนกว๎างของไขํอยูํด๎านบนจะเก็บได๎
นานถึง 5 สัปดาห์ ไขํสดจะสูญเสียความช้ืนและก๏าซคาร์บอนไดออกไซด์ตามอายุของไขํ ไขํมักจะดูด
เอากลิ่นจากต๎ูเย็นเข๎าไว๎ และจะมีกลิ่นมากถ๎าไมํเก็บในชํองเก็บไขํ ไมํควรเก็บไขํไว๎นาน แม๎จะเก็บใน
ตู๎เย็นก็ตาม เพราะแบคทีเรียอาจเกิดข้ึนท าให๎อาหารเป็นพิษได๎ 
  2) ไมํควรล๎างไขํด๎วยน้ า เพราะน้ าจะท าให๎สิ่งที่หํอหุ๎มไขํหลุดออกไป แตํถ๎าไขํสกปรก
ใช๎เพียงผ๎าชุบน้ าเช็ดออกเบา ๆ 
 
 
 
  นมเป็นของเหลวสดและสะอาด  ได๎มาจากตํอมน้ านมของสัตว์ที่เลี้ยงลูกด๎วยนม นมที่
ใช๎บริโภคสํวนใหญํ ได๎แกํ นมวัว  นมแพะ นมแกะ นมเป็นสารละลายที่มีสํวนเล็ก ๆ ของไขมัน โปรตีน 
น้ าตาล และแรํธาตุปนอยูํโดยไมํแยกออกจากกนัเมื่อตั้งทิ้งไว๎ ให๎คุณคําทางอาหารและกลิน่ รสเฉพาะตวั 
องค์ประกอบของนมอาจแตกตํางกันไปบ๎างแตํก็มีองค์ประกอบโดยเฉลี่ย ดังนี้ 
  2.1.6.1 องค์ประกอบของนม ดังแสดงในตารางตํอไปนี้ 

ตารางท่ี 2.2  แสดงองค์ประกอบของนม 
 

น้ า 87.7% 
ของแข็งในนม (ประกอบด๎วย ไขมัน โปรตีน แรํธาตุ และแล็กโทส)  
ไขมัน 3.50% 
โปรตีน 3.25% 
แรํธาตุ (หรือเถ๎า) 0.75% 
แล็กโทส (น้ าตาลในนม) 4.75% 

2.1.6 นม (Milk) 
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ท่ีมา : จิตธนา  แจํมเมฆ และอรอนงค์  นัยวิกุล, 2554. 
 

    ในสํวนของโปรตีน 3.25% ที่มีอยูํในนมนั้นจะประกอบด๎วย เคซีน (Casein) 
80% และแอลบูมิน (Albumin) 20% นมสดที่รีดจากแมํวัวนมใหมํ ๆ นั้น ควรผํานกระบวนการโฮโม
จิไนซ์ (Homogenize) เพื่อไมํให๎เกิดการแยกช้ันของครีม น ามาฆําเช้ือโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  ท าให๎เย็น
ลงโดยเร็วที่อุณหภูมิ 50 องศาฟาเรนไฮต์ หรือต่ ากวํานั้นหรืออาจใช๎ระบบความร๎อนสูงเวลาสั้นก็ได๎ 
คือ ท าให๎ร๎อนที่อุณหภูมิ 160 องศาฟาเรนไฮต์ เวลาสั้นแล๎วท าให๎เย็นลงทันที 
  2.1.6.2 ชนิดของนมท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เค้ก  โดยทั่วไปนมที่น ามาใช๎ในการท าผลติภัณฑ์ 
เค๎ก จัดเป็น 4 กลุํม คือ 
    1) นมผง (Dry Milk or Powder Milk) นมผงเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได๎จาก
การน านมสดมาระเหยน้ าออกจนหมดด๎วยกรรมวิธีตําง ๆ จนได๎นมที่มีลักษณะเป็นผง  มีน้ าหนักเบา 
นมผงท าให๎เกิดสีที่ผิวของเค๎ก  เนื่องจากนมผงมีน้ าตาลแลคโตสอยูํ  ชํวยให๎เกิดกลิ่น รส  และเป็นตัว
เก็บความช้ืนได๎ดี การใช๎นมผงใช๎ได๎ทั้งนมผงชนิดธรรมดา  นมผงขาดมันเนยและนมผงพรํองมันเนย  
เมื่อใช๎แล๎วต๎องปิดฝาให๎สนิทอยําให๎มีความช้ืน มิฉะนั้นนมผงจะจับตัวเป็นก๎อน แบํงออกเป็น 2 ชนิด คือ 
     (1) นมผงชนิดไขมันเต็ม เนื่องจากมีองค์ประกอบของไขมัน ท าให๎มี
กลิ่นหืนและจับตัวเป็นก๎อนได๎งําย มีราคาสูง อายุการเก็บสั้น จึงไมํคํอยเป็นที่นิยมในงานเบเกอรี่ 
     (2) นมผงชนิดพรํองมันเนยหรือหางนม นิยมใช๎ในการท าผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่ เพราะมีราคาถูกสามารถเก็บไว๎ได๎นานโดยไมํหืน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 2.12  นมผง 

 

    2) นมสด (Fresh Milk) เป็นน้ านมที่ผลิตจากนมดิบล๎วน ๆ ไมํมีการเติม
หรือปรุงแตํงสารอื่นใด เพียงแตํน าน้ านมดิบมาผํานความร๎อน เพื่อท าลายจุลินทรยี์ นอกจากนี้ยังมีการ
ผลิตน้ านมที่มีปริมาณไขมันแตกตํางกัน มีทั้งชนิดที่ผํานกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) 
และกระบวนการสเตอริไรซ์ (Sterilized) ซึ่งมีทั้งรสจืด รสหวาน และรสอื่น ๆ  นมสดชนิดจืดในการ
ท าผลิตภัณฑ์เค๎กจะใช๎นมพาสเจอร์ไรส์ หรือสเตอริไรส์ก็ได๎ กํอนใช๎นมสดในการท าเค๎ก ควรน าไปแชํเย็น
กํอน  เพราะความเย็นจะชํวยให๎ไขมันในนมสดไมํเหลวงํายและท าให๎เค๎กเนื้อนํุมละเอียด   
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     ภาพท่ี 2.13  นมสด 
 

    3) นมข้นจืดหรือนมสดระเหย (Condensed Milk) ได๎จากการท าให๎น้ า
ระเหยออกจากน้ านมประมาณรอ๎ยละ 60 ท าให๎น้ านมข๎นข้ึน นมข๎นจืดนิยมน ามาใช๎ในการท าเค๎กอยําง
แพรํหลาย  แตํถ๎าต๎องการใช๎นมข๎นจืดแทนนมสดต๎องผสมน้ าอีกเทําตัว เชํน จะใช๎นมสด  1  ถ๎วยตวง  
เตรียมโดยใช๎นมข๎นจืด  1/2  ถ๎วยตวง  ผสมน้ า  1/2  ถ๎วยตวง  นมข๎นจืดสามารถเก็บไว๎ที่อุณหภูมิห๎อง 
ได๎โดยที่ยังไมํเปิดกระป๋อง หากเปิดแล๎วควรถํายออกจากกระป๋องใสํภาชนะอื่นแล๎วเก็บไว๎ในตู๎เย็น   
แตํอยําเก็บไว๎นาน เพราะสีจะเข๎มข้ึน ควรเลือกช้ือนมข๎นจดืที่กระป๋องบรรจุไมบํุบ ดูวัน เดือน ปีที่ผลิตใหมํ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.14  นมข๎นจืด 
 

    4) นมข้นหวาน (Sweetened Condensed Milk) เป็นนมสดที่ระเหย
เอาน้ าออกไปบางสํวนแล๎วใสํน้ าตาลลงไปประมาณ 45-55% ท าให๎เก็บได๎นานในอุณหภูมิห๎อง ผลิตได๎ 
2 วิธี โดยน าน้ านมดิบมาระเหยน้ าออกไปบางสํวน หรืออาจใช๎นมผงพรํองมันเนยผสมน้ า ใสํน้ ามันเนย
หรือน้ ามันพืชแล๎ว น าไปผํานกระบวนการท าให๎ เป็นเนื้อเดียวกันที่ เรียกวํ า การโฮโมจิไนซ์ 
(Homogenization) และปรับมาตรฐานให๎มีปริมาณน้ าในผลิตภัณฑ์ตามต๎องการ นิยมใช๎ท าอาหาร    
เบเกอรี่ บัตเตอร์ครีม หรือใสํในชา กาแฟ เป็นต๎น 
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ภาพท่ี 2.15  นมข๎นหวาน 
  2.1.6.3 องค์ประกอบของนมชนิดต่าง ๆ ดังแสดงในตารางตํอไปนี้ 
ตารางท่ี 2.3  องค์ประกอบของนมชนิดตําง ๆ (เปอร์เซ็นต์) 
 

ชนิด น้ า ไขมันเนย โปรตีน น้ าตาลแลคโตส แร่ธาต ุ น้ าตาลทราย 
นมสด 88.0 3.5 3.25 4.5 0.75 - 
นมข๎นจืด 72.0 8.0 7.25 10.5 1.75 - 
นมผงมีไขมัน 1.5 27.5 27.00 38.0 6.00 - 
นมผงไมํมีไขมัน 2.5 1.5 36.00 51.0 8.00 - 
นมข๎นหวาน 31.0 8.0 7.75 10.5 1.75 41 
 

ท่ีมา : จิตธนา  แจํมเมฆ และอรอนงค์  นัยวิกุล, 2554. 
 

