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บทคดัย่อ   
วตัถุประสงคข์องงานวจิยัน้ีคอืเพื่อศกึษาผลของการทดแทนแป้งสาล ี, , , , 2, 2 และ 3% ดว้ยแป้งฟกัทอง
ต่อคุณภาพของคฟัเค้ก การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งฟกัทองส่งผลต่อปรมิาณความชื้น ค่าวอเตอร์แอคทิวติี้ (Aw) 
สมบตัทิางลกัษณะเน้ือสมัผสั ส ีและประสาทสมัผสัของคฟัเคก้อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p<.) คฟัเคก้ทีม่สีว่นผสม
ของแป้งฟกัทอง -3% จะมปีรมิาณความชื้น และค่า Aw สูงกว่าคฟัเค้กสูตรควบคุมที่ไม่มีการทดแทนด้วยแป้ง
ฟกัทอง (%) เมื่อปรมิาณของแป้งฟกัทองเพิม่ขึน้ ค่าความเป็นสเีหลอืง (b*) และค่าการกลบัคนืสูข่นาดและรปูรา่งเดมิ 
(springiness) ของเน้ือคฟัเค้กเพิม่ขึน้อย่างมนีัยสําคญัทางสถิติ ในขณะที่ค่าความสว่าง (L*) มคี่าลดลง  จากผลการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสั คฟัเคก้ทีม่ปีรมิาณสว่นผสมของแป้งฟกัทอง % ไดร้บัการยอมรบัมากทีส่ดุเมื่อเปรยีบเทยีบ
กบัคฟัเคก้ทีม่กีารทดแทนดว้ยแป้งฟกัทอง  
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Abstract   
The objective of this research was to investigate the effect of the replacement of , , , , 2, 2 and 
3% of wheat flour by pumpkin flour on the quality of cupcakes. The replacement of wheat flour by pumpkin 
flour significantly affected (p<.) on moisture content, water activity (Aw), texture, color and sensory 
properties of the cakes. The cakes containing -3% pumpkin flour were higher moisture content and Aw 
value than the control sample (%). As the content of pumpkin flour increased, the values of crumb yellow 
color (b*) and springiness of cake were significantly increased while the lightness value (L*) was decreased. 
The sensory evaluation results showed that the cupcake containing % pumpkin flour was the most desirable 
sample among all replaced cupcakes. 
  
Keywords:  pumpkin, cake, replacement of wheat flour 
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บทนํา  
ฟกัทอง (Pumpkin) เป็นพืชผักที่จ ัดอยู่ ในกลุ่มพืช
ตระกูลแตงในวงศ์  Cucurbitaceae สกุล Cucurbita 
เป็นพชืมเีถา ปลกูไดท้ัว่ไปทัง้ในเขตรอ้นและเขตหนาว 
ฟกัทองเมื่อแก่จัดจะมีสีเหลืองอมส้มมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง อุดมไปด้วยเส้นใยอาหาร เบต้า-             
แคโรทีน วติามนิเอ โทโคฟีรอล วติามนิชนิดอื่นๆ (บ ี
เค ซ ีไทอะมนี และไรโบฟลาวนิ) และแรธ่าตุชนิดต่างๆ 
(โปแตสเซียม ฟอสฟอรสั แมกนีเซียม เหล็ก และ           
ซเีลเนียม) นอกจากน้ียงัประกอบไปด้วยกรดฟีนอลกิ 
เช่น  พารา -ไฮดรอกซี เบนโซอิค  คาแฟอิค  และ                 
คลอ โรจิ นิ ค 1 , , เน่ื อ งจากฟ ักท องสดมี น้ํ า เป็ น
ส่วนประกอบในปรมิาณที่สงูมาก (92.2%)  เกดิการ
เสื่อมเสยีไดง้่าย จงึมกีารนําเน้ือฟกัทองมาแปรรปูเป็น
แป้งเพื่อยดือายุการเกบ็รกัษา เพิม่ความสะดวกในการ
นําฟกัทองมาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร และเป็นการ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและสสีนัให้กบัอาหารด้วย 
เน่ืองจากแป้งพกัทองมีคุณสมบตัิในการดูดซบัน้ําสูง 
จงึเหมาะที่จะมาใชส้าํหรบัเพิม่ความขน้หนืดในอาหาร
ต่างๆ เช่น ซุป น้ําเกรวี่ และขนมขบเคี้ยว รวมทัง้ใช้
เป็นส่วนผสมในบะหมี่กึ่ งสําเร็จรูป  พาสต้า และ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น ขนมปงั บัตเตอร์เค้ก และ        
ซฟิฟอนเคก้ 2,  

