
บทที ่2 

 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

 

2.1 แนวคดิและทฤษฏทีีเ่กีย่วข้อง 

 

คุกกี ้  

คุกก้ี เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีรสหวานมนั กรอบร่วน ช้ินเล็ก ๆ มีหลากหลายในรูปทรง 

ขนาด ความยาว รสชาติ และปริมาณความช้ืน เคร่ืองปรุงหลกัของคุกก้ี ประกอบดว้ย แป้งสาลี ไขมนั 

ไข่ นํ้าตาล ของเหลว และสารใหก้ล่ินรส โดยใชผ้งฟูหรือเบคก้ิงโซดา เป็นตวัช่วยให้ขนมมีความเบา  

ข้ึนฟู และมีปริมาตรเพิ่มข้ึน (วภิาวนั, 2552) 

  ประเภทของคุกก้ี  

คุกก้ี แบ่งตามวตัถุดิบท่ีใช ้แบ่งออกเป็น 2 ประเภท  

คุกก้ีเนย มีสูตรโครงร่างเหมือนกบัเคก้เนยแต่มีของเหลวนอ้ยกวา่เม่ือเทียบ

กบัเคก้ เหตุท่ีตอ้งลดของเหลวลงเพราะคุกก้ีจะตอ้งแข็งพอท่ีจะหยอดให้เป็นรูปร่างตามตอ้งการได ้

คุกก้ีเนยยงัสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ชนิด คือ  

 คุกก้ีเนยชนิดนุ่ม คุกก้ีชนิดน้ีจะมีปริมาณความช้ืนสูงจึงใช้ไข่ใน

ปริมาณมากเพื่อช่วยในการให้โครงร่างของคุกก้ีมากกว่าชนิดอ่ืน คุกก้ีชนิดน้ีเม่ืออบเสร็จแล้วจะ  

อ่อนนุ่ม  

คุกก้ีเนยชนิดแข็ง คุกก้ีชนิดน้ีจะต้องลดปริมาณของเหลวใน

ตาํรับลงเพราะตอ้งการใหคุ้กก้ีแหง้ข้ึนระหวา่งอบ และจะกรอบเม่ืออบเสร็จแลว้ 

คุกก้ีเนยชนิดกรอบร่วน คุกก้ีชนิดน้ีจะมีปริมาณไขมนัสูงทาํให้

เน้ือสัมผสัของคุกก้ีกรอบร่วนเม่ือสุกแลว้ ไขมนัท่ีนิยมใชม้ากคือเนย (วภิาวนั, 2552) 

คุกก้ีไข่ ต่างจากคุกก้ีเนยทั้งวธีิการผสม และปริมาณไข่ในส่วนผสมซ่ึงจะมี

มากกว่าในสูตรของคุกก้ีเนย ไข่จะช่วยให้ข้ึนฟู และเป็นโครงร่างของคุกก้ี สามารถแบ่งได้เป็น         

3 ชนิด 
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เมอร์แรงก์เชลล์ ทาํจากไข่ขาวตีกบันํ้ าตาลเพื่อเก็บอากาศ โดย

การตีไข่ขาวให้ข้ึนฟูจนเน้ือเนียนแข็งพอท่ีจะอุม้ส่วนผสมอ่ืนท่ีใช้ในสูตรไวไ้ด้แลว้จึงผสมส่วน

อ่ืนๆ เขา้ไปโดยผสมอยา่งเบามือ 

    มาการูนคุกก้ี ส่วนมากทาํจากอลัมอนด์เพสตผ์สมกบันํ้ าตาล และ

ไข่ขาวจนเนียน ส่วนผสมท่ีแข็งอาจทาํให้อ่อนตวัไดโ้ดยนาํไปอุ่นหรือทาํให้ร้อนใน หมอ้ตุ๋นจน

อ่อนตวั แลว้จึงหยอดใส่ถาด 

    สปันจคุ์กก้ี มีส่วนผสม และวิธีการทาํเช่นเดียวกบัสปันจ์เคก้ แต่ 

สปันจคุ์กก้ีใชแ้ป้งในปริมาณท่ีมากกวา่ (กองบรรณาธิการ, 2552) 

  คุกก้ี แบ่งตามวธีิการทาํรูปร่าง แบ่งออกเป็น 6 ประเภท 

คุกก้ีหยอด คุกก้ีชนิดน้ีมีรูปร่างไม่คงท่ี และไม่สมํ่าเสมอ ทาํรูปร่างโดย

การใชช้อ้นตกัหยอดบนถาด 

   คุกก้ีกด คุกก้ีชนิดน้ีมีส่วนผสมขน้กว่าคุกก้ีหยอด ทาํรูปร่างโดยการใช้

กระบอกกด 

   คุกก้ีป้ัน ส่วนผสมค่อนขา้งแห้ง มีปริมาณไขมนัสูง อาจจะมีการสอดไส้

ในคุกก้ีแลว้ป้ันเป็นรูปต่างๆ ไดต้ามตอ้งการ 

   คุกก้ีคลึง ส่วนผสมจะแห้ง สามารถใชไ้มค้ลึงเป็นแผน่ได ้แลว้ใชพ้ิมพก์ด

คุกก้ีเป็นรูปต่างๆ ไดต้ามตอ้งการ 

   คุกก้ีแท่ง มีส่วนผสมใกลเ้คียงกบัเคก้ แต่มีปริมาณของเหลวนอ้ยกวา่มกัเท

ส่วนผสมใหเ้ตม็พิมพอ์บแลว้ตดัเป็นช้ิน 

คุกก้ีแช่เยน็ ส่วนใหญ่จะมว้นเป็นแท่ง และเน่ืองจากมีปริมาณไขมนัสูง จึง

ตอ้งแช่แขง็ใหอ้ยูต่วั แลว้จึงนาํออกมาหัน่เป็นช้ินก่อนนาํเขา้อบ (เศรษฐพงศ,์ 2552) 

 

2.1.1 แป้งสาล ี 

แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทุกชนิด มีคุณสมบติัเฉพาะ        

ท่ีไม่เหมือนกบัแป้งชนิดอ่ืน คือในแป้งสาลีจะประกอบดว้ยโปรตีน ซ่ึงเม่ือผสมกบันํ้ าหรือของเหลว

ชนิดอ่ืนแล้วจะได้กลูเต็น ซ่ึงเป็นสารท่ีมีลักษณะเหนียว เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลู เต็น

ประกอบดว้ยกลูเตนิน และไกลอะดิน ในอตัราส่วนเท่าๆ กนั กลูเตนินจะทาํให้โดหรือกอ้นแป้ง