    หน้าท่ีของนมท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
    เมื่อใช๎นมในการท าผลิตภัณฑ์เค๎กและเบเกอรี่ ควรค านึงถึงสํวนผสมส าคัญ 
2 สํวนในนม คือ 
    1) สํวนที่เป็นน้ า 
     น้ าในนมจะมีอยูํในชํวงระหวําง 12.5-90% ข้ึนอยูํกับชนิดของนมนั้น 
ท าหน๎าที่หลายอยําง เมื่อมีอยูํในปริมาณที่เหมาะสม คือ 
     (1) ชํวยให๎ผลิตภัณฑ์มีความนํารับประทาน 
     (2) ชํวยรวมสํวนผสมอื่น ๆ เข๎าด๎วยกัน 
     (3) ชํวยละลายน้ าตาล ซึ่งเป็นตัวท าให๎ผลิตภัณฑ์อํอนนุํม 
     (4) ชํวยให๎แป้งเกิดเป็นโครงสร๎างของผลิตภัณฑ์เมื่อรวมกับน้ า 
     (5) ชํวยให๎ผลิตภัณฑ์มีความช้ืน หากใช๎ในปริมาณที่เหมาะสมจะท าให๎
เกิดความนุํม แตํถ๎าใช๎มากเกินไปจะท าให๎เกิดความแข็ง โดยเฉพาะในเค๎กและคุกกี้ 
    2) สํวนที่เป็นของแข็งในนม 
     (1) มีผลตํอการรวมตัวของโปรตีนในแป้ง ท าให๎มีความแข็งตัวเพิ่มข้ึน 
     (2) ชํวยให๎เกิดเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองทอง เกิดจาก
น้ าตาลแล็กโตสในนม 
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     (3) ปรับปรุงกลิ่นรสให๎ดีข้ึน 
     (4) ชํวยเพิ่มการดูดซึมน้ า เป็นตัวเก็บความช้ืนที่ส าคัญและชํวยในการ
เพิ่มปริมาตรของโปรตีนในแป้ง 
     (5) ชํวยเพิ่มคุณคําทางอาหาร 
 
    การเลือกซื้อ 
    1) เลือกซื้อตามชนิดและความมุํงหมายที่ต๎องการใช๎ 
    2) ควรซื้อของใหมํ กระป๋องไมํบุบไมํบวม เมื่อเปิดใช๎ควรรีบปิดฝาให๎สนิท 
    3) ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิตและวันหมดอายุ 
    การเก็บรักษา 
    1) นมสด ควรเก็บไว๎ในต๎ูเย็นที่อุณหภูมิ 38-40 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ 3-5 
องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันการเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากแบคทีเรีย เป็นสาเหตุให๎นมนั้นเปรี้ยวได๎ถ๎าไมํ
เก็บให๎ถูกต๎อง 
    2) นมระเหยและนมข๎นหวาน สามารถเก็บในอุณหภูมิห๎องได๎ เนื่องจาก
บรรจุในกระป๋องมิดชิด แตํเมื่อเปิดใช๎แล๎วควรเก็บในต๎ูเย็น โดยเฉพาะนมข๎นหวานควรเก็บให๎พ๎นแสง
และความร๎อนมีผลท าให๎นมเสื่อมเสียเร็วข้ึน 
    3) นมผง ควรบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท เพื่อป้องกันการดูดความช้ืนจาก
อากาศ และควรเก็บไว๎ในที่แห๎ง หากนมผงจับตัวเป็นก๎อนควรบดให๎ละเอียดแล๎วรํอนกํอนน าไปใช๎ 
 
 
 

  น้ าเป็นองค์ประกอบหลักที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เพราะน้ าชํวยให๎สํวนผสมตําง ๆ 
ของผลิตภัณฑ์เข๎ากันได๎ดี ในการท าขนมปัง น้ าท าหน๎าที่รวมตัวกับโปรตีนในแป้งเพื่อให๎เกิดกลูเต็น 
และชํวยท าใหย๎ีสต์กระจายตัวท างานในระหวํางการหมักโด  น้ ายังชํวยให๎ผงฟูท าปฏิกิริยาเปลี่ยนสภาพ
จากแป้งดิบเปน็แปง้สุก เมื่อได๎ความรอ๎นขณะที่อบ และชํวยป้องกันไมํใหเ๎นื้อด๎านในของเบเกอรี่เปลี่ยน 
เป็นสีน้ าตาล ท าให๎เก็บได๎นานข้ึน น้ าที่ใช๎ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ควรเป็นน้ าที่ใสสะอาดบริสุทธ์ิ
ปราศจากเช้ือบักเตรี น้ าที่สามารถดื่มได๎ก็สามารถใช๎ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได๎ 
  น้ าจ าแนกตามปริมาณของอินทรีย์สารและเกลือแรํละลายอยูํในน้ า แบํงออกได๎ 6 ชนิด 
ได๎แกํ 
  6.1.7.1 น้ าอํอน (Soft Water) เป็นน้ าที่มปีรมิาณของแรํธาตุละลายอยูํต่ า 
  6.1.7.2 น้ ากระด๎าง (Hard Water) จะมีพวกแรํธาตุ และเกลือแรํละลายอยูํในปริมาณสูง 
น้ ากระด๎างนี้อาจเป็นน้ ากระด๎างช่ัวคราว หรือน้ ากระด๎างถาวร 
  6.1.7.3 น้ าดําง (Alkaline Water) เป็นน้ าที่มีพวกโซเดียมไบคารบ์อเนตอยู ํ
  6.1.7.4 น้ าที่มีความเป็นกรด (Acid Water) มักพบในที่เป็นเหมืองแรํ น้ าที่มีความ
เป็นกรดน้ันไมํคํอยมีในธรรมชาติ 
  6.1.7.5 น้ าเกลือ (Saline Water) จะมีพวกเกลือปนอยูํบ๎าง ท าให๎มรีสเฝื่อน 

2.1.7 น้ า (Water) 
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  6.1.7.6 น้ าที่มีสารแขวนลอย (Turbid Water) น้ าทุกชนิดที่กลําวมาข๎างต๎นอาจเป็น
น้ าประเภทนี้ได๎ โดยเกิดมสีารแขวนลอย เชํน ดินเหนียว ทรายละเอียด ตะกอน หรืออื่น ๆ ปนอยูํ  
    น้ าชนิดใดที่สามารถดื่มได๎ดี ก็น าไปใช๎ในการท าผลิตภัณฑ์เค๎กและเบเกอรี่ได๎ 
น้ าที่มีความกระด๎างเป็น 0 มักใช๎ในการท าเค๎กและบิสกิต เพราะจะท าให๎ได๎ผลิตภัณฑ์ที่สม่ าเสมอและ
ให๎ผลด ี
    หน้าท่ีของน้ าท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
    1) น้ าชํวยท าให๎เกิดกลูเต็น 
    2) น้ าเป็นตัวละลายสํวนผสมอื่น ๆ เชํน น้ าตาล เกลือ 
    3) น้ าชํวยควบคุมอุณหภูมิและความหนืดของโด 
    4) น้ าท าให๎แป้งเปียกช้ืน เกิดการพองโต และเอนไซม์ท างานไดด๎ี 
    5) น้ าชํวยท าให๎เก็บผลิตภัณฑ์ได๎นานข้ึน 
 
 
 