คฟัเค้ก (Cupcake) เป็นเค้กที่มลีกัษณะเป็น
ถ้วย มวีธิกีารทําที่ง่าย และใช้เวลาในการทําน้อยกว่า
เคก้ทัว่ไปที่มขีนาดใหญ่ โดยสว่นผสมหลกัของคฟัเคก้
จะเป็นแป้งสาล ีน้ําตาล เนย และ นม เท่านัน้ เพื่อเพิม่
คุณค่าทางโภชนาการให้ผลติภณัฑ์จงึใช้แป้งฟกัทอง
เป็นส่วนผสมในการทําคฟัเค้ก แต่การใช้แป้งฟกัทอง
เพื่อทดแทนแป้งสาลอีาจส่งผลต่อคุณภาพด้านต่างๆ
ของผลิตภัณฑ์  ดังนั ้นจึงสนใจที่จะศึกษาผลของ
ปรมิาณแป้งฟกัทองที่ใช้ทดแทนแป้งสาลตี่อคุณภาพ
ทางดา้นกายภาพและประสาทสมัผสัของคฟัเคก้ 
 

วิธีการดาํเนินงานวิจยั  
วตัถดิุบ  

ฟกัทองแก่พันธุ์ศรีเมือง ซื้อจากตลาดสด
จงัหวดัมหาสารคาม  
การเตรียมแป้งฟักทอง 

นําฟกัทองมาล้างน้ําทําความสะอาด ปอก
เปลอืก เอาเมลด็ออก หัน่เป็นชิ้นเลก็ๆ หนาประมาณ 
1 มลิลเิมตร ลวกในน้ํารอ้น  นาท ีทําใหเ้ยน็โดยทนัที
ในน้ําเยน็ ทําให้สะเดด็น้ํา เรยีงใส่ถาดและนําไปอบใน
ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแห้ง 
นํามาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดอาหาร บรรจุใส่ถุง
อลูมิเนียม-ฟอยด์ ปิดให้สนิทเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง
จนกวา่จะนําไปใช ้ 
การทาํคฟัเค้ก 

ชัง่ส่วนผสมทัง้หมดตามสูตรที่กําหนดไว้ดงั
แสดงใน Table 1 โดยแต่ละสตูรมกีารเตมิแป้งฟกัทอง
ทดแทนแป้งสาลใีนปรมิาณทีแ่ตกต่างกนัดงัน้ี , , , 
, 2, 2 และ 0% หลงัจากนัน้ร่อนส่วนผสมแห้ง 
ได้แก่ แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู เกลือ และแป้ง
ฟกัทองให้เขา้กนั และเตรยีมส่วนผสมเปียก โดยตีไข่
ไก่กบัน้ําตาลดว้ยเครื่องตผีสม (Kitchen Aid) ดว้ยหวัตี
ตะกอ้ในระดบัความเรว็สงูนาน 3 นาท ีจนสว่นผสมขึน้
ฟู เติมอิมลัซิฟายเออร์ นมสด น้ํามนัถัว่เหลอืง และตี
ผสมที่ ระดับความเร็วปานกลางนาน  3 นาที นํา
ส่วนผสมแห้งมาผสมรวมกันกับส่วนผสมเปียก ตีที่
ระดบัความเรว็ปานกลางนาน 3 นาท ีเทของผสมที่ได ้