ผสมมีกาํลงัท่ีอุม้ก๊าซท่ีข้ึนฟูไวไ้ด้ ซ่ึงจะเป็นโครงสร้างของผลิตภณัฑ์ ส่วนไกลอะดิน นั้นทาํให ้  

กลูเตน็มีคุณสมบติัในการยึดตวั และยืดหยุน่ ไดน้ั้นคือกลูเตนินนั้นให้ความแข็งตวักบักลูเต็น และ

ไกลอะดินซ่ึงเป็นสารท่ีอ่อนและเหนียวจะเป็นตวัเช่ือม ดงันั้นไกลอะดินจะติดอยูก่บักลูเตนิน และ
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ป้องกนัไม่ให้ กลูเต็นถูกล้างออกไปในกระบวนการสกดักลูเต็นออกมา (จิตธนา และอรอนงค์, 

2553) 

  

  2.1.1.1 ชนิดของแป้งสาลี 

   แป้งสาลีท่ีผลิตออกมาขายเพื่อการทาํผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีนั้ นมี 3 ชนิด          

ท่ีสาํคญัคือ แป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค ์และแป้งเคก้ ซ่ึงแต่ละชนิดมีคุณสมบติั และคุณลกัษณะ

รวมถึงการใชป้ระโยชน์ต่างกนัคือ 

 

   2.1.1.1.1 แป้งขนมปัง มีโปรตีน 12-14% โม่จากขา้วสาลีชนิดแข็งมาก 

Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซ่ึงเป็นขา้วสาลีท่ีมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูง ใชท้าํผลิตภณัฑ์

ขนมปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภณัฑ์ท่ีใชห้มกัดว้ยยีสตทุ์กชนิด ลกัษณะของแป้งชนิดน้ีคือ เม่ือ

ถูดว้ยมือจะรู้สึกคายมือคลา้ยมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เม่ือกดน้ิวลงไปบน

แป้ง แป้งจะไม่เกาะตวักนั แป้งชนิดน้ีใชย้สีตเ์ป็นตวัทาํให้ข้ึนฟู เพราะยีสตเ์ท่านั้นท่ีจะทาํให้กอ้นโด    

พองตวัได ้

   2.1.1.1.2 แป้งอเนกประสงค ์มีโปรตีนปานกลาง 10-11% เป็นแป้งท่ีได ้

จากการผสมขา้วสาลีชนิดแข็งกบัชนิดอ่อนเขา้ดว้ยกนัในสัดส่วนท่ีเหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑ์

หลายๆ ชนิด  เช่น คุกก้ี ขนมเคก้บางชนิด ขนมปัง ปาท่องโก๋ บะหม่ี และเพสตรี ใชเ้วลาในการนวด

แป้งน้อยกว่าขนมปัง ลกัษณะของแป้งชนิดน้ีจะมีลกัษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเคก้รวมกนั    

สารท่ีทาํใหข้ึ้นฟูสาํหรับแป้งชนิดน้ีสามารถใชไ้ดท้ั้งยสีตแ์ละผงฟู 

   2.1.1.1.3 แป้งเคก้ มีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนตํ่าประมาณ 7-9% โม่จากขา้วสาลี

ชนิดอ่อนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชท้าํเคก้ คุกก้ี ลกัษณะของแป้งเม่ือถูดว้ยน้ิวมือจะ  

รู้สึกอ่อนนุ่มเนียนละเอียด มีสีขาวกวา่แป้ง 2 ชนิดแรก เม่ือกดน้ิวลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกนั

เป็นกอ้นและคงรอยน้ิวมือไว ้ แป้งชนิดน้ีใชส้ารเคมีช่วยทาํให้ข้ึนฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซ่ึงสารเคมี 

ไดแ้ก่ ผงฟู เบคก้ิงโซดา เป็นตน้ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

2.1.1.2 องคป์ระกอบของแป้งสาลี 

แป้งสาลีท่ีได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์ออก

มาแลว้จะประกอบดว้ย องคป์ระกอบต่าง ๆ โดยเฉล่ีย  ดงัตารางท่ี 2.1  
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ตารางที ่2.1  องคป์ระกอบของแป้งสาลี 

 

ประเภท ปริมาณ % 

คาร์โบไฮเดรต 70  

ความช้ืน 15  

โปรตีน                                11.50  

แร่ธาตุ ( เถา้ )                                   0.40  

นํ้าตาล  1  

ไขมนั  1  

อ่ืน ๆ  2  

 

ทีม่า : จิตธนา และอรอนงค ์(2553) 

 

2.1.1.3 หนา้ท่ีของแป้งสาลีท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ ์

   แป้งสาลี เป็นวตัถุดิบท่ีสําคญัในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ์

และทาํให้ผลิตภณัฑ์คงรูปอยู่ได้เม่ืออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมท่ีใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี     

ทุกชนิด ถา้ปราศจากแป้งแลว้เราจะไม่สามารถทาํผลิตภณัฑ์ไดเ้ลย และเน่ืองจากแป้งมีหลายชนิด  

แต่ละชนิดก็เหมาะสําหรับการทําผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้ นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีท่ีมี

คุณลกัษณะเหมาะสมกบัผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

2.1.1.4 คุณลกัษณะของแป้งสาลี (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

 2.1.1.4.1 สีของแป้ง มีผลต่อคุณภาพอยา่งหน่ึงของผลิตภณัฑ์ แป้งท่ีดีควร 

มีสีขาว ถา้หากมีส่ิงอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์ หรือสีครีม จะทาํให้ขนมปังมีเน้ือใน 

ท่ีมีสีไม่ดีดงันั้นแป้งท่ีโม่ออกมาจึงควรผา่นการฟอกสีก่อน 

   2.1.1.4.2 กาํลงัของแป้ง หมายถึง พลงัท่ีแป้งสามารถจะอุม้ก๊าซท่ีเกิดข้ึน

ในระหวา่งการหมกัไดดี้ เพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์การข้ึนฟู และมีปริมาตรท่ีดี  

   2.1.1.4.3 ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง หมายถึง ลกัษณะของแป้งท่ีมี

ความสามารถทนต่อสภาพการผสมนาน ๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเต็น         

ไม่ฉีกขาด ความทนต่อสภาพต่างๆ น้ีมีความสัมพนัธ์โดยตรงกบักลูเต็น แป้งท่ีมีความทนต่อสภาพ
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ต่างๆ สูงจะหมกัไดน้าน และไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีปริมาตรดี 