  เป็นสารทีเ่ติมลงในแป้งหรือสํวนผสมของแปง้ทีใ่ช๎ท าขนมอบ ท าให๎เกิดแก๏สข้ึนในระหวําง
ผสมหรือระหวํางอบ แก๏สที่เกิดข้ึนจะท าให๎ขนมที่อบสุกแล๎วขยายข้ึน มีปริมาตรมากขึ้น มีลักษณะเบา
ไมํอัดแนํนและมีเนื้อสัมผัสนุํม ชนิดของสารที่ชํวยให๎ข้ึนฟูที่ใช๎ในสูตรเค๎ก  ข้ึนอยูํกับประเภทของเค๎ก  
ความเข๎มข๎นของสูตร ความหนืดของแป้ง และอุณหภูมิในการอบ สารที่ชํวยให๎ข้ึนฟูที่ใช๎ในการท าเค๎ก 
มีดังนี ้
  2.1.8.1 ผงฟู (Baking Powder) เป็นสารที่ท าให๎เกิดการข้ึนฟู  มีสํวนผสมระหวําง               
เบคกิ้งโซดากบัสารที่มีฤทธ์ิเป็นกรด เชํน  ครีมออฟทารท์าร ์หรือเกลอืของกรดและแป้งข๎าวโพด ใสํเพื่อ 
ป้องกันไมํให๎สารทั้งสองสัมผสักันโดยตรง  ซึ่งในระหวํางการผสมและอบนั้น  สํวนที่เป็นกรดจะท าปฏิกริยิา
กับเบคกิ้งโซดา จึงท าให๎เกิดฟองแก๏สคาร์บอนไดออกไซด์  ขนมจึงข้ึนฟูและเนื้อนํุม ผงฟูมี 2  ชนิด คือ 
    1) ผงฟูก าลังหนึ่ง (Fast Action) ผงฟูประเภทนี้จะท าปฏิกิริยาเร็ว ซึ่งจะ
ผลิตแก๏สคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาทันทีขณะที่ผสมแป้งและระหวํางที่รอเข๎าอบ  ดังนั้นการใช๎ผงฟู
ชนิดนี้จะต๎องน าขนมเข๎าเตาอบทันทีหลังจากที่ผสมแป้งเสร็จ  มิฉะนั้นจะท าให๎ขนมที่อบออกมาข้ึนฟู
ได๎ไมํดีเทําที่ควร เนื่องจากระหวํางรอการอบอากาศจะท าใหป๎ฏิกิริยาการสร๎างแก๏สของผงฟูหมดไปเรือ่ย 
    2) ผงฟูก าลังสอง (Double Action) ผงฟูประเภทนี้เป็นผงฟูที่ท าปฏิกิริยาช๎า  
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  นิยมใช๎ผงฟูชนิดนี ้ เนื่องจากไมํต๎องรีบร๎อนผสมและน าเข๎าอบ  การท างาน
ของผงฟูชนิดนี้จะเกิด  2  ข้ันตอน  ข้ันตอนแรกเกิดระหวํางการผสมและข้ันตอนที่สองเกิดเมื่อขนม
ได๎รับความร๎อน  จึงจะผลิตแก๏สคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาอีกครั้ง 
    การใช๎สารที่ชํวยท าให๎ผลิตภัณฑ์ข้ึนฟูนั้น ควรช่ังตวงด๎วยความระมัดระวัง 
เพราะถ๎าใช๎ในปริมาณที่สูงเกินไปจะท าให๎ผลิตภัณฑ์ข้ึนฟูมาก และถ๎าใช๎ในปริมาณที่ต่ าเกินไปก็จะท า
ให๎ผลิตภัณฑ์ข้ึนฟูไมํเต็มที่เป็นเหตุให๎ผลิตภัณฑ์  มีลักษณะแนํนหนักปริมาตาไมํดีและไมํชวนให๎
รับประทาน 
 
 

2.1.8 สารท่ีช่วยให้ขึ้นฟู (Leavening Agent) 
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ภาพท่ี 2.16  ผงฟู 
 

    หน้าท่ีของสิ่งท่ีช่วยให้ขึ้นฟูต่อผลิตภัณฑ์ 
    1) ชํวยให๎ผลิตภัณฑ์มีความเบานํุมขึ้นฟู 
    2) ท าให๎ผลิตภัณฑ์มีความนํารับประทานและอรํอย 
    3) ชํวยให๎ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัสด๎านในโปรํง 
    การเลือกซื้อผลิตภัณฑ์  ส าหรับการเลือกซื้อผงฟูมาใช๎ในการท าผลิตภัณฑ์ 
ควรดูที่ฉลากกระป๋องวําเป็นผงฟูชนิดใด ดูวันผลิต วันหมดอายุ เลือกที่ใหมํ ผงฟูต๎องมีสีขาวไมํจับตัว
เป็นก๎อน เวลาใช๎ต๎องใช๎ภาชนะที่แห๎งสนิทตัก  ใช๎เสร็จแล๎วปิดปากถุงหรอืปากขวดให๎สนิท เก็บไว๎ในที่แห๎ง
เมื่อเลิกใช๎แล๎ว 
    การทดสอบผงฟูวําเสื่อมคุณภาพหรือไมํ ท าได๎โดยตักผงฟู 1 ช๎อนชา ใสํลง
ไปในแก๎วน้ าร๎อนถ๎าเกิดฟองอากาศข้ึนมาอยํางรวดเร็วแล๎วคํอย ๆ ช๎าลง  และหมดฟอง แสดงวําผงฟู
ยังมีคุณภาพดี  ถ๎าเกิดฟองช๎าหรือไมํเกิดแสดงวําผงฟูเสื่อมคุณภาพ ไมํสมควรที่จะน ามาใช๎อีกตํอไป 
เพราะจะท าให๎ผลิตภัณฑ์ไมํขึ้นฟู 
    การเก็บรักษา เมื่อเปิดใช๎แล๎ว ควรหาภาชนะแก๎วสีชาหรือพลาสติกขาวขํุน
ในการเก็บรักษา เพื่อให๎มีประสทิธิภาพเหมือนเดิม การปิดสนิทจะชํวยรักษาคุณภาพของผงฟูให๎คงเดิม 
เก็บรักษาไว๎ในอุณหภูมิปกติ 
  2.1.8.2 เบคกิ้งโซดา (Baking Soda) หรือช่ือทางเคมีวําโซเดียมไบคาร์บอเนต           
เป็นสํวนผสมในผงฟู  ซึ่งท าให๎ขนมขึ้นฟูเชํนเดียวกับผงฟู  ใช๎ใสํในขนมที่ในสูตรมีสํวนผสมบางชนิดที่มี
สภาพเป็นกรด เชํน  บัตเตอร์มิลค์  นมเปรี้ยว  โยเกิร์ต  ครีมเปรี้ยว  และนิยมใสํเค๎กที่มีสํวนผสมของ
ผงโกโก๎และช็อกโกแลต การใสํเบคกิ้งโซดาควรใสํในปริมาณที่พอเหมาะถ๎าใสํมากเกินไป  รสของ
เบคกิ้งโซดาจะตกค๎างในเนื้อขนมท าให๎มีรสเฝื่อนและปรําลิ้น 
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ภาพท่ี 2.17  เบคกิ้งโซดา 
 

    การเลือกซื้อ  ต๎องเลือกภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทไมํเปื่อยยุํย มีการบรรจุ        
กลํองเรียบร๎อย ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต และวันหมดอายุ เลือกซื้อจากแหลํงที่ขายวัตถุดิบที่ท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่เช่ือถือได ๎
    การเก็บรักษา ควรเก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท เก็บไว๎ในที่แห๎ง ความช้ืนต่ า 
ปิดฝาให๎แนํนทุกครั้ง หลังการใช๎และเก็บรักษาไว๎ในอุณหภูมิห๎องปกติ 
  2.1.8.3 ครีมออฟทาร์ทาร์ (Cream of Tartar) มีลักษณะเปน็ผงสขีาว ท าจากกรด
ผลไม๎ เชํน แอปเปิ้ลหรือมะขาม เป็นสารที่ชํวยให๎ไขํขาวข้ึนฟูและคงรูป ท าให๎การตีไขํขาวข้ึนฟูได๎งําย 
ชํวยให๎ฟองที่ฟูคงตัวอยูํได๎นาน สํวนมากใช๎กับผลิตภัณฑ์ขนมอบที่น าไขํขาวมาแยกตีตํางหาก หากไมํมี
ครีมออฟทาร์ทาร์สามารถใช๎มะนาวแทนได๎ และยังชํวยป้องกันการตกผลึกของน้ าตาลระหวํางการ
เค่ียวน้ าเช่ือมในการตีเค๎กได๎อีกด๎วย 
    การเลือกซื้อ  ควรซื้อขนาดที่บรรจุไมํมากหรือขนาดเล็ก เพราะอาจท าให๎
ครีมออฟทาร์ทาร์เสื่อมประสิทธิภาพลงถ๎าเก็บไว๎นาน ๆ ควรเลือกที่เป็นผงละเอียด สีขาวไมํจับตัวกัน
เป็นก๎อนบรรจุในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิตและวันหมดอายุกํอนเลือกซื้อ 
    การเก็บรักษา ควรเก็บรักษาในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท เก็บ ไว๎ในที่แห๎ง 
อุณหภูมิไมํสูง ควรปิดฝาให๎แนํนทุกครั้งหลังใช๎ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.18  ครีมออฟทาร์ทาร ์
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  สารประเภทนี้เรียกวํา สารเสริมคุณภาพ ปัจจุบันอุตสาหกรรมเบเกอรี่นิยมน ามาใช๎กันมาก 
เพื่อชํวยให๎การตีไขมันกับของเหลวตําง ๆ ในสํวนผสม สามารถรวมตัวกันได๎ดีภายในระยะเวลาสั้น  
ท าให๎ประหยัดเวลา ชํวยให๎การท าเค๎กงํายข้ึน ได๎เนื้อเค๎กที่ละเอียดข้ึน และโอกาสที่ขนมเสียหรือยุบตัว
มีน๎อยมาก จึงสามารถควบคุมต๎นทนุและคุณภาพของเค๎กไว๎ได๎  นิยมใช๎ผสมเค๎กแบบข้ันตอนเดียวท าให๎
ประหยัดเวลา  สารเสริมคุณภาพที่ใช๎ทั่วไป ดังนี้  
  2.1.9.1 เอสพี (SP) ยํอมาจากค าวํา Sponge Cake (สปันจ์เค๎ก)  เป็นสารที่ใช๎กับ
เค๎ก ที่มีไขํเป็นองค์ประกอบหลกั เป็นสารที่ท าให๎ไขมันรวมตัวกับของเหลวได๎ดี เรียกวํา อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifier) การผสมเค๎กไขํถ๎าตีปกติต๎องใช๎เวลาประมาณ 10-15 นาทีขึ้นไป แตํถ๎าเติม เอส พี จะใช๎
เวลาเพียง 5-7 นาที และยังสามารถตั้งทิ้งไว๎กํอนอบ 2-3 ช่ัวโมง โดยขนมไมํยุบ เค๎กที่ได๎จะมีปริมาตร
ดี และเนื้อข้ึนฟูสวย เบา ละเอียด นุํม 
    เอสพี มีลักษณะเป็นครีมใสสีน้ าตาลอํอน มีกลิ่นหอมอํอน ๆ ปริมาณที่ใช๎
ประมาณ 2% ของน้ าหนักไขํ น้ าตาล และแป้ง การผสมเอสพีจะตีไปพร๎อมกับไขํและน้ าตาล ส าหรับ
เค๎กที่มีสํวนผสมของ เอสพี ควรใสํพิมพ์ให๎น๎อยกวําปกติ เพราะเมื่ออบจะได๎ขนมที่มีขนาดใหญํกวําเค๎ก
ชนิดอื่นที่ใช๎พิมพ์ขนาดเดียวกัน 
    การเก็บรักษา ควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท เก็บรักษาในที่แห๎งและอากาศเย็น 
จะท าให๎เก็บไว๎ได๎นาน อยําให๎ถูกแสงแดดและอากาศ เพราะจะท าให๎เสื่อมคุณภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.19  เอสพ ี
 