ลงในถ้วยกระดาษ ถ้วยละ 17± 0.5 กรมั และอบดว้ย
ตูอ้บไฟฟ้า (MAX, BXTX-1, Italy) ทีอุ่ณหภูม ิ                   
องศาเซลเซียส นาน  นาท ีเอาคฟัเค้กออกจากเตา
อบ แลว้ปล่อยใหเ้ยน็ทีอุ่ณหภูมหิอ้งนาน 0 นาท ีและ
นําตัวอย่างคัฟเค้กมาวดัความชื้น Aw สี เน้ือสมัผัส 
และการประเมนิทางประสาทสมัผสั 
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บทนํา  
ฟกัทอง (Pumpkin) เป็นพืชผักที่จ ัดอยู่ ในกลุ่มพืช
ตระกูลแตงในวงศ์  Cucurbitaceae สกุล Cucurbita 
เป็นพชืมเีถา ปลกูไดท้ัว่ไปทัง้ในเขตรอ้นและเขตหนาว 
ฟกัทองเมื่อแก่จัดจะมีสีเหลืองอมส้มมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง อุดมไปด้วยเส้นใยอาหาร เบต้า-             
แคโรทีน วติามนิเอ โทโคฟีรอล วติามนิชนิดอื่นๆ (บ ี
เค ซ ีไทอะมนี และไรโบฟลาวนิ) และแรธ่าตุชนิดต่างๆ 
(โปแตสเซียม ฟอสฟอรสั แมกนีเซียม เหล็ก และ           
ซเีลเนียม) นอกจากน้ียงัประกอบไปด้วยกรดฟีนอลกิ 
เช่น  พารา -ไฮดรอกซี เบนโซอิค  คาแฟอิค  และ                 
คลอ โรจิ นิ ค 1 , , เน่ื อ งจากฟ ักท องสดมี น้ํ า เป็ น
ส่วนประกอบในปรมิาณที่สงูมาก (92.2%)  เกดิการ
เสื่อมเสยีไดง้่าย จงึมกีารนําเน้ือฟกัทองมาแปรรปูเป็น
แป้งเพื่อยดือายุการเกบ็รกัษา เพิม่ความสะดวกในการ
นําฟกัทองมาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร และเป็นการ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและสสีนัให้กบัอาหารด้วย 
เน่ืองจากแป้งพกัทองมีคุณสมบตัิในการดูดซบัน้ําสูง 
จงึเหมาะที่จะมาใชส้าํหรบัเพิม่ความขน้หนืดในอาหาร
ต่างๆ เช่น ซุป น้ําเกรวี่ และขนมขบเคี้ยว รวมทัง้ใช้
เป็นส่วนผสมในบะหมี่กึ่ งสําเร็จรูป  พาสต้า และ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น ขนมปงั บัตเตอร์เค้ก และ        
ซฟิฟอนเคก้ 2,  

คฟัเค้ก (Cupcake) เป็นเค้กที่มลีกัษณะเป็น
ถ้วย มวีธิกีารทําที่ง่าย และใช้เวลาในการทําน้อยกว่า
เคก้ทัว่ไปที่มขีนาดใหญ่ โดยสว่นผสมหลกัของคฟัเคก้
จะเป็นแป้งสาล ีน้ําตาล เนย และ นม เท่านัน้ เพื่อเพิม่
คุณค่าทางโภชนาการให้ผลติภณัฑ์จงึใช้แป้งฟกัทอง
เป็นส่วนผสมในการทําคฟัเค้ก แต่การใช้แป้งฟกัทอง
เพื่อทดแทนแป้งสาลอีาจส่งผลต่อคุณภาพด้านต่างๆ
ของผลิตภัณฑ์  ดังนั ้นจึงสนใจที่จะศึกษาผลของ
ปรมิาณแป้งฟกัทองที่ใช้ทดแทนแป้งสาลตี่อคุณภาพ
ทางดา้นกายภาพและประสาทสมัผสัของคฟัเคก้ 
 

วิธีการดาํเนินงานวิจยั  
วตัถดิุบ  

ฟกัทองแก่พันธุ์ศรีเมือง ซื้อจากตลาดสด
จงัหวดัมหาสารคาม  
การเตรียมแป้งฟักทอง 

นําฟกัทองมาล้างน้ําทําความสะอาด ปอก
เปลอืก เอาเมลด็ออก หัน่เป็นชิ้นเลก็ๆ หนาประมาณ 
1 มลิลเิมตร ลวกในน้ํารอ้น  นาท ีทําใหเ้ยน็โดยทนัที
ในน้ําเยน็ ทําให้สะเดด็น้ํา เรยีงใส่ถาดและนําไปอบใน
ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแห้ง 
นํามาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดอาหาร บรรจุใส่ถุง
อลูมิเนียม-ฟอยด์ ปิดให้สนิทเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง
จนกวา่จะนําไปใช ้ 
การทาํคฟัเค้ก 

ชัง่ส่วนผสมทัง้หมดตามสูตรที่กําหนดไว้ดงั
แสดงใน Table 1 โดยแต่ละสตูรมกีารเตมิแป้งฟกัทอง
ทดแทนแป้งสาลใีนปรมิาณทีแ่ตกต่างกนัดงัน้ี , , , 
, 2, 2 และ 0% หลงัจากนัน้ร่อนส่วนผสมแห้ง 
ได้แก่ แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู เกลือ และแป้ง
ฟกัทองให้เขา้กนั และเตรยีมส่วนผสมเปียก โดยตีไข่
ไก่กบัน้ําตาลดว้ยเครื่องตผีสม (Kitchen Aid) ดว้ยหวัตี
ตะกอ้ในระดบัความเรว็สงูนาน 3 นาท ีจนสว่นผสมขึน้
ฟู เติมอิมลัซิฟายเออร์ นมสด น้ํามนัถัว่เหลอืง และตี
ผสมที่ ระดับความเร็วปานกลางนาน  3 นาที นํา
ส่วนผสมแห้งมาผสมรวมกันกับส่วนผสมเปียก ตีที่
ระดบัความเรว็ปานกลางนาน 3 นาท ีเทของผสมที่ได ้