   2.1.1.4.4 ความสามารถในการดูดซึมนํ้ าแป้งสูง แป้งท่ีมีคุณลกัษณะใน

การดูดซึมนํ้ าไดม้ากพอท่ีจะทาํให้คุณภาพของแป้งยงัคงสภาพท่ีดีอยู ่ผลของการท่ีแป้งดูดซึมนํ้ าได้

มากจะทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ปริมาตรมากข้ึน เน้ือในขนมไม่แหง้  

2.1.1.4.5 ความสมํ่าเสมอเป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนัของแป้ง หมายถึง ความ

สมํ่าเสมอในสี ขนาดของแป้ง และทัว่ๆ ไป ถา้แป้งขาดความสมํ่าเสมอแลว้จะทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีทาํ  

แต่ละคร้ังไม่เหมือนกนั จึงควรทาํการตรวจสอบก่อนท่ีจะทาํผลิตภณัฑทุ์กคร้ัง                                

 

2.1.2 นํา้ตาล 

นํ้าตาล เป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายไดดี้ในนํ้าและมีรสหวาน จดัอยู่

ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต นํ้ าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็นนํ้ าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออ้ย 

นํ้าตาลน้ีเป็นซูโครสท่ีบริสุทธ์ิ 99.9 %  มีอยูห่ลายชนิด (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

2.1.2.1 ชนิดของนํ้าตาล 

    

   2.1.2.1.1 นํ้าตาลทราย นํ้าตาลชนิดน้ีใชก้นัมากในการทาํผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 

มีความละเอียดต่างกนั ตั้งแต่เป็นผงละเอียดธรรมดา และเม็ดใหญ่หยาบ ถา้จะใชใ้ห้ไดผ้ลดีควรเป็น

ชนิดละเอียด และขาว เพราะจะตีเป็นครีมไดดี้ แต่ถา้จะใชผ้สมสีโรยหน้าขนม เช่น คุกก้ี ก็ควรใช้

ชนิดเมด็ใหญ่หยาบ (จาํลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

   2.1.2.1.2 นํ้ าตาลไอซ่ิง เป็นนํ้ าตาลท่ีป่นละเอียดผสมกบัแป้งขา้วโพด

ประมาณ 3% เพื่อไม่ให้เกิดการจบัตวัเป็นกอ้น ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีมชนิดต่างๆ สําหรับ

แต่งหน้าเคก้ ทาํดอกไม้นํ้ าตาล ลูกกวาด และเคก้บางชนิด เพื่อให้ผสมได้ง่าย เช่น แองเจิลเค้ก 

นอกจากน้ียงัผสมกบัแป้งทาํเป็นแป้งสาํเร็จรูป เช่น แป้งเคก้ แป้งโดนทัสาํเร็จรูป                       

2.1.2.1.3 นํ้ าตาลทรายแดง นํ้ าตาลชนิดน้ีจะมีพวกคาราเมล แร่ธาตุ และ

ความช้ืนปนอยู่ด้วย และยงัเป็นนํ้ าตาลท่ีไม่บริสุทธ์ิหรือนํ้ าตาลดิบ นํ้ าตาลชนิดน้ีใช้ในการทาํ

ผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการกล่ินรส และสีของนํ้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการทาํคุกก้ี และเคก้บาง

ชนิด เช่น ฟรุตเคก้ ไม่ใชใ้นการทาํเคก้ท่ีมีความเบาตวั (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) นํ้าตาลทราย

แดงมีความหอมมากกวา่นํ้าตาลทรายขาว นํ้ าตาลทรายแดง ไดจ้ากการนาํนํ้ าออ้ยมาเค่ียว โดยตกัเอา

ส่ิงสกปรกออกจนนํ้ าเช่ือมใส ใส่ปูนขาวลงไปเล็กน้อย เพื่อให้นํ้ าตาลตกทราย จากนั้นก็เค่ียว

นํ้าเช่ือมต่อไปเร่ือยๆ จนแหง้เป็นเมด็ทราย และจบัตวัเป็นกอ้นเล็ก กอ้นใหญ่ สีออกนํ้ าตาลแดง เป็น
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นํ้าตาลท่ี  มีประโยชน์ ไม่มีสารเคมีเจือปน (หรือมีอยูน่อ้ย) มีวิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร(นิรนาม

1, 2555) 

 

2.1.2.2 หนา้ท่ีของนํ้าตาลท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จริยา, 2552) 

 

2.1.2.2.1 ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์

2.1.2.2.2 เป็นอาหารของยสีตท์าํใหก้ารหมกัเกิดข้ึนไดเ้ร็ว 

2.1.2.2.3 ใชเ้ตรียมครีมชนิดต่างๆ สาํหรับแต่งหนา้เคก้ 

2.1.2.2.4 ช่วยในการตีครีมและไข่ใหมี้ความคงตวั และข้ึนฟู 

2.1.2.2.5 ทาํใหผ้วินอกของผลิตภณัฑมี์สีสวย 

2.1.2.2.6 เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ กล่ิน และรสของผลิตภณัฑ ์ 

2.1.2.2.7 ช่วยเก็บความช้ืน ทาํให้เน้ือผลิตภณัฑ์ นุ่มอยูไ่ดน้าน เพราะถา้

ใช้นํ้ าตาลมากเวลาอบจะสั้ น เน่ืองจากผิวขนมมีสีเหลืองสวยเร็วข้ึน ความช้ืนออกไดน้อ้ย ขนมจึง

นุ่มและสดอยูไ่ดน้าน  

 

2.1.3 ไขมัน (กองบรรณาธิการ, 2552) 

ไขมนั เป็นตวัทาํใหเ้ส้นใยในส่วนผสมสั้นลง ทาํใหข้นมนุ่มในการทาํคุกก้ีสามารถ

ใชไ้ขมนัไดห้ลายชนิด ไดแ้ก่ เนยสด และเนยขาว ซ่ึงจะทาํใหคุ้กก้ีมีลกัษณะต่างกนัออกไป ดงัน้ี  

 

2.1.3.1 ชนิดของไขมนั 

    

   2.1.3.1.1 เนยสด ทาํจากส่วนท่ีเป็นไขมนัของนํ้ านมววั ประกอบดว้ย

ไขมนั 80% มีสีเหลือง มีกล่ิน รสหวาน มีลกัษณะแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง เนยสดนั้นใชไ้ดดี้ท่ีสุดในการ