  2.1.9.2 เอ็มเพล็กซ์หรือแพ็ตโก้ 3 (Emplex or Patco 3) หรือเรียกวําสารเสริม
คุณภาพ เป็นสารผสมที่ไดจ๎ากอาหารตามธรรมชาติ เชํน ถ่ัวเหลือง นม เกลือ มีลักษณะเป็นผงละเอียด
สีขาว คล๎ายนมผง มีคุณสมบัติชํวยให๎ขนมนุํมข้ึน ละเอียดและชํวยยืดอายุเก็บได๎นานข้ึน โดยยังคง
ความสดใหมํ ใช๎ได๎ทั้งเค๎ก ขนมปัง โดนัท และเดนนิชเพสตรี้ ปริมาณที่เหมาะสมทีจ่ะใช๎กับขนมปังและ
เค๎ก คือ 1-2 ช๎อนชาตํอแป้ง 1กิโลกรัม ผสมรวมกับแป้ง ถ๎าเป็นโดนัท หรือขนมปังหวาน 2-4 ช๎อนชา 
ตํอแป้ง 1 กิโลกรัม 
 

2.1.9 สารอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
 



                                                                    เค้กและการแต่งหน้าเค้ก                50 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.20  แพ็ตโก๎ 3 
ท่ีมา : http://sangwun.romsood.com 

 

  2.1.9.3 อีซี 25 เค (EC 25 K) เป็นสารเสริมคุณภาพอีมัลซิไฟเออร์ตัวหนึ่ง ชํวยใน
การเสริมคุณภาพที่ดีของเค๎กที่มีไขมันเป็นสํวนผสมหลัก เชํน เค๎กเนย เค๎กช็อกโกแลค ฯลฯ ชํวยให๎การตี
เค๎กงํายข้ึน สํวนผสมจะเนียนไมํแยกช้ัน ประหยัดเวลา เนื้อเค๎กที่ได๎มีลักษณะชํุมช้ืนและปริมาตรดี 
เนื้อเค๎กละเอยีด เนื้อนุํมฟูเบา การผสมอีซี 25 เค จะผสมพรอ๎มกับไขมนัในสตูรโดยใช๎ปริมาณ 12-15% 
ของน้ าหนักไขมันและมักท าการผสมแบบข้ันตอนเดียว 
    อีซี 25 เค มีลักษณะเป็นครีมสีขาวออกเหลืองคล๎ายมันหมูแชํแข็ง เพราะ
ผลิตจากไขมันพืชหลายชนิด 
    การเก็บรักษา ควรใสํภาชนะที่มีฝาปิดกันความช้ืนและเก็บในที่อากาศเย็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.21  อีซี 25 เค 
 

  2.1.9.4 โอวาแล็ต (Ovalett) เป็นสารเสริมที่เหมาะส าหรับการท าเค๎กที่มีไขํเป็น
สํวนผสมหลักผสมแบบข้ันตอนเดียว คือ เติมสํวนผสมทั้งหมดลงในอํางผสมแล๎วตีให๎เข๎ากัน จนเกิด
ฟองอากาศที่ท าให๎ไขํข้ึนฟูและไมํยุบตัวงําย สามารถรอได๎ไมํต๎องอบในทันท ีท าให๎ชํวยประหยัดเวลาได๎ 
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ภาพท่ี 2.22  โอวาแล็ต 
 

    การเลือกซื้อสารเสริมคุณภาพ ควรเลือกให๎ตรงกับลักษณะของสาร เชํน
แอ็มแพล็กซ์ มีลักษณะรํวน ผงมีกลิ่นหอม อีซี 25 เค มีลักษณะเหนียว สีขาวขํุน เพราะสารทุกตัวมี
ลักษณะเฉพาะไมํเหมือนกัน นอกจากนี้ ยังต๎องดูวัน เดือน ปีที่ผลิต และวันหมดอายุ รายละเอียด
วิธีการใช๎ ปริมาณที่ใช๎ หรือประเภทของเค๎กและขนมเบเกอรี่ที่ใช๎จะชํวยให๎ปลอดภัย และได๎ขนมที่มี
ลักษณะตามต๎องการ สารเหลํานี้มีราคาสู งถึง 100-300 บาท/กิโลกรัม จึงควรเลือกซื้อตาม
ความส าคัญของประเภทของขนมเค๎กและขนมเบเกอรี่ 
    การเก็บรักษาสารเสริมคุณภาพ หลักการใช๎ ต๎องปิดฝาภาชนะของสารให๎
สนิท เก็บในต๎ูของแห๎ง หรือตู๎เย็น ส าหรับสารเสริมคุณภาพที่ไมํมีภาชนะติดมา ให๎หาภาชนะที่มีฝาปิด
สนิทและทึบแสง จะชํวยการรักษาคุณภาพของสารไว๎ได๎ 
 
 
  สารปรุงแตํงกลิน่รส และเครื่องเทศ เปน็วัตถุดิบที่ชํวยเติมกลิ่นรสและสีให๎แกํผลิตภัณฑ์ 
ตามความต๎องการในผลิตภัณฑ์เค๎กและเบเกอรี่ 
  กลิ่นรส ได๎มาจากการสกัดเอาน้ ามันของผลไม๎หรือผัก หรือเป็นการท าเทียมข้ึนมา 
โดยสลัดด๎วยเอทธิลแอลกอฮอล์ หรือตัวละลายอื่น ๆ บางตัว เป็นกลิ่นที่กระตุ๎นชวนให๎รับประทาน 
และชํวยท าให๎คุณภาพของผลิตภัณฑ์ดี ดังนั้น ผู๎ประกอบกิจการจึงควรศึกษาถึงการใช๎วัตถุดิบ 
ประเภทนี้ให๎ถูกต๎อง อาหารที่ให๎สี กลิ่นและรส บางชนิดให๎กลิ่น บางชนิดให๎ทั้งสีและรส ได๎แกํ 
  2.1.10.1 กาแฟ (Coffee) ได๎จากเมล็ดกาแฟของต๎นกาแฟ  ในเมล็ดกาแฟมีสาร
ซึ่งมีฤทธ์ิกระตุ๎นประสาทอํอน ๆ มีกลิ่นหอมและรสเฉพาะให๎ทั้งสี กลิ่น รส แบํงได๎เป็น 3 ประเภท 
    1) กาแฟบด (Ground Coffee) เป็นเมล็ดกาแฟที่ค่ัวจนไหม๎แล๎วน ามา
บดให๎ละเอียดหรือหยาบตามความประสงค์ 
    2) กาแฟส าเร็จ (Instant Coffee) สกัดเนื้อกาแฟออกจากกาแฟบด 
ระเหยน้ าออกจนเหลือเนื้อกาแฟเป็นผงละเอียด 
    3) กาแฟไร๎คาเฟอีน (Decaffieinated Coffee) เป็นกาแฟสกัดสารคาเฟอนี
ออกกํอน 

2.1.10 สารปรุงแต่งกลิ่นรส และเครื่องเทศ (Flavor & Spice) 
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ภาพท่ี 2.23  กาแฟ 
  2.1.10.2 ผงโกโก้  (Cocoa Powder) 
    เป็นผงสีน้ าตาลแดง หรือสีน้ าตาลเข๎ม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได๎จากเมล็ดโกโก๎
โดยน าเอาเมล็ดมาหมักและท าให๎แห๎งแล๎วค่ัวหรืออบ เพื่อแกะเปลือกออกบดให๎ละเอียด อาจเติมสาร
ที่มีความเป็นดําง (Alkalizng Agent) เพื่อปรับคํา pH และกลิ่นรสตามต๎องการ จากนั้นน ามาสกัด
ไขมันออกบางสํวนจะได๎ผงโกโก๎เนื้อเนียนละเอียดที่มีรสดี กลิ่นหอม ใช๎ส าหรับผสมอาหารและ
เครื่องดื่ม แบํงออกได๎เป็น 2 ชนิด คือ  
    1) ผงโกโกช้นิดไขมันสูง (Hi-fat Cocoa Powder) มีไขมัน 22-24% 
ผงโกโก๎ชนิดนี้จะมีสีเข๎มรสเข๎มมาก มีราคาแพง ใช๎ท าเค๎กบราวนี่ 
    2) ผงโกโก้ชนิดไขมันต่ า (Low-fat Cocoa Powder) ไขมัน 10-12% 
ผงโกโก๎ชนิดนี้มีสีอํอนกวําชนิดแรก รสเข๎มข๎นน๎อยกวํา ราคาไมํแพง ใช๎ท าเค๎กและคุกกี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.24  ผงโกโก ๎
 