ลงในถ้วยกระดาษ ถ้วยละ 17± 0.5 กรมั และอบดว้ย
ตูอ้บไฟฟ้า (MAX, BXTX-1, Italy) ทีอุ่ณหภูม ิ                   
องศาเซลเซียส นาน  นาท ีเอาคฟัเค้กออกจากเตา
อบ แลว้ปล่อยใหเ้ยน็ทีอุ่ณหภูมหิอ้งนาน 0 นาท ีและ
นําตัวอย่างคัฟเค้กมาวดัความชื้น Aw สี เน้ือสมัผัส 
และการประเมนิทางประสาทสมัผสั 

 

 
 

การวดัความช้ืนและค่า Aw 
ปรมิาณความชืน้และค่า Aw ของตวัอย่างคฟั

เคก้ทําการวดัดว้ยเครื่องวดัความชืน้ (Mettler Toledo, 
HB3-S, Swizerland)  แ ล ะ เ ค รื่ อ ง วั ด ค่ า  Aw 
(AquaLab®,RS23A, USA) 
การวดัสี 

สขีองแป้งฟกัทองและตวัอยา่งคฟัเคก้วดัดว้ย
เครื่องวดัส ี((Minota, CR-, Japan) ในระบบ CIE 
L*a*b* โดยค่า L* คอืค่าความสวา่ง ค่า a* คอืค่าความ
เป็นสแีดง (+) /สเีขยีว (-) และค่า b* คอืค่าความเป็นสี
เหลอืง (+) /สน้ํีาเงนิ (-) 
การวดัลกัษณะเน้ือสมัผสั 

ลกัษณะเน้ือสมัผสัของตวัอยา่งคฟัเคก้วดัดว้ย
เครื่ อ งวัดลักษณ ะเน้ื อสัมผัส  (TA.XTplusTexture 
Analyser, Stable Micro Systems, United Kingdom) 
ลกัษณะเน้ือสมัผสัของเน้ือเคก้วดัโดยการทดสอบแบบ
ใช้แรงกด (compression test)  ขนาดของตัวอย่าง 
×× เซนติ เมตร และโหลดเซลล์ น้ํ าหนัก  . 
กิโลกรัม โดยใช้หัววัดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร (P/3R) และมีอัตราการ
เปลี่ยนแปลงรูปร่าง (deformation rate) % ค่าที่วดั

ไดแ้ก่ คา่ความแขง็ (hardness, N) การกลบัคนืสูข่นาด
และรปูรา่งเดมิ (springiness, N.s)  
การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

การทดสอบทางประสาทสมัผสัของคพัเคก้ใช้
วธิ ี9-point Hedonic Scaling Test ทดสอบความชอบ
ในคุณลักษณะต่างๆได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี เน้ือ
สัมผัส  กลิ่นรสและความชอบโดยรวม  ประเมิน
ความชอบโดยการให้คะแนน -9 คะแนน (=ไม่ชอบ
มากที่  9=ชอบมากที่ ) ใช้ผู้ทดสอบเป็นนิสิตและ
บุคลากรในมหาวทิยาลยัมหาสารคาม จาํนวน 32 คน 

 
ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
ปรมิาณความชื้นและค่า Aw เป็นปจัจยัที่มผีลต่อการ
เสื่อมเสียซึ่งส่งผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรกัษาของ
อาหาร นอกจากน้ีปรมิาณความชืน้และค่า Aw ยงัมผีล
ต่อลักษณะเน้ือสัมผัสของอาหารด้วย จากผลของ
ความชืน้และค่า Aw (Table 2) แสดงใหเ้หน็ว่าคฟัเคก้
มีความชื้นและค่า Aw ค่อนข้างสูง (.83-.88) 
สามารถเกดิการเสื่อมเสยีง่ายทัง้จากการเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา จึงทํา
ให้คฟัเค้กมอีายุการเก็บรกัษาที่ส ัน้  และเมื่อมกีารใช้
แป้งฟกัทองทดแทนแป้งสาลีในส่วนผสมของคพัเค้ก
พบว่าปริมาณการทดแทนของแป้งฟกัทองมีผลต่อ
ปรมิาณความชืน้และคา่ Aw ของคฟัเคก้อยา่งม ี