ให้   กล่ินรสแต่จะมีคุณสมบติัดอ้ยในการเป็นครีมคือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีและขาดความเป็น         

เน้ือเดียวกนัเคก้ท่ีทาํจากเนยสดลว้นๆ โดยทัว่ไปจึงมีปริมาตรตํ่า เน้ือเคก้หยาบ แต่มีรสชาติหอม 

หวานน่ารับประทาน (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) เนยสด แบ่งออกเป็น 2 ชนิด เนยสดชนิดท่ีไม่

เติมเกลือ และเนยสดชนิดท่ีเติมเกลือ เม่ือใชเ้นยสดชนิดท่ีเติมเกลือ จะตอ้งลดเกลือท่ีใส่ในอาหารลง 

เพราะในเนยมีเกลืออยูแ่ลว้ การเลือกซ้ือควรดูวนัท่ีผลิต พยายามเลือกใหใ้หม่ท่ีสุด (วภิาวนั, 2552) 

 2.1.3.1.2 ไขมนัพืชแข็งหรือเนยขาว ไขมนัพืชส่วนใหญ่จะมีสีขาวซ่ึง          

เรียกว่า เนยขาว ไม่มีกล่ิน และรสเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้องมีปริมาณไขมนั 10% คุณสมบติัท่ีดี
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ของเนยขาว คือ มีค่าการเป็นครีมสูง โดยเฉพาะในการทาํเคก้เนยจะตอ้งคนเนยกบันํ้ าตาลเพื่อให้

อากาศเขา้ไปในไขมนันั้น ถา้ไขมนัแข็งก็จะจบัอากาศท่ีคนเขา้ไปไดม้าก จึงทาํให้เคก้มีขนาดใหญ่    

มีเน้ือละเอียด และนุ่ม ไขมนัแขง็ท่ีดีควรมีลกัษณะท่ียดืหยุน่ไดคื้อ ไม่แขง็ท่ีอุณหภูมิตํ่า และไม่เหลว

ท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงคุณสมบติัดงักล่าวน้ีจะไดแ้ก่ เนยขาว (จาํลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

 

2.1.3.2 หนา้ท่ีของไขมนัท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จาํลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

    

   2.1.3.2.1 ช่วยหล่อล่ืนกลูเตน็และเมด็แป้ง ทาํใหเ้น้ือขนมนุ่มข้ึน 

   2.1.3.2.2 ช่วยเก็บอากาศในระหว่างการตีเนย จะทาํให้ขนมมีลกัษณะฟู      

เน้ือละเอียด 

   2.1.3.2.3 ช่วยให้ขนมมีความมนั เน้ือนุ่ม และชุ่มช้ืนเก็บไดน้าน ผิวของ    

ขนมปังจะบาง 

   2.1.3.2.4 เป็นอิมลัซิไฟเออร์ ทาํใหไ้ขมนัเขา้กบันํ้าหรือของเหลวอ่ืนไดดี้ 

   2.1.3.2.5 ทาํใหแ้ป้งพายเป็นชั้นหรือร่วนไดดี้ 

   2.1.3.2.6 ใหก้ล่ินรสท่ีหอมหวานน่ารับประทาน โดยเฉพาะเนยสด        

 

2.1.3.3 การใชไ้ขมนั 

   เนยสดกับเนยขาวนั้นต่างกันท่ีเนยสดทาํจากไขมนัในนํ้ านมววั ดงันั้น    

เนยสดจึงมีกล่ิน และรส ซ่ึงเป็นเอกลักษณ์ในตวัเอง ปกติเนยสดจะมีส่วนท่ีเป็นไขมนั 80-81%          

ท่ีเหลือเป็นนํ้ า และเกลือเล็กนอ้ย ส่วนเนยขาวนั้นเป็นนํ้ ามนัพืชท่ีผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจน

โดยจะเปล่ียนสภาพจากของเหลวกลายเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิปกติ มีไขมนั 100% ไม่มีกล่ิน และ    

มีสีขาว 

   จากแหล่งเกิดท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลในการทาํผลิตภณัฑ์ต่างกนั โดยเฉพาะ

ในการทาํบตัเตอร์เคก้จะตอ้งตีไขมนักบันํ้ าตาลเพื่อให้อากาศเขา้ไปในไขมนันั้น ซ่ึงถา้เป็นเนยขาว   

ก็จะจบัอากาศท่ีตีเขา้ไปไดม้ากมีผลต่อขนมเคก้ ทาํใหข้นมมีขนาดใหญ่ และมีเน้ือละเอียดนุ่ม ไขมนั

แข็งท่ีดีจะต้องมีลักษณะท่ียืดหยุ่นได้ คือไม่แข็งเม่ืออยู่ท่ีอุณหภูมิตํ่า และไม่เหลวท่ีอุณหภูมิสูง      

เนยขาว จะมีคุณสมบติัดงักล่าว 

   ส่วนเนยสด นั้นมีสภาพยืดหยุ่นท่ีไม่ดี คือเม่ือวางไวใ้นท่ีเยน็จะแข็งมาก 

และเม่ือวางในท่ีอุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย จึงไม่เหมาะในการทาํเค้กเนยซ่ึงเป็นเค้กเน้ือหนัก            

แต่เน่ืองจากเนยสดมีกล่ิน และรสท่ีดี แมว้า่จะมีคุณสมบติัในการเป็นครีมท่ีไม่ดี ก็มกัจะนิยมผสม 
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เนยขาวกบัเนยสด อย่างละคร่ึงเพื่อให้ไดเ้น้ือเคก้ท่ีดีจากเนยขาว และกล่ิน รสท่ีดีจากเนยสด การท่ี  

จะใช้เนยสดกับเนยขาวแทนกันอย่างใดอย่างหน่ึงนั้ น สามารถใช้แทนกันได้ แต่จะไม่ได้ผล

เท่าท่ีควร ซ่ึงเม่ือใช้แทนกนัแต่ละคร้ังจะตอ้งคาํนึงถึงปริมาณนํ้ าท่ีมีอยู่ในเนยสด ซ่ึงมีประมาณ     

16-18% เสมอ เพราะฉะนั้นเม่ือใช้เนยสดแทนเนยขาวจะตอ้งเพิ่มเนยสดให้มากข้ึน และตอ้งลด

ปริมาณนํ้ าออกจากสูตรตามปริมาณนํ้ าในเนยสดดว้ย   ในทางกลบักนัถา้ใชเ้นยขาวแทนเนยสดใน