    นอกจากปริมาณไขมันที่ตํางกันแลว๎ ผงโกโก๎ยังแบํงออกได๎เป็นอีก 3 ชนิด 
ตามเกณฑ์กระบวนการผลิต ดังนี้ 
    1) ผงโกโก๎ธรรมชาติ (Natural Cocoa Powder) มีสีน้ าตาลอํอน                   
มคีวามเป็นกรดอํอน เมื่อน าผงโกโก๎ชนิดนี้ไปท าขนมจะต๎องใช๎เบคกิ้งโซดา ประกอบกันด๎วย เพราะเบคกิ้ง
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โซดามีคําความเป็นดํางที่จะท าปฏิกิริยาให๎เกิดฤทธ์ิเป็นกลาง และเมื่อกรดและดํางเจอกันแล๎วจะ
เกิดปฏิกิริยาปลํอยก๏าซออกมาท าให๎ขนมเค๎กฟูและนุํมขึ้น 
    2) ผงโกโก๎ที่ผํานกระบวนท าให๎ความเป็นกรดหายไป (Dutch Propess 
Cocoa Powder) เป็นเมล็ดโกโก๎หมัก น าไปล๎างผํานโปแตสเซียมกํอนที่จะน าไปผํานข้ันตอนตามปกติ 
ผงโกโก๎นี้จะให๎รสชาตินุํมนวลข้ึน กลมกลํอมละลายน้ าได๎งํายกวํา และยังมีสีที่เข๎มขึ้นด๎วย เป็นน้ าตาล
อมแดงเข๎มหรืออํอนข้ึนอยูํที่กระบวนการผลิต เมื่อน าไปท าเป็นขนมสีจะสวย ผงโกโก๎ชนิดนี้ไมํ
จ าเป็นต๎องใสํเบคกิ้งโซดาปรับให๎เป็นกลางแล๎ว  แตํจะเปลี่ยนไปใช๎ผงฟูท าให๎ขนมฟูนุํมแทน 
นอกจากนั้นมีการศึกษาพบวํา โกโก๎แบบดัชต์โพรเซสนั้น มีระดับของสารต๎านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) ที่ต่ ากวําโกโก๎แบบธรรมดา 
    3) ผงโกโก๎ด า (Black Cocoa Powder) เป็นเมล็ดโกโก๎หมักและท าให๎
แห๎ง น าไปค่ัวให๎ไหม๎แล๎วน ามาบดเป็นผงมีสีด า ใช๎ในการท าเป็นผลิตภัณฑ์เค๎กช็อกโกแลต คุกกี้และ
ขนมปัง 
    การเก็บรักษา  ผงโกโก๎ ควรใสํภาชนะที่ปิดสนิทไมํให๎ถูกอากาศและเก็บ
ให๎หํางจากสิ่งที่มีกลิ่นแรง เพราะผงโกโก๎จะดูดกลิ่นงํายมาก เก็บไว๎ในตู๎เย็นจะนานกวําการเก็บใน
อุณหภูมิห๎อง 
  2.1.10.3 วานิลลา (Vanilla) สกัดจากฝักวานิลาที่เป็นพืชจ าพวกไม๎เลื้อย มีกลิ่น
หอม ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่หลายชนิด ใสํในสํวนผสมของเค๎กและคุกกี้ กลิ่นหอมของวานิลาชํวยดับกลิ่น
คาวไขํ เป็นกลิ่นที่นิยมใสํในสํวนผสม มี 3 ชนิด  ดังนี ้
    1) วานิลลาชนิดผง  เป็นผงละเอียดสีขาวนวลกลิ่นหอมเป็นพิเศษ เมื่อ
ใช๎แล๎วควรเก็บในภาชนะปิดสนิท อยําให๎ถูกความช้ืน หรืออาจใสํภาชนะปิดฝาแล๎วเก็บในตู๎เย็นชํอง
ธรรมดา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.25  วานิลลาผง 
 

    2) วานิลลาชนิดน้ า  เป็นการสังเคราะห์ข้ึน  มีสีน้ าตาลเข๎ม กลิ่นหอม  
เลือกซื้อที่ไมํมีตะกอนที่ก๎นขวด 
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ภาพท่ี 2.26  วานิลลาน้ า 
 

    3) วานิลลาชนิดฝัก เป็นฝักเล็ก ๆ ยาว สีด า มีกลิ่นหอม น าเข๎าจาก
ประเทศสวิตเซอร์แลนด์และอินโดนีเซีย ราคาวานิลลาชนิดนี้คํอนข๎างสูง การน าไปใช๎มีทั้งแบบผําฝัก
หรือบดทั้งฝัก  วิธีใช๎ท าโดยใช๎มีดผําครึ่งตามยาวออกเป็น 2 ซีก แล๎วใช๎ปลายสันมีดขูดเมล็ดสีด าในฝัก
ออกมาใช๎ประกอบอาหารหรือน าทั้งฝักไปต๎มน้ าแล๎วช๎อนออก  ใช๎เสร็จควรเก็บในภาชนะปิดสนิท  
เก็บในต๎ูเย็นชํองธรรมดา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.27  วานิลลาชนิดฝัก 
ท่ีมา : https://www.bloggang.com/m/viewdiary. 

 

    4) บัตเตอร์มิลค์ (Butter Milk) เป็นของเหลว มีสีเหลืองขํุนที่เหลือ
จากการตีนมท าผลิตภัณฑ์เนย มีไขมันชํวยเพิ่มรสชาติ ท าจากนมผงผสมจุลนิทรยี์ที่มีรสเปรีย้วเลก็นอ๎ย 
มีกลิ่นหอมใช๎เป็นสํวนผสมในการท าคัพเค๎ก 
 
    5) กลิ่นรส (Flavors) ได๎มาจากการสกัดเอาน้ ามันของผักและผลไม๎ 
หรือกลิ่นสังเคราะห์เป็นการท าเทียมข้ึนมา โดยสกัดด๎วยเอทธิลแอลกอฮอล์ หรือตัวละลายอื่น ๆ บาง
ตัว กลิ่นรสที่เปน็ของเหลวจะฉุนกวํากลิน่ธรรมชาติ และระเหยงํายกวํากลิ่นที่ได๎จากธรรมชาติ กลิ่นรส
ที่นิยมน ามาประกอบท าผลิตภัณฑ์เค๎ก ได๎แกํ กลิ่นส๎ม กลิ่นกล๎วยหอม กลิ่นสับปะรด กลิ่นมะนาว     
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กลิ่นแอปเปิ้ล กลิ่นกาแฟ และกลิ่นนมเนย เพื่อให๎เค๎กมีกลิ่นหอมเพิ่มข้ึน การใช๎กลิ่นควรใช๎ในปริมาณ
ที่พอเหมาะ 
    การเก็บรักษา ควรเก็บในขวดสีน้ าตาล ปิดให๎สนิท เพื่อป้องกันการ
ระเหยของกลิ่นและเก็บให๎พ๎นแสงแดด 
  2.1.10.4 เครื่องเทศ (Spice) เครื่องเทศเป็นพืชที่ให๎กลิ่นและรสเฉพาะตัว ถ๎าใช๎
รวมกันจะชํวยเพิ่มรสชาติ เพิ่มความหอม ให๎กลิ่น กลมกลืนแกํอาหาร เรามักจะพบเครื่องเทศในสูตร
ขนมอบ ได๎แกํ 
    1) อบเชย (Cinnamon) เป็นเปลือกของต๎นอบเชย มีกลิ่นหอมใช๎ดับ
กลิ่นคาว มี 2 ชนิด คือ ชนิดแทํง และชนิดป่นเป็นผงใสํในเค๎กและโดนัท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.28  อบเชย 
ท่ีมา : https://www.sanook.com/women/62611/ 

 

    2) ลูกจันทน์ (Nutmeg) ใช๎ได๎ทั้งเม็ดและผง มีกลิ่นหอมและรสเผ็ด   
จะใช๎ใสํในเค๎กและโดนัท เป็นต๎น 
    3) เครื่องเทศหอม (All Spice) มีกลิ่นคล๎ายคลึงกับกานพลู อบเชย 
และลูกจันทน์ผสมกัน น ามาใช๎ใสํขนมตําง ๆ เชํน ขนมเค๎ก พายผลไม๎ พุดด้ิง 
    การเลือกซื้อ 
    1) เลือกซื้อตามชนิดและความมุํงหมายที่ต๎องการใช๎ 
    2) ควรซื้อมาแตํพอประมาณ ไมํควรให๎เหลือเก็บไว๎มาก 
    การเก็บรักษา  เนื่องจากกลิ่นของเครื่องเทศระเหยได๎ ถ๎าตั้งทิ้งไว๎ให๎
สัมผัสอากาศนาน ๆ จะสูญเสียกลิ่นและรสได๎ ดังนั้นจึงควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิทเมื่อไมํใช๎ การเก็บ
เครื่องเทศในรูปของฝักหรือเมล็ดจะเก็บได๎นานกวําพวกที่บดละเอียด 
  นอกจากสํวนผสมดังที่กลําวมาแล๎ว  ยังมีสํวนผสมอื่น ๆ ที่น ามาใช๎เป็นสํวนผสมใน  
การท าเค๎ก สามารถน ามาดัดแปลงใช๎ให๎เข๎ากับสูตรได๎ เชํน เจลาติน  ผงชาเขียว ลูกเกด นมเปรี้ยว  
ครีมชีส เม็ดมะมํวง  เมล็ดอัลมอนด์  มะพร๎าวอํอน ผลไม๎สด  และน้ าผลไม๎ตําง ๆ เป็นต๎น 
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2.2 การเก็บรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ 
 