Table1 Formulation of cupcakes 
Ingredients (g) Pumpkin flour replaced for wheat flour (%) 

 
(Control) 

   2 2 3 

Wheat flour  9 9 8 8   
Pumpkin flour     2 2 3 
Sodium bicarbonate  2 2 2 2 2 2 2 
Salt . . . . . . . 
Sugar        
Milk 3 3 3 3 3 3 3 
Soybean oil 8 8 8 8 8 8 8 
Egg        
Emulsifying agent for cakes        
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นัยสาํคญัทางสถติ ิ(p<.) โดยปรมิาณความชื้น ค่า 
Aw ของคฟัเคก้ที่มกีารใชแ้ป้งฟกัทองทดแทนแป้งสาลี
ในปริมาณ  5% มีปริมาณใกล้เคียงกับคัฟเค้กสูตร
ควบคุม (%) แต่ปรมิาณความชืน้และ ค่า Aw จะมาก
ขึน้เมือ่มกีารทดแทนในปรมิาณ -3%  

 
แป้งฟกัทองทําให้ปริมาณความชื้นและค่า 

Aw ของ คฟัเค้กเพิม่สงูขึน้ เน่ืองจากแป้งฟกัทองอุดม
ไปด้วยเส้น ใยอาหาร ซึ่ งหมู่ ไฮดรอกซิลที่ อยู่ ใน
โครงสร้างของเส้น ใยอาหารสามารถเกิดพันธะ

ไฮ โด ร เจน กับ น้ํ า ได้  จึ งทํ า ให้ เส้ น ใย อ าห ารมี
ความสามารถในการจับกับน้ําได้ดี  จาก Table 2            
คฟัเคก้ที่มกีารทดแทนในระดบัในระดบั  และ % 
มปีรมิาณความชื้นและค่า Aw สูงกว่าคฟัเค้กที่มีการ
แทนที่ในระดบั 2, 2 และ 3% จากผลแสดงให้เหน็
นอกจาก เส้น ใยอาหารแล้ว ในแป้ งฟ ักทองยังมี
ส่วนประกอบอื่นที่สามารถจบักับน้ําได้ เช่น น้ําตาล
ต่างๆ เป็นตน้ 2 

เมื่อพิจารณาลกัษณะเน้ือสมัผสัของคฟัเค้ก
แสดงใน  Table 3 พบว่าปริมาณแป้งฟกัทองที่ ใช้
ทดแทนแป้งสาลีมีผลต่อความแข็ง (hardness) และ
การกลับคืนสู่ขนาดและรูปร่างเดิม  (springiness) 
ของคฟัเคก้อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p<.) โดยคฟั
เคก้จะมลีกัษณะแขง็ขึน้เมื่อมกีารทดแทนแป้งสาลดีว้ย
แป้งฟกัทองในปรมิาณ 5 และ % แต่การทดแทนใน
ปริมาณมากขึ้นกลับทําให้เน้ือคัฟ เค้ก นุ่มขึ้น เมื่ อ
เปรยีบเทยีบกบัคฟัเคก้สตูรควบคุม การใชแ้ป้งฟกัทอง
ทดแทนแป้งสาลใีนปรมิาณทีม่ากขึน้ทาํใหเ้น้ือคฟัเคก้มี
ความสามารถในการกลบัคนืสูข่นาดและรปูรา่งเดมิมาก
ขึ้น แต่จากรายงานการศึกษาการนําแป้งข้าวโพดมา
ทดแทนแป้งสาลใีนสปนัจ์เค้ก 7 พบว่าแป้งขา้วโพดที่
ทดแทนลงไปส่งผลให้เน้ือเค้กมีความแข็งลดลงใน
ขณะที่การกลบัคืนสู่ขนาดและรูปร่างเดิมเพิ่มขึ้นเมื่อ
ปรมิาณการทดแทนเพิม่ขึน้จาก  ถงึ % แสดงให้
เหน็ว่าการเปลีย่นแปลงของลกัษณะเน้ือสมัผสัของเคก้
นัน้ขึ้นอยู่กบัชนิดของเค้ก องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณสมบัติของแป้งที่ นํามาใช้ รวมทัง้ปริมาณการ
ทดแทนแป้งสาลดีว้ย 