สูตร ควรตอ้งลดปริมาณเนยลงและเพิ่มนํ้าในสูตรใหพ้อดีดว้ย (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

2.1.4 เกลอื 

  เกลือ ท่ีใช้ในการทาํเบเกอร่ี เป็นเกลือป่นละเอียด ท่ีใช้ประกอบอาหารทั่วๆ          

ไปประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 99% ส่วนท่ีเหลือเป็นความช้ืน คลอไรด์ และซัลเฟต อ่ืนๆ 

(จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) เกลือมีส่วนผสมของไอโอดีน ถา้เลือกใชเ้กลือชนิดป่น ทาํให้ไดแ้ร่

ธาตุไอโอดีนเพิ่มข้ึน ส่วนผสมของการท่ีธาตุไอโอดีนจะทาํปฏิกิริยากบัแป้งในส่วนผสมให้เป็น      

สีม่วง นั้นไม่เกิดสี เพราะใชใ้นปริมาณนอ้ยมาก (วภิาวนั, 2552) 

 

  2.1.4.1 ชนิดของเกลือ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

 2.1.4.1.1 เกลือธรรมดา ไดแ้ก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต และ

แคลเซียมซลัเฟต 

   2.1.4.1.2 เกลือกรด ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคก้ิงโซดา 

แคลเซียมแอซิกไพโรฟอสเฟส ซ่ึงใชใ้นการผสมทาํผงฟู หรือเบคก้ิงเพาวเ์ดอร์และครีมออฟทาร์ทาร์ 

   2.1.4.1.3 เกลือเบส เกลือชนิดน้ีไม่สาํคญัสาํหรับการทาํผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 

   2.1.4.1.4 เกลือผสม ไดแ้ก่ อะลมั  

 

  2.1.4.2 ลกัษณะของเกลือท่ีดี (จาํลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

 

 2.1.4.2.1 ละลายไดดี้ในนํ้า 

   2.1.4.2.2 ไม่ควรเป็นกอ้น 

   2.1.4.2.3 นํ้าเกลือควรใสไม่ขุ่น 

   2.1.4.2.4 เป็นเกลือท่ีบริสุทธ์ิ 

   2.1.4.2.5 ไม่มีรสขมหรือเฝ่ือน  
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  2.1.4.3 หนา้ท่ีของเกลือท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จิตธนา และอรอนงค,์ 2553)  

 

   2.1.4.3.1 ทาํใหอ้าหารมีรสดี 

   2.1.4.3.2 เนน้รส กล่ินของส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น ความหวานของนํ้ าตาลจะ

เด่นชดัข้ึนดว้ยรสเคม็ของเกลือ 

   2.1.4.3.3 ขจดัความไม่มีรสชาติในอาหารใหห้มดไป 

  2.1.4.3.4 ช่วยควบคุมการทาํงานของยีสต์ในโดท่ีหมกัให้ข้ึนฟูดว้ยยีสต์

และควบคุมอตัราการหมกั 

  2.1.4.3.5 ช่วยใหก้ลูเตน็ของโดมีกาํลงัในการยดืตวั 

   2.1.4.3.6 ช่วยใหเ้กิดสีของเปลือกนอกของผลิตภณัฑ ์

   2.1.4.3.7 ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการในโดท่ี

หมกัด้วยยีสต์ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี เกลือท่ีใส่ลงไปในสูตรจะช่วยให้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี            

มีรสชาติ      

   

2.1.5 ไข่ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

ไข่ เป็นตวัช่วยท่ีทาํให้แป้งฟูนุ่ม และยงัช่วยทาํให้แป้งเกิดกล่ิน สี และรสชาติ ซ่ึง 

ในบางสูตรจะใส่ไข่ทั้งฟองแต่บางสูตรก็จะใช้แต่ไข่แดง เพื่อให้แป้งมีกล่ินท่ีหอม ส่วนไข่ท่ีทา    

หน้าขนม จะนิยมทาเพื่อให้แป้งนั้ นมีสีสัน สีเหลืองทอง น่ารับประทาน และมีความมันวาว             

แก่ตวัขนม ทาํให้ขนมมีรสชาติท่ีอร่อยข้ึน มีลักษณะของเน้ือท่ีนุ่ม ผิวตึง สีสวย ขนมถ้าใส่ไข่       

มากเกินไปอาจทาํใหเ้น้ือขนมแหง้ หยาบ ร่วน และอาจทาํใหไ้ดข้นาดของกอ้นขนมท่ีเล็กลง  

  ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมนั สารท่ีเป็นไขมนัจะมีอยู่ใน      

รูปแขวนลอยท่ีละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซ่ึงเป็นตัวท่ีทาํให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็น        

อิมลัซิไฟด์ และเป็นตวัท่ีทาํให้เกิดการเส่ือมเสียข้ึนได้เม่ือเก็บไข่ไวใ้นท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่

ระหว่าง 7 และ10% ของปริมาณไขมนัทั้งหมด ไข่แดงใชใ้นการทาํครีม และช่วยให้ปริมาตรของ

ผลิตภณัฑสู์งข้ึน แมว้า่ไข่แดงจะมีลกัษณะก่ึงแขง็ทั้งหมด แต่ก็มีนํ้าอยูเ่กือบ 50%  

ไข่ขาว มีนํ้ าอยู่ถึง 86% ไข่ขาวมีลกัษณะเป็นเจล ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะของโปรตีน     

มิวซินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหน่ึงท่ีมีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่ โอวลับูมิน จะตกตะกอนรวมตวักนั 

และเป็นตวัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคงตวัแขง็ (Coagulate) เม่ือถูกความร้อน จากการตีแรงๆ และเร็วๆ 
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2.1.5.1 คุณภาพของไข่สด (จาํลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

 

   2.1.5.1.1 ผวิดา้นหยาบ ไม่ล่ืนและมนั 

  2.1.5.1.2 ช่องอากาศไม่ลึก 

  2.1.5.1.3 เม่ือต่อยจากเปลือกจะพบวา่ไข่แดงกลมนูนตรงกลาง ไข่ขาวจะ

ขน้เกาะกนัดีกบัไข่แดง 

  2.1.5.1.4 ไม่มีกล่ินเหมน็  

 

  2.1.5.2 หนา้ท่ีของไข่ท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จาํลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

 

   2.1.5.2.1 ทาํให้ผลิตภณัฑ์ข้ึนฟู มีปริมาตรดี เม่ือตีไข่จะช่วยเก็บอากาศ 

ฟองอากาศในไข่ขยายตวั ทาํใหเ้กิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ ์จึงทาํใหฟู้ข้ึน 