 
 
 
 ผลิตภัณฑ์จะมีคุณภาพ สามารถเก็บได๎นานข้ึน การเก็บรักษาวัตถุดิบก็มีความส าคัญ การเก็บ
รักษาที่ถูกต๎องจะชํวยประหยัดเงิน และชํวยลดต๎นทุนในการผลิตลงด๎วย ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพต่ าและ
ราคาผลิตภัณฑ์ที่เพิ่มสูงข้ึนนั้น สํวนใหญํเกิดจากการเก็บรักษาวัตถุดิบ หรือสํวนผสมที่ใช๎ในการท า
ผลิตภัณฑ์ไมํถูกต๎อง 
 
 
 

  การเก็บรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ โดยแสดงในตารางตํอไปนี้ 
ตารางท่ี 2.4  แสดงการเก็บรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ 
 

ส่วนผสม อุณหภูมิ ลักษณะการเก็บ อายุการใช้งาน 
แป้ง 27-29 °C เก็บในที่แห๎งมีฝาปิดสนิท 4-6 เดือน 
น้ าตาลทราย อุณหภูมิห๎อง ควรแกะออกจากหอํเกบ็ใสํภาชนะที่มฝีาปิดสนิท เก็บได๎นาน 
น้ าตาลทรายแดง  น้ าตาลทั้งสองชนิดนี้จะดูดความช้ืนได๎งําย 

จึงต๎องระวังอยําให๎ถูกความช้ืน 
 

น้ าตาลไอซิ่ง 
นมผง โกโก๎ผง อุณหภูมิห๎อง เก็บในภาชนะที่ปิดสนิทอยําให๎ถูกแสงแดดจะท า 

ให๎เสื่อมคุณภาพ 
2-3 เดือน 

 
เนยสด 6-8 °C เก็บในต๎ูเย็นหํางจากอาหารที่มีกลิ่นแรง เพราะ 

เนยสดดูดกลิ่นได๎ดี 
2-3 เดือน 

 
มาการีน อุณหภูมิห๎อง เก็บในภาชนะที่มีฝาปิดกันฝุ่นละออง อยําให๎ 3-4 เดือน 
เนยขาว  ถูกแสงแดดและอากาศ เพราะสีจะเปลี่ยนและ  
  เหม็นหืน  
 
ตารางท่ี 2.4  แสดงการเก็บรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ (ตํอ) 
 

ส่วนผสม อุณหภูมิ ลักษณะการเก็บ อายุการใช้งาน 
ผงฟู ผงโซดา อุณหภูมิห๎อง เก็บในภาชนะที่ปิดสนิท 6-12 เดือน 
สารเสริมคุณภาพ อุณหภูมิห๎อง เก็บในภาชนะที่มฝีาปิดสนิท อยําใหโ๎ดนแสงแดด 

เพราะจะท าให๎เสื่อมคุณภาพ 
6 เดือน 

เอสพี โอวาเลต 8 °C เก็บในต๎ูเยน็ อยําให๎ถูกแสงแดดและอากาศ  
เพราะจะท าให๎เสื่อมได๎ 

6 เดือน 

อี ซี 25 เค 8 °C เก็บในต๎ูเย็น อยําเก็บในห๎องที่ร๎อนจัดจะท าให๎ 
มีลักษณะเยิ้มและแยกช้ัน 

6 เดือน 

 

2.2.1 การเก็บรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ 
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  องค์ประกอบอื่น ๆ ที่ส าคัญชํวยให๎การเก็บรักษาวัตถุดิบได๎ดีข้ึน ได๎แกํ 
  2.2.2.1 ควรมีการตรวจสอบกํอนที่จะเก็บ การตรวจสํวนผสมตําง ๆ ที่สั่งซื้อมาเก็บ
นั้นจะต๎องตรวจกํอนที่จะรับของจากผู๎สํงดูวํามีความผิดปกติ เชํน สี กลิ่น มีสิ่งแปลกปลอมหรือไมํ 
เพราะบางร๎านค๎าที่จ าหนํายมีวิธีการเก็บที่ไมํถูกต๎อง ถ๎าเราไมํตรวจสอบของให๎ดี อายุการใช๎งาน       
จะน๎อย ซึ่งถ๎าไมํแนํใจหรือพบวําของที่สั่งซื้อผิดปกติ ควรจะรีบเปลี่ยนกับทางร๎านกํอนที่จะใช๎ 
  2.2.2.2 บรรจุสํวนผสมของวัตถุดิบในภาชนะที่ถูกต๎อง เชํน ผงฟู ไอซิ่ง โกโก๎ นมผง 
มีคุณสมบัติดูดความช้ืนจากอากาศได๎งาย เพราะฉะนั้นควรเก็บไว๎ในภาชนะที่ปิดสนิทและแห๎ง        
สารเสริมตําง ๆ จะต๎องไมํถูกแสงสวํางและความร๎อน จึงควรเก็บไว๎ในภาชนะที่ปิดสนิททึบแสง และ
อาจเก็บใสํตู๎เย็นไว๎ เพื่อชํวยยืดอายุข้ึนอีก 
  2.2.2.3 การควบคุมสุขลักษณะ ห๎องเก็บสํวนผสม หรือวัตถุดิบจะต๎องมีความ
สะอาด จะต๎องไมํมีหนูหรือแมลงสาบรวมทั้งสัตว์เลี้ยง และสิ่งที่จะมาปะปน ท าให๎สํวนผสมเสียได๎ 
  2.2.2.4 การท าบัญชีควบคุมการใช๎สํวนผสมของวัตถุดิบ จะท าให๎ทราบได๎วําขณะนี้
สํวนผสมอะไรบ๎างใกล๎จะหมด จะต๎องสั่งซื้อมาส ารองไว๎ ซึ่งหากไมํท า  อาจจะเป็นเหตุต๎องเสียเวลาไปซื้อ 
เพราะไมํมีของส ารองไว๎ แตํการตุนของไว๎ใช๎ไมํควรซื้อของที่เลหลังขายถูกมาก ๆ เพราะสินค๎าพวกนี้
บางครั้งอาจจะเกําหรือเก็บไว๎นานมาก ซึ่งบางชนิดอาจจะใกล๎หมดอายุ หรือเสื่อมคุณภาพแล๎วใช๎ไมํทัน
ก็เทํากับเสียเงินไปเปลํา ๆ  นอกจากนี้การท าบัญชีสต๏อก ยังสามารถชํวยควบคุมคําใช๎จํายคําสํวนผสมตําง  ๆได๎ 
  การท าผลิตภัณฑ์เค๎กตั้งแตํการช่ัง ตวง การผสม การเตรียมพิมพ์ การอบและอื่น ๆ 
เพื่อที่จะได๎ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ สามารถเก็บได๎นานข้ึน และชํวยลดต๎นทุนในการผลิตเอง การเก็บ
รักษาวัตถุดิบ หรือสํวนผสมมีความส าคัญมาก ควรปฏิบัติ ดังนี้ 
  1) เก็บอาหารช้ืนในที่ช้ืน 
  2) เก็บอาหารแห๎งในที่แห๎ง 
  3) เก็บอาหารที่เสียงํายในตู๎แชํแข็ง อาหารที่เสียงํายสํวนมากต๎องเก็บในตู๎เย็น 
เพื่อที่จะเก็บวัตถุดิบให๎มีความช้ืน และป้องกันการสูญเสียรส  กลิ่นให๎หํอด๎วยพลาสติก หรือใสํภาชนะ
ปิดฝาให๎มิดชิด 
  การเก็บรักษา การเก็บรักษาที่ถูกต๎องจะเป็นการประหยัดเงิน และต๎นทุนในการผลิต
หลักพื้นฐานในการเก็บเป็นสิ่งส าคัญ คือ เก็บอาหารช้ืนในที่ช้ืน เก็บอาหารแห๎งในที่แห๎ง และเก็บ
อาหารแชํแข็งในต๎ูแชํแข็ง อาหารที่เสียงํายสํวนมากต๎องเก็บในต๎ูเย็น การเก็บอาหารควรใสํภาชนะที่มี
ฝาปิดให๎มิดชิด เพื่อป้องกันการสูญเสียกลิ่นรส ซึ่งการเก็บรักษาวัตถุดิบหรือสํวนผสมที่ใช๎ในการท า
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกต๎อง ควรปฏิบัติดังตํอไปนี้ 
  1) แป้ง แป้งเค๎ก แป้งขนมปัง และแป้งอื่น ๆ ถ๎าปลอดจากแมลงรบกวนจะมีคุณภาพดี
และเก็บได๎นานถึง 5 เดือน โดยเก็บในหอ๎งทีส่ะอาด มีอากาศถํายเทดี ปราศจากกลิ่น มีอุณหภูมิ 68-72 
องศาฟาเรนไฮต์ และมีความช้ืนสัมพันธ์ 55-65% แป้งที่มีตัวแมลงอยูํจะต๎องตรวจให๎ทั่วและจะต๎อง
แยกถุงที่มีแมลงออมาทิ้งทันที 