เป็นที่ทราบกันดีว่าโครงสร้างที่เกิดขึ้นใน
ระหว่างกระบวนการอบเค้กจะส่งผลโดยตรงต่อ
ลกัษณะเน้ือสมัผสัของคฟัเคก้ที่ได ้  และเมื่อพจิารณา
ลักษณะปรากฏของเน้ือคัฟเค้ก (Figure ) พบว่า              
คฟัเค้กในสูตรควบคุมที่ไม่มกีารทดแทนแป้งสาลดี้วย
แป้งฟกัทอง และคฟัเคก้ในสตูรทีม่กีารทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้ งฟ ักทองในปริมาณ  5 -10%  มีลักษณ ะ
โครงสร้างของเนื้อเค้กคล้ายกันคือมีโครงสร้างเป็น
โพรงอากาศที่เลก็ละเอยีดและสมํ่าเสมอ แต่เมื่อมกีาร
ทดแทนในปรมิาณ -3% จะสงัเกตเหน็โพรงอากาศ
ทีม่ขีนาดทีใ่หญ่แทรกอยูม่ากขึน้ จงึทาํใหค้วามแขง็แรง

Table 2 Moisture content and Aw of cupcakes. 

Replacement 
(%) 

MC  
(%) 

Aw 

  22.3±.83d
 .8±.2c 

 22.±.d .83±.2c 
 29.29±.2a .88±.2a 
 28.2±.9b .882±.a 
2 2.±.c .88±.b 
2 2.±.3c .8±.b 
3 2.3±.8c .89±.b 

Data were presented mean±SD and different superscript 
within a column significantly different (p<.) 
 
 Table 3 Texture properties of cupcakes. 

Replacement 
(%) 

Hardness  
(N) 

Springiness 
(N.s) 

  8.±.38b .2±.d 
 9.9±.32a .2±.c 
 9.3±.9a .±.c 
 .±.2cd .2±.3b 
2 .±.c .3±.b 
2 .3±.l22d .3±.2b 
3 .9±.cd .±.2a 

Data were presented mean±SD and different superscript 
within a column significantly different (p<.) 
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นัยสาํคญัทางสถติ ิ(p<.) โดยปรมิาณความชื้น ค่า 
Aw ของคฟัเคก้ที่มกีารใชแ้ป้งฟกัทองทดแทนแป้งสาลี
ในปริมาณ  5% มีปริมาณใกล้เคียงกับคัฟเค้กสูตร
ควบคุม (%) แต่ปรมิาณความชืน้และ ค่า Aw จะมาก
ขึน้เมือ่มกีารทดแทนในปรมิาณ -3%  

 
แป้งฟกัทองทําให้ปริมาณความชื้นและค่า 

Aw ของ คฟัเค้กเพิม่สงูขึน้ เน่ืองจากแป้งฟกัทองอุดม
ไปด้วยเส้น ใยอาหาร ซึ่ งหมู่ ไฮดรอกซิลที่ อยู่ ใน
โครงสร้างของเส้น ใยอาหารสามารถเกิดพันธะ

ไฮ โด ร เจน กับ น้ํ า ได้  จึ งทํ า ให้ เส้ น ใย อ าห ารมี
ความสามารถในการจับกับน้ําได้ดี  จาก Table 2            
คฟัเคก้ที่มกีารทดแทนในระดบัในระดบั  และ % 
มปีรมิาณความชื้นและค่า Aw สูงกว่าคฟัเค้กที่มีการ
แทนที่ในระดบั 2, 2 และ 3% จากผลแสดงให้เหน็
นอกจาก เส้น ใยอาหารแล้ว ในแป้ งฟ ักทองยังมี
ส่วนประกอบอื่นที่สามารถจบักับน้ําได้ เช่น น้ําตาล
ต่างๆ เป็นตน้ 2 