   2.1.5.2.2 ทาํใหเ้กิดสี แก่เน้ือผลิตภณัฑจ์ากสีเหลืองในไข่แดง 

   2.1.5.2.3 ทาํใหก้ล่ิน รสหอมน่ารับประทาน ซ่ึงเป็นกล่ิน รสเฉพาะของไข่ 

   2.1.5.2.4 ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความนุ่ม เน่ืองจากไข่มีความช้ืนสูงถึง 75% 

และยงัสามารถเก็บไวใ้นเน้ือผลิตภณัฑไ์ด ้ทาํใหแ้หง้ชา้ลง 

   2.1.5.2.5 ให้คุณค่าทางอาหาร เพราะไข่มีโปรตีนสูง และเกลือแร่ท่ีเป็น

ประโยชน์ต่อร่างกาย  

 

2.1.6 สารเคมีทีท่าํให้ผลติภัณฑ์ขึน้ฟู 

  สารเคมีท่ีใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากปฏิกิริยาทางเคมี และทาํให้

ผลิตภณัฑข้ึ์นฟู มีความเบา และยอ่ยง่าย (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

 2.1.6.1 ชนิดของสารเคมีท่ีทาํใหผ้ลิตภณัฑข้ึ์นฟู (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

   2.1.6.1.1 เบคก้ิงโซดา หรือเรียกทางภาษาเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนต    

เป็นสารเคมีท่ีเม่ือไดรั้บความร้อนจะสลายตวัให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา การใช้สารเคมี    

ชนิดน้ีช่วยในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แต่เพียงตวัเดียวจะมีผลเสียคือ มีสารตกคา้งอยู่ใน

ผลิตภณัฑ์ซ่ึงถา้ใชใ้นปริมาณมากก็จะมีสารตกคา้งอยู่มาก ทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้รสเฝ่ือน และถา้ 

สารตกคา้งน้ีทาํปฏิกิริยากบัไขมนัท่ีมีอยูใ่นส่วนผสมของผลิตภณัฑ์ ก็จะทาํให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะ
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เป็นสบู่ นอกจากนั้นอุณหภูมิท่ีตอ้งการใชใ้นการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของเบคก้ิงโซดาน้ี  

ยงัสูงอีกดว้ย ดงันั้นก๊าซส่วนใหญ่จะเกิดข้ึนในขั้นสุดทา้ยของการอบ ซ่ึงเม่ืออบเสร็จก็จะผลิตก๊าซ

ออกมาไดเ้พียงคร่ึงเดียว ทาํใหก้ารข้ึนฟูของผลิตภณัฑไ์ม่เตม็ท่ีหรือไม่ดีเท่าท่ีควร  

   2.1.6.1.2 เบคก้ิงเพาวเ์ดอร์หรือผงฟู เป็นสารช่วยให้ผลิตภณัฑ์ข้ึนฟูท่ีผลิต

ข้ึนจากการผสมของเบคก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคาร์บอเนตกบัสารเคมีท่ีทาํหนา้ท่ีเป็นกรด ซ่ึงใน

การผสมน้ีจะเติมแป้งขา้วโพดลงไปด้วยส่วนหน่ึง เพื่อป้องกนัมิให้สารทั้งสองชนิดน้ีสัมผสักนั

โดยตรง ซ่ึงจะทาํใหเ้กิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนได ้และแป้งขา้วโพดท่ีใส่ลงไปน้ีจะทาํหนา้ท่ีเป็นตวัดูด

ความช้ืนไว ้ทาํให้ผงฟูไม่จบัเป็นก้อน ดงันั้นส่วนผสมของเบคก้ิงเพาวเ์ดอร์ ประกอบด้วยส่ิงท่ี

สาํคญั 3 อยา่งดว้ยกนั คือ เบคก้ิงโซดา สารท่ีใหค้วามเป็นกรด และแป้งขา้วโพด 

 

  2.1.6.2 หนา้ท่ีของส่ิงช่วยใหข้ึ้นฟูท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ(์จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 

   2.1.6.2.1 ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเบา ข้ึนฟู ง่ายต่อการขบเค้ียว 

   2.1.6.2.2 ผลิตภณัฑท่ี์ใส่สารเหล่าน้ี จะมีลกัษณะเน้ือในเป็นรูโปร่ง ดงันั้น

นํ้ายอ่ยจึงสัมผสักบัอาหารไดห้มด ทาํใหย้อ่ยง่ายข้ึน 

   2.1.6.2.3 ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความน่ารับประทานและอร่อย    

 

      2.1.7 วานิลา 

วานิลา (Vanilla) กล่ินหอมจากฝักพืชชนิดหน่ึง ใส่ในส่วนผสมของเคก้ คุกก้ี และ 

ของหวานชนิดต่างๆ กล่ินหอมช่วยดบักล่ินคาวไข่  

 

2.1.7.1 ชนิดของวานิลา (อบเชย, 2551) 

 

2.1.7.1.1 วานิลาชนิดนํ้า (vanilla extract) เป็นชนิดสังเคราะห์ข้ึน มีสี 

นํ้าตาลเขม้ มีกล่ินหอม 

    2.1.7.1.2 วานิลาชนิดผง (vanilla powder) เป็นผงละเอียดสีขาวนวล มี

กล่ินหอม มีทั้งผสมนํ้าตาลและไม่ผสมนํ้าตาล 

   2.1.7.1.3 วานิลาชนิดฝัก (vanilla beans) ฝักเล็กๆ ยาว สีดาํ นาํเขา้จาก

ต่างประเทศ เช่น สวิตเซอร์แลนด์ อินโดนีเซีย ฯลฯ ราคาค่อนขา้งสูง วิธีการใช้คือ ใช้มีดผ่าคร่ึง
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ตามยาวออกเป็น 2 ซีก แลว้ใชป้ลายสันมีดขดูเมล็ดสีดาํออกมา ฝักวานิลาเม่ือใชเ้สร็จแลว้สามารถ

นาํไปอบใหแ้หง้แลว้ใส่ไวใ้นกระปุกนํ้าตาล ช่วยใหน้ํ้าตาลมีกล่ินหอมวานิลายิง่ข้ึน  

 

2.1.8  เมลด็มะม่วงหิมพานต์  

เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ มีคุณค่าทางอาหารใกล้เคียงกบั ไข่ นม และเน้ือสัตว ์ใน 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์100 กรัม จะให้พลงังาน 493 กิโลแคลอร่ี เม่ือเปรียบเทียบกบัถัว่เปลือกแข็ง