2.2.2 องค์ประกอบในการเก็บรักษาวัตถุดิบ 
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  2) น้ าตาล เป็นตัวดูดความช้ืน จะต๎องน าออกมาจากถุงและน าไปใสํในกลํอง
พลาสติกหรือโลหะที่บุด๎วยพลาสติก มิฉะนั้นแล๎วน้ าตาลจะเก็บความช้ืนจนถึงจุดที่แฉะ ซึ่งพวก
จุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได๎ ท าให๎น้ าตาลนั้นมีรสเปรี้ยว ส าหรับน้ าตาลละเอียดที่ใสํกลํองปิดผนึก      
เมื่อไมํใช๎จะต๎องเก็บไว๎ในที่แห๎ง 
  3) ไขมันและน้ ามัน ไขมันจากพืชสามารถเกบ็ในอุณหภูมหิอ๎งไดน๎านถึง 2 ถึง 3 เดอืน 
ถ๎าต๎องการเก็บให๎ได๎นานกวํานี้ต๎องเก็บไว๎ในตู๎เย็น โดยใสํภาชนะบรรจปุิดให๎สนิทหรือเก็บในห๎องธรรมดาก็
ได ๎น้ ามันสลัดหรือน้ ามันมะกอก มักจะมีกลิ่นหืนได๎งํายหลังจากเปิดฝาแล๎ว ส าหรับไขมันพืชนอกจากจะ
เก็บในต๎ูเย็นแล๎วไมํควรเกบ็ไว๎ใกล๎สิง่ที่ให๎กลิ่น เพราะไขมันนัน้สามารถดูดกลิ่นแปลกปลอมเข๎าไว๎ได๎งําย 
และรวดเร็ว 
  4) ไขํ ไขํสดควรเก็บในกลํองใสํตู๎เย็น หรือชํองเก็บไขํของตู๎เย็น โดยให๎สํวนป้านของ
ไขํอยูํด๎านบนจะเก็บได๎นานถึง 5 สัปดาห์ ไขํสดจะสูญเสียความช้ืน และก๏าซคาร์บอนไดออกไซด์ตาม
อายุของไขํ ไขํมักจะดูดกลิ่นจากตู๎เย็นเข๎าไว๎ และจะมีกลิ่นมากถ๎าไมํเก็บในกลํอง ไขํขาวที่แยก ไว๎      
จะเก็บได๎นานเป็นสัปดาห์ถ๎าเก็บในต๎ูเย็น และใสํภาชนะแก๎วที่ปิดฝาสนิท ไมํควรเก็บไขํไว๎นานถึงแม๎จะ
เก็บในต๎ูเย็นก็ตาม เพราะแบคทีเรียอาจเกิดข้ึนท าให๎อาหารเป็นพิษได๎ 
  5) นม นมสดหรือหางนมควรเก็บไว๎ในตู๎เย็นเมื่อไมํใช๎แล๎ว ทั้งนี้เพื่อป้องกันการบูด 
เนื่องจากกรดแลก็ตกิจะท าใหน๎มนั้นเปรี้ยว ส าหรับนมระเหยนั้นไมํเป็นปัญหา เพราะนมบรรจุกระป๋องนั้น
ได๎ผํานกรรมวิธีการฆําเช้ือมาแล๎ว แตํก็ควรระวังในเรื่องกระป๋องบวม ซึ่งเกิดจากการเสื่อมเสีย สํวนนมผง
ควรเก็บในที่เย็น และแห๎งปิดฝาให๎สนิท เนื่องจากนมผงนั้นมีความช้ืนอยูํน๎อย จึงดูดเอาความช้ืนจาก
อากาศเข๎าไว๎ ท าให๎จับตัวกันเป็นก๎อน 
  6) เครื่องเทศและผงฟู ควรเกบ็ในที่เย็นแห๎ง และปิดฝาใหส๎นิท ส าหรับกระป๋องต๎อง
ไมํเป็นสนิมและจะตอ๎งสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                    เค้กและการแต่งหน้าเค้ก                59 

สรุป 
 
 
 

 วัตถุดิบหรือสํวนผสมในการท าเค๎ก มีความส าคัญตํอคุณภาพของเค๎กอยํางยิ่ง เชํน การท าให๎
เค๎กมีเนื้อสัมผัสดี รสชาติอรํอย ข้ึนอยูํกับวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ได๎แกํ แป้งสาลี น้ าตาล น้ ามันและไขมัน 
ไขํ นม เกลือ น้ า สิ่งที่ชํวยให๎ผลิตภัณฑ์ข้ึนฟู สารเสริมคุณภาพ กลิ่นรส และ เครื่องเทศ สํวนผสม
เหลําน้ีจ าเป็นต๎องให๎ความส าคัญในการเลือกซื้อวัตถุดิบให๎ตรงกับชนิดของผลิตภัณฑ์เค๎ก ซึ่งมีความ
แตกตํางกันในเรื่องรสชาติ เนื้อสัมผัส สีสัน คุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบซึ่งจะสํงผลให๎เค๎กมี            
คุณภาพดี  นอกจากนี้การเก็บรักษาคุณภาพของวัตถุดิบที่ถูกต๎องจะมีผลตํอผลิตภัณฑ์ให๎มีคุณภาพ
สามารถเก็บได๎นานข้ึน ชํวยประหยัดเงิน และลดต๎นทุนในการผลิตลงด๎วย 
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ใบงานท่ี 2.1 

เรื่อง  การเลือกใช้วัตถุดบิในการท าเคก้ 

 
 

 
 
ชื่อชิ้นงาน วัตถุดิบในการท าเค้ก 
 

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 
 1. ระบุช่ือภาษาไทยและภาษาอังกฤษได๎ถูกต๎อง 
 2. บอกหน๎าที่ของวัตถุดิบได๎ถูกต๎อง 
 3. มีกิจนสิัยที่ดีในการท างาน 
 

ให๎นักเรียนตอบค าถามให๎ถูกต๎องสมบูรณ์ 
 

1.  ช่ือภาษาไทย……………………………………………………………………………………. 
ช่ือภาษาอังกฤษ……………………………………………………………………………….. 
หน๎าที่ของวัตถุดิบ……………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………. 

2.  ช่ือภาษาไทย……………………………………………………………………………………. 
ช่ือภาษาอังกฤษ……………………………………………………………………………….. 
หน๎าที่ของวัตถุดิบ……………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………. 

3.  ช่ือภาษาไทย……………………………………………………………………………………. 
ช่ือภาษาอังกฤษ……………………………………………………………………………….. 
หน๎าที่ของวัตถุดิบ……………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………. 

4.  ช่ือภาษาไทย……………………………………………………………………………………. 
ช่ือภาษาอังกฤษ……………………………………………………………………………….. 
หน๎าที่ของวัตถุดิบ……………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………. 

5.  ช่ือภาษาไทย……………………………………………………………………………………. 
ช่ือภาษาอังกฤษ……………………………………………………………………………….. 
หน๎าที่ของวัตถุดิบ……………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………. 
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แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
 

สิ่งท่ีต้องการประเมิน วิธีการวัด เครื่องมือ เกณฑ์การวัด 
การบอกช่ือวัตถุดิบใน
การท าเค๎ก 

ตรวจใบงาน ใบงาน ผํานร๎อยละ 50 

คะแนนระดับคุณภาพ 9-10 = ดีมาก 
  7-8 = ดี 
  5-6 = พอใช๎ 
  0-4 = ปรับปรงุ 
 

เกณฑ์การประเมินการปฏิบัติงาน 
องค์ประกอบการ

ประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน/น้ าหนักคะแนน คะแนน

รวม 4(ดีมาก) 3(ดี) 2(พอใช้) 1(ปรับปรุง) 
ความถูกต๎องในการ
บอกช่ือวัตถุดิบใน
การท าเค๎ก 

ตอบแบบประเมิน
ถูกต๎องสมบรูณ์             
ดีมาก 

ตอบแบบ
ประเมินถูกต๎อง
สมบรูณ์ ดี 

ตอบแบบ
ประเมิน
ถูกต๎อง
สมบรูณ์ พอใช๎ 

ตอบแบบ
ประเมินไมํ
ถูกต๎อง 

4 

รับผิดชอบในการ
ท างาน 
 

ปฏิบัติงานตาม
ข้ันตอนและภาระ
งานที่ได๎รับ
มอบหมายอยําง
เป็นระบบ ผลงาน
เสร็จสมบูรณ์ตาม
ก าหนดเวลา 

ปฏิบัติงานตาม
ข้ันตอนและ
ภาระงานที่
ได๎รับ
มอบหมายอยําง
เป็นระบบ 
ผลงานเสรจ็
สมบรูณ์โดยใช๎
เวลามากกวํา
ก าหนด 

ปฏิบัติงาน
เสร็จโดยใช๎
เวลามากกวําที่
ก าหนด 

ปฏิบัติงาน 
ผลงานสงํแตํ
สํงลําช๎านอก
เวลาเรียน 
 
 
 
 