เมื่อพิจารณาลกัษณะเน้ือสมัผสัของคฟัเค้ก
แสดงใน  Table 3 พบว่าปริมาณแป้งฟกัทองที่ ใช้
ทดแทนแป้งสาลีมีผลต่อความแข็ง (hardness) และ
การกลับคืนสู่ขนาดและรูปร่างเดิม  (springiness) 
ของคฟัเคก้อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p<.) โดยคฟั
เคก้จะมลีกัษณะแขง็ขึน้เมื่อมกีารทดแทนแป้งสาลดีว้ย
แป้งฟกัทองในปรมิาณ 5 และ % แต่การทดแทนใน
ปริมาณมากขึ้นกลับทําให้เน้ือคัฟ เค้ก นุ่มขึ้น เมื่ อ
เปรยีบเทยีบกบัคฟัเคก้สตูรควบคุม การใชแ้ป้งฟกัทอง
ทดแทนแป้งสาลใีนปรมิาณทีม่ากขึน้ทาํใหเ้น้ือคฟัเคก้มี
ความสามารถในการกลบัคนืสูข่นาดและรปูรา่งเดมิมาก
ขึ้น แต่จากรายงานการศึกษาการนําแป้งข้าวโพดมา
ทดแทนแป้งสาลใีนสปนัจ์เค้ก 7 พบว่าแป้งขา้วโพดที่
ทดแทนลงไปส่งผลให้เน้ือเค้กมีความแข็งลดลงใน
ขณะที่การกลบัคืนสู่ขนาดและรูปร่างเดิมเพิ่มขึ้นเมื่อ
ปรมิาณการทดแทนเพิม่ขึน้จาก  ถงึ % แสดงให้
เหน็ว่าการเปลีย่นแปลงของลกัษณะเน้ือสมัผสัของเคก้
นัน้ขึ้นอยู่กบัชนิดของเค้ก องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณสมบัติของแป้งที่ นํามาใช้ รวมทัง้ปริมาณการ
ทดแทนแป้งสาลดีว้ย 

เป็นที่ทราบกันดีว่าโครงสร้างที่เกิดขึ้นใน
ระหว่างกระบวนการอบเค้กจะส่งผลโดยตรงต่อ
ลกัษณะเน้ือสมัผสัของคฟัเคก้ที่ได ้  และเมื่อพจิารณา
ลักษณะปรากฏของเน้ือคัฟเค้ก (Figure ) พบว่า              
คฟัเค้กในสูตรควบคุมที่ไม่มกีารทดแทนแป้งสาลดี้วย
แป้งฟกัทอง และคฟัเคก้ในสตูรทีม่กีารทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้ งฟ ักทองในปริมาณ  5 -10%  มีลักษณ ะ
โครงสร้างของเน้ือเค้กคล้ายกันคือมีโครงสร้างเป็น
โพรงอากาศที่เลก็ละเอยีดและสมํ่าเสมอ แต่เมื่อมกีาร
ทดแทนในปรมิาณ -3% จะสงัเกตเหน็โพรงอากาศ
ทีม่ขีนาดทีใ่หญ่แทรกอยูม่ากขึน้ จงึทาํใหค้วามแขง็แรง

Table 2 Moisture content and Aw of cupcakes. 

Replacement 
(%) 

MC  
(%) 

Aw 

  22.3±.83d
 .8±.2c 

 22.±.d .83±.2c 
 29.29±.2a .88±.2a 
 28.2±.9b .882±.a 
2 2.±.c .88±.b 
2 2.±.3c .8±.b 
3 2.3±.8c .89±.b 

Data were presented mean±SD and different superscript 
within a column significantly different (p<.) 
 
 Table 3 Texture properties of cupcakes. 

Replacement 
(%) 

Hardness  
(N) 

Springiness 
(N.s) 

  8.±.38b .2±.d 
 9.9±.32a .2±.c 
 9.3±.9a .±.c 
 .±.2cd .2±.3b 
2 .±.c .3±.b 
2 .3±.l22d .3±.2b 
3 .9±.cd .±.2a 

Data were presented mean±SD and different superscript 
within a column significantly different (p<.) 

 

 
 

ของโครงสร้างของเน้ือเค้กลดลง โดยหลังจากนํา              
คฟัเคก้ออกจากตูอ้บและรอใหค้ฟัเคก้เยน็จะพบการยุบ
ตรงกลางของหน้าเค้ก ทัง้น้ีเน่ืองมาจากการทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งฟกัทองทําให้ปริมาณโปรตีนใน                 
คฟัเคก้น้อยลง โดยการคงอยูข่องโครงสรา้งทีเ่ป็นโพรง
อากาศของเนื้อคฟัเคก้เกดิจากการเจลาตไินซ์ของแป้ง
และการเสยีสภาพของโปรตีน หากโปรตีนมีปรมิาณ
น้อยลงจะส่งผลให้ความแข็งแรงของโครงสร้างของ              
คัฟเค้กก็น้อยลงด้วย 8,9, ดังนัน้จึงทําให้เกิดโพรง
อากาศที่มขีนาดใหญ่มากขึน้และเมื่อคฟัเคก้มปีรมิาณ
ความชืน้สงูเน่ืองจากความสามารถของเสน้ใยอาหาร 