ดว้ยกนั เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์มีโปรตีนท่ียอ่ยง่ายกวา่พืชตะกลูถัว่ทัว่ๆไป 21% แป้ง12% และไขมนั 

47% ทาํให้เม่ือแกะเปลือกออกแล้ว ทาํให้เก็บไวไ้ด้นาน ไม่มีกล่ินหืน ไขมนัในเมล็ดมะม่วง          

หิมพานต ์เป็นไขมนัชนิดดี ถึง 75% (กองบรรณาธิการ, ม.ป.ป.) ในเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์100 กรัม 

ให้พลังงาน 600 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 19.70 กรัม ไขมนั 45 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.10 กรัม 

แคลเซียม 36 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 223 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.10 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.39 มิลลิกรัม 

ไธอะมิน 0.65 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวนิ 0.16 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.90 มิลลิกรัม (สุรียพ์นัธ์ุ, 2554)  

              

2.1.9  ลูกเกด 

ลูกเกด เกิดจากการนาํผลองุ่นสดมาตากแดดจนแห้ง สามารถเก็บไวรั้บประทาน   

ได้นานนํ้ าตาลในลูกเกดเม่ือสัมผสักบัออกซิเจน จะกลายเป็นแอลกอฮอล์อ่อนๆ และจะถูกเก็บ

สะสมไวใ้ตเ้ปลือก มีสรรพคุณ ช่วยขบัปัสสาวะ บาํรุงไต ในลูกเกดมีธาตุเหล็กอยูม่าก ช่วยในการ

บาํรุงหวัใจ บาํรุงระบบโลหิต และป้องกนัภาวะโลหิตจาง (วมิลรัตน์, 2551) 

 

2.1.10 กระบก 

 ช่ือวทิยาศาสตร์   Irvingia malayana Oliv.ex A.w Benn 

 ช่ือวงศ์   IRVINGIACEAE 

 ช่ือสามัญ  Kayu , Barking dear’ s mango 

 ช่ือพืน้เมือง  กะหก จะบุก จํ่าเบ๊าะ จาํเมาะ ชะองั ตะบก บก มะม่ืน 

    มะล่ืน มกับก ม่ืน หมกัล่ืน หมากบก หลกักาย  

     (มนูญ และคณะ, 2543) 

 พรรณไม้พระราชทานประจําจังหวดั ร้อยเอด็ (โชติอนนัต ์และคณะ, 2554) 
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2.1.10.1 ลกัษณะทัว่ไป  

   ไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ ผลัดใบ ลาํต้นตรง โคนตน้มกัเป็น

พพูอน เปลือกสีเทาอ่อนปนนํ้ าตาล ค่อนขา้งเรียบหรือแตกเป็นสะเก็ด หูใบจะมว้นหุ้มยอดเรียวโคง้

เป็นรูปฝักดาบ ใบ เด่ียวติดเรียงสลบั ทรงใบรีแกมขอบขนาน ใบเกล้ียง ดอก ออกเป็นช่อ ดอกมีขน

สีขาวอมเขียวอ่อน มีขนนุ่มๆประปราย กลีบเล้ียงและกลีบดอกมี 5 กลีบ กลีบดอกยาวกวา่กลีบเล้ียง 

ปลายพบัเขา้หาฐาน ผล กลมรีๆ หรือป้อม ผลแก่สีออกสีเหลือง มีเน้ือหุ้มเมล็ด เมล็ด เด่ียว โต แข็ง 

ภายในมีสีขาว รสมนั (เอ้ือมพร, 2547) ออกดอก ระหวา่งเดือน มกราคม – มีนาคม ผลแก่ ระหวา่ง

เดือน กุมภาพนัธ์ – เมษายน (ชนะ และคณะ, 2547) 

 

2.1.10.2 ประโยชน์  

 เน้ือไมแ้ข็งและหนกั เส้ียนตรง ไม่แตกหรือแยกเม่ือแห้ง ใช้ทาํฟืน ถ่าน 

ให้ความร้อนสูง ใช้ทาํเคร่ืองมือกสิกรรมและส่ิงปลูกสร้างท่ีอยู่ในร่ม (ราชบณัฑิตยสถาน, 2547) 

เมล็ด เน้ือในเมล็ดกินได ้บาํรุงไต ไขขอ้ เส้นเอ็นและเบ่ือพยาธิในทอ้ง นํ้ ามนัท่ีไดจ้ากเน้ือในเมล็ด

ใชท้าํอาหาร สบู่และเทียนไข (มนูญ และคณะ, 2543) 

 

2.2 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

 ศิริวภิา  ปิยะมงคลและคณะ, 2549 ศึกษาเร่ือง การศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพของไข

กระบกโดยวิเคราะห์ไขกระบกพบปริมาณไขมนัในเลือดสูงถึงร้อยละ 87 โดยมีองคป์ระกอบหลกั

เป็นกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั  คือ lauric acid และ myristic  acid ในปริมาณร้อยละ 48 และ 42 

ตามลาํดบัผลการวิเคราะห์ค่าพารามิเตอร์ท่ีแสดงสมบติัทางเคมีของไขกระบก  พบวา่มี acid value 

เท่ากบั 2.1 iiodine value เท่ากบั 3.7 ester เท่ากบั 246.0 msaponification value เท่ากบั 250.6 และ 

peroxide value เท่ากบั 0.4  การศึกษาสมบติัเชิงความร้อนโดยวิธี differential scanning calorimetry 

แสดงวา่กระบกมีภาวะพหุสัณฐาน (polymorphism) 

 จากการศึกษาความคงตวัของไขกระบกภายใตอิ้ทธิพลของแสงแดดและความร้อนพบว่า 

แสงแดดมีบทบาทสําคญัต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ทาํให้ไขกระบกมีการเปล่ียนแปลงสีและ

เกิดการหืน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสําคญัของ peroxide value ซ่ึงเทียบกบัไขกระบก

ท่ีเก็บไวน้านในภาชนะท่ีกันแสงแดดนาน 6 เดือน พบว่าค่าพารามิเตอร์ทางเคมีทุกค่ามีการ

เปล่ียนแปลงไปเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น และการเก็บไขกระบกท่ีอุณหภูมิ 4 หรือ 30 องศาเซลเซียสต่าง

ก็ใหค้่าพารามิเตอร์ทางเคมีท่ีไม่แตกต่างกนั 
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นรินทรา ชวฤๅชยั, 2545 การศึกษาเร่ืองสารอาหารและสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการใน

เมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบก และการนาํไปใชใ้นผลิตภณัฑคุ์กก้ี มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาสารอาหาร

และสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดมะก่ิง และกระบก ผลของกระบวนการผา่นความร้อน

ต่อการลดหรือทาํลายสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการ และศึกษาความเป็นไปไดแ้ละการยอมรับใน

การนาํเมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบกมาใชแ้ทนนตั ในผลิตภณัฑ์คุกก้ี  ผลการศึกษาพบวา่ เมล็ดมะก่ิง

และเมล็ดกระบกประกอบดว้ยไขมนัสูง ประมาณ 65 และ 71 กรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั โดยใน

เมล็ดมะก่ิงชนิด - iheteroclita, macrocarpa-i และเมล็ดกระบกประกอบดว้ยกรดไขมนัเป็นกรด

ไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั 1 ตาํแหน่ง และกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั ตามลาํดบั 

เมล็ด มะก่ิงมีโปรตีน 25.5 กรัมต่อ 100 กรัม และเมล็ดกระบกมี 13.5 กรัมต่อ 100 กรัม เมล็ดพืชทั้ง

สองชนิดมีค่าพลงังานสูงประมาณ 710 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม และมีค่าอยูใ่นช่วงเดียวกบัประเภท

อ่ืน เมล็ดมะก่ิงมี ฟอสฟอรัสสูงคือ 189 มิลลิกรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค คิดเป็น 25% Thai RDI 

ขณะท่ีเมล็ด กระบกมีฟอสฟอรัสนอ้ยกวา่ 1 ใน 3 ของเมล็ดมะก่ิง สําหรับแร่ธาตุตวัอ่ืนๆ ในเมล็ด

พืช ทั้งสองชนิดมีในปริมาณนอ้ยคิดเป็นประมาณ 5 - 6 % Thai RDI วิตามินในเมล็ดมะก่ิงและ

กระบก มีปริมาณตํ่าและไม่พบวิตามินบี 2 แต่พบกรดโฟลิคและวิตามินอีสูงมาก ในเมล็ดมะก่ิงคือ 

140 ไมโครกรัม ต่อ 100 กรัม และประมาณ 35 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั กรดอะมิโน 

จาํเป็นท่ีเป็น limiting amino acid คือ ไลซีน พบทั้งในเมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบก ในส่วนของ สาร

ต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบกพบวา่ ไม่พบ oxalate cyanide และ 

haemagglutinin ในเมล็ดมะก้ิงแต่พบ haemagglutinin ในเมล็ดกระบก 16 HU ต่อมิลลิกรัม และ

ขณะเดียวกนัพบ trypsin inhibitor ในปริมาณท่ีนอ้ยมากคือ 0.7 และ 2.1 TIU ต่อมิลลิกรัม ในเมล็ด

มะก่ิงและกระบก ตามลาํดบั พบปริมาณไฟเตทและแทนนินในปริมาณ ท่ีน้อยเม่ือเปรียบเทียบ

กบันตัชนิดอ่ืนคือ พบไฟเตทในเมล็ดมะก่ิงและกระบกปริมาณ 32.3 มิลลิกรัม และ 15.3 มิลลิกรัม

ต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั แทนนินในเมล็ดมะก่ิงมีปริมาณ 9 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ขณะท่ีในเมล็ด

กระบกมีปริมาณ 25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เม่ือนาํ เมล็ดมะก่ิงและกระบกไปทาํคุกก้ีโดยใส่แทน

ปริมาณอลัมอนด์และแทนนํ้ าหนกัไขมนัของ อลัมอนด์ในสูตรคุกก้ี พบว่าเมล็ดมะก่ิงและกระบก

สามารถแทนไดโ้ดยท่ีไม่มีความแตกต่าง ในดา้นของรูปร่างของคุกก้ี แต่คุกก้ีมะก่ิงไดรั้บการยอมรับ

ท่ีนอ้ยกวา่คุกก้ีอลัมอนด์มาก และมีค่า peroxide และ acid value ท่ีสูงกวา่อลัมอนด์ ในขณะท่ีคุกก้ี

กระบกไดรั้บการ ยอมรับใกลเ้คียงกบัคุกก้ีอลัมอนด์และมีค่า peroxide และ acid value ท่ีนอ้ยกวา่

คุกก้ี มะก่ิงและสามารถเก็บไดน้านกวา่ 
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         ทศันีย ์ และสกล, 2555  การศึกษาการใช้ปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ใน

คุกก้ีเมอร์แรงก์มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีผูชิ้มให้การยอมรับในการทาํคุกก้ี

เมอร์แรงก์โดยศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก 3 ระดบั คือ 50%  75%  และ100%  ของนํ้ าหนกัเมล็ด    

อลัมอนดท์ั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 

Design, RCBD)  และนําผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ  สี  

กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนความชอบ 9  ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้ม 60 คน  วิเคราะห์โดยใช(้Analysis  

of Variance – ANOVA ) และ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ(Duncan’ New Multiple 

Range Test ,DMRT)   

 จากการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกในคุกก้ีเมอร์แรงก์ท่ีระดบั 50% ผูชิ้มให้การยอมรับมาก

ท่ีสุด  ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม อยู่ในระดบั

ความชอบปานกลาง  เม่ือนาํไปวิเคราะห์ทางสถิติพบวา่ ดา้นสี  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม 

มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั(P<0.05)    

 

 กงกร และปิยฉตัร, 2555  จากการศึกษาเร่ืองการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ใน

คุกก้ีทิวล้ี เพื่อศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีใชท้ดแทนเมล็ดอลัมอนด์ในคุกก้ีทิวล้ี  โดยศึกษาปริมาณ

เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ลงในคุกก้ีทิวล้ี 3 ระดบั ในปริมาณ 50%  75%  และ100% ของ

นํ้ าหนกัเมล็ดอลัมอนด์ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD)  ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  และนาํผลไปประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัในด้าน สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัให้คะแนนความชอบ 9  ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้ม 60 คน  วิเคราะห์

โดยใช้(Analysis  of Variance – ANOVA ) และ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ

(Duncan’ New Multiple Range Test ,DMRT)   

 จากการศึกษา พบวา่ผูชิ้มให้คะแนนความชอบระดบั 75% มากท่ีสุด  คือมีค่าเฉล่ียคะแนน

ความชอบดา้น สี  กล่ิน  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดบัความชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนําไปวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉล่ียพบว่า ด้านสี  กล่ิน  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  

 

 