3 

ความเรียบร๎อยใน
การปฏิบัตงิาน 

ปฏิบัติงานอยําง
เป็นเรียบร๎อยทุก
ข้ันตอน 

ปฏิบัติงาน
สะอาด
เรียบร๎อย
บางสํวน 

ปฏิบัติงานไมํ
เรียบร๎อย 

 3 

รวม 10 
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แบบฝึกหัดหน่วยท่ี 2 

การเลอืกใช้วัตถุดิบในการท าเค้ก 

 
 
 

 
ตอนท่ี 1 ข๎อละ  1  คะแนน 
ค าชี้แจง ให๎นักเรียนเขียนเครื่องหมาย  √  หน๎าข๎อที่ถูก  เครื่องหมาย  ×  หน๎าข๎อที่ผิด 
 
 ..................1.  แป้งเค๎กเป็นแป้งสาลีที่มีโปรตีนต่ า 
 ..................2.  ถ๎ากดนิ้วมือลงไปบนเนื้อแป้งเค๎ก  จะเห็นเป็นรอยนิ้วมือเดํนชัด 
 ..................3.  แป้งเค๎กที่ดีต๎องมีสีเหลืองอํอน 
 ..................4.  ในการท าเค๎กมกัใช๎น้ าตาลทรายป่นมากทีสุ่ดเพราะละลายงําย 
 ..................5.  น้ าตาลท าให๎เค๎กอํอนนุนํ 
 ..................6.  เนยขาวเป็นเนยทีใ่ห๎กลิ่นรสชาติดีในการท าครีม 
 ..................7.  น้ ามันพชืนิยมใช๎ในการท าชิฟฟอนเค๎ก 
 ..................8.  เบคกิง้โซดาทีใ่สํในขนมเพื่อไมํให๎มสีารตกค๎างควรเติมน้ ามะนาว 
 ..................9.  เนยสดเป็นไขมันที่ตีแล๎วข้ึนฟูดีที่สุด 
 ..................10.  อซีี 25 เค นิยมใสํในการท าสปันจ์เค๎ก 
 
ตอนท่ี 2 ข๎อละ  1  คะแนน 
ค าชี้แจง ให๎นักเรียนจับคํูข๎อความที่มีความสัมพันธ์กัน  เขียนลงในวงเล็บหน๎าข๎อทางซ๎ายมือ 
 
 (   ) 1.  แป้งเค๎ก ก.  เป็นน้ าตาลที่ยังไมํได๎ท าให๎บริสุทธ์ิ 
 (   ) 2.  น้ าตาลทรายแดง ข.  ท าจากน้ ามันพืชบริสุทธ์ิ 
 (   ) 3.  วานิลลา ค.  เนื้อแป้งเนียน ละเอียด เบา นุํมมือ 
 (   ) 4.  มาการีน ง.  มีสํวนผสมของเบคกิ้งโซดา กับสารเคมีที่ท าให๎เกิดกรด 
 (   ) 5.  เนยขาว จ.  ลักษณะเป็นครีมสีส๎ม 
 (   ) 6.  นมข๎นจืด ฉ.  เป็นตัวท าให๎เนื้อชิฟฟอนเค๎กนุํม 
 (   ) 7.  น้ ามันพืช ช.  น้ าตาลบดละเอียดผสมแป้งข๎าวโพด 3 เปอร์เซ็นต์ 
 (   ) 8.  น้ าตาลไอซิ่ง ซ.  ลักษณะเป็นครีมใส  สีน้ าตาลอํอน 
 (   ) 9.  ผงฟู ฌ.  ท าจากไขมันพืช 

(   ) 10.  โอวาเลต ญ.  สารปรุงแตํงกลิ่นรส 
   ฎ.  เป็นแป้งที่มีโปรตีนสูง สีครีม 
   ฏ.  ชํวยให๎ครีมมีความมัน 
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แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยท่ี 2 

เรื่อง  การเลือกใช้วัตถุดบิในการท าเคก้ 

 
 
 

ค าชี้แจง  1. แบบทดสอบนี้เป็นแบบเลือกตอบมี 4 ตัวเลือกคือ ก ข ค และ ง  
 2. แบบทดสอบนี้มีจ านวน 10 ข๎อ 
ค าสั่ง จงกาเครื่องหมายกากบาท (×) ลงบนชํองอักษร ก ข ค หรือ ง  ซึ่งเป็นค าตอบที่ถูกที่สุด

เพียงข๎อเดียวและให๎ท าลงในกระดาษค าตอบ 
 

1. ครีมออฟทาร์ทาร์ ท ามาจากกรดในผลไม๎ชนิดใด 
 ก. ส๎ม  
 ข. แอปเปิ้ล 
 ค. มะนาว  
 ง. มะขามป้อม 
2. วิธีเลือกซื้อน้ าตาลข๎อใดกลําวได๎ถูกต๎อง 
 ก. แห๎งสนิท ไมํมีกลิ่นเหม็น ไมํเป็นก๎อนแข็ง 
 ข. ควรมีสีขาวสะอาด บดละเอียด ไมํมีสิ่งเจือปน 
 ค. เลือกที่มีสีน้ าตาลเข๎ม สะอาด ไมํเป็นก๎อนแข็ง 
 ง. ต๎องแห๎งสนิท ไมํมีฝุ่นผงเจือปน ไมํจับตัวเป็นก๎อน 
3. เนยสด (Butter)  ท ามาจากไขมันชนิดใด  
 ก. ไขมันจากน้ านมวัว  
 ข. ไขมันจากปาล์ม 
 ค. ไขมันจากมันหมูแข็ง  
 ง. ไขมันจากนมแกะ 
4. น้ าตาลไอซิ่งมีลักษณะอยํางไร 
 ก. น้ าตาลผงละเอียด 
 ข. น้ าตาลผงละเอียดผสมแป้งมัน  3 เปอร์เซ็นต์ 
 ค.  น้ าตาลผงละเอียดผสมเบคกิ้งโซดา 3 เปอร์เซ็นต์ 
 ง.   น้ าตาลผงละเอียดผสมแป้งข๎าวโพด 3 เปอร์เซ็นต์ 
5. ในการท าเค๎กควรใช๎แป้งสาลีที่มีปริมาณโปรตีนกี่เปอร์เซ็นต์  
 ก. 5-8     เปอร์เซ็นต์  
 ข. 7-9     เปอร์เซ็นต์ 
 ค. 10-11  เปอร์เซ็นต์  
 ง. 12-14  เปอร์เซ็นต์ 
6. การเก็บรักษาคุณภาพของสํวนผสมผลิตภัณฑ์เค๎กข๎อใดกลําวถูกต๎อง 
 ก. แป้งเก็บในที่ช้ืนมีฝาปิดสนิท 
 ข. เนยสดควรเก็บในต๎ูเย็นรวมกันกับผักและผลไม๎ที่มีกลิ่นได๎ 
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 ค. เนยสดสามารถเก็บนอกตู๎เย็นได๎ เพราะท ามาจากไขมันพืช 
 ง. สารเสริมคุณภาพควรเก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท อยําให๎ถูกแสงแดด เพราะจะท าให๎เสื่อมคุณภาพได๎ 
7. ข๎อใด ไม่ใช่ สารเสริมคุณภาพที่ชํวยให๎เนื้อสัมผัสของเค๎กดี 
 ก. ผงฟู  
 ข. เอสพี 
 ค. โอวาแล็ต  
 ง. อีซี 25 เค 
8. น้ าตาลที่นิยมใช๎มากที่สุดในการท าเค๎กคือน้ าตาลชนิดใด  
 ก. น้ าตาลไอซิ่ง  
 ข. น้ าตาลทรายขาว 
 ค. น้ าตาลทรายป่น  
 ง. น้ าตาลทรายแดง 
9. ในการท าเค๎กถ๎าไมํมีนมสดใช๎นมชนิดใดแทนได๎ดีที่สุด 
 ก. นมผง  
 ข. นมเปรี้ยว 
 ค. นมข๎นจืด  
 ง. นมข๎นหวาน 
10. เครื่องเทศที่นิยมน ามาใสํในผลิตภัณฑ์เค๎ก คือข๎อใด 
 ก. อบเชย  
 ข. ออริกาโน 
 ค. ใบกระวาน  
 ง. ลูกกระวาน 
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เฉลยแบบฝึกหัดหน่วยท่ี 2 

เรื่อง การเลือกใช้วัตถุดบิในการแต่งหน้าเค้ก 
 

 
 
 

 
ตอนท่ี  1 

√   1.    ×   6.    
√   2.   √   7.    
× 3.   √   8.    
× 4.   ×   9.    
× 5.   ×   10.    

 
ตอนท่ี  2 

   ( ค )   1.   ( ฏ )  6. 
   ( ก ) 2.   ( ฉ )  7. 
   ( ช ) 3.   ( ญ )  8. 
   ( ฌ ) 4.   ( ง )   9. 
   ( ข ) 5.   ( จ )  10. 
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เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน/หลังเรียนหน่วยท่ี 2 
เรื่อง  การเลือกใช้วัตถุดบิในการท าเคก้ 

 
 
 
 

แบบทดสอบก่อนเรียน  แบบทดสอบหลังเรียน 
1. ก  1. ข 
2. ง  2. ง 
3. ง  3. ก 
4. ก  4. ง 
5. ข  5. ข 
6. ค  6. ง 
7. ก  7. ก 
8. ง  8. ข 
9. ง  9. ค 
10. ง  10. ก 
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เอกสารอ้างอิงหน่วยท่ี 2 
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