ในการจบักบัน้ํา จงึทาํใหเ้กดิการยบุตวัมากขึน้หลงัจาก
การใหค้วามรอ้น  

แ ป้ ง ฟ ั ก ท อ ง มี สี เห ลื อ ง เ น่ื อ ง จ า ก มี
ส่วนประกอบของเมด็สแีครอทีนอยด์  แป้งฟกัทองมี
ค่าความสว่าง (L*) 7. ค่าความเป็นสีเขียว (-a*)          
-.3 และค่าความเป็นสเีหลอืง (b*) .9 ในขณะที่
แป้งสาลซีึ่งมสีขีาวมคี่าความสว่าง .10 ค่าความเป็น
สีแดง (a*) . และค่าความเป็นสีเหลือง . 
ดงันัน้เมื่อนําแป้งฟกัทองมาใชท้ดแทนแป้งสาลจีงึมผีล
ต่อค่าสขีองหน้าและเน้ือคฟัเค้กอย่างมนีัยสําคญัทาง
สถิติ (p<.)  หน้าคฟัเค้กที่มีการทดแทนแป้งสาลี

Table 4 Color values of cupcakes. 

Replacement 
(%) 

Crust Crumb 
L* a* b* L* a* b* 

  .±.a 3.2±.d 3.2±.33a 8.±.a -.±.g 3.±.e 
 .8±.2b .9±.83c 32.9±.b 2.22±.23b -.3±.8f .99±.d 
 9.9±2.b .83±.3b 3.28±.3bc 2.±.98b -.2±.e .89±.8c 
 .±.c .±.b 3.±.2c 9.8±.c -3.88±.d .3±.3b 
2 3.±.9d 9.3±.2a 2.±.e .±.3c -2.2±.8c .8±.a 
2 .±.d .92±.28b 29.8±.2cd .±.9c -.9±.9b 2.9±.3d 
3 2.±.d .9±.b 2.8±.3d .±.33d -.8±.a .±.38d 

Data were presented mean±SD and different superscript within a column significantly different (p<.) 
 

 

 

 
 

Figure 1 Appearance of different cupcake crumb (-) containing different percentages of Pumpkin flour 
(=%, 2=%, 3=%, =%, =2%, =2%, and =3%) 
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ดว้ยแป้งฟกัทองมสีเีขม้กว่าคฟัเคก้ที่ไม่มกีารทดแทน 
และสีของหน้าคัฟเค้กจะเข้มขึ้นเมื่อมีการทดแทนที่
ปริมาณมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับค่าสีที่ว ัดได้ด้วย
เครื่องวดัส ีแสดงใน Table  โดยการใช้แป้งฟกัทอง
ทดแทนแป้งสาลทีําใหค้่าความสว่างและค่าความเป็นสี
เหลอืงของหน้าคฟัเคก้ลดลงแต่ค่าความเป็นสแีดงมคี่า
เพิ่มขึ้นเมื่อเปรยีบเทียบกบัคฟัเค้กควบคุมที่ไม่มกีาร
ทดแทนดว้ยแป้งฟกัทอง การทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้ง
ฟกัทองในปรมิาณที่มากขึ้นทําให้ค่าความสว่างของ
หน้าคฟัเค้กลดลงอย่างมนีัยสําคญัทางสถิติ (p<.) 
โดยหน้าคัฟเค้กมีค่าความสว่างน้อยที่สุดเมื่อมีการ
ทดแทนในปรมิาณ 2, 2 และ 3% หน้าคฟัเค้กที่มี
การทดแทนด้วยแป้งฟกัทองในปริมาณ  2% มีค่า
ความเป็นสแีดงสูงที่สุดและมคี่าความเป็นสเีหลอืงตํ่า
ทีส่ดุ 

 
เมื่อพจิารณาสขีองเน้ือคฟัเค้ก พบว่าการใช้

แป้งฟกัทองทดแทนแป้งสาลีนัน้ทําให้ค่าความสว่าง
และค่าความเป็นสเีขยีวของเน้ือคฟัเคก้ลดลงในขณะที่
ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น ค่าความสว่างและค่า
ความเป็นสเีขยีวของเน้ือคฟัเค้กจะลดลงมากขึน้เมื่อมี
การทดแทนมากขึน้ สว่นค่าความเป็นสเีหลอืงมคี่ามาก
ที่สุดเมื่อการทดแทนด้วยแป้งฟกัทองในปรมิาณ 2% 
การเปลีย่นแปลงสขีองหน้าและเน้ือคฟัเคก้นอกจากจะ
เกดิขึน้เน่ืองจากสขีองแป้งฟกัทองที่ทดแทนลงไปแลว้

ยังเกิดขึ้นเน่ืองจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่ เกิดขึ้นใน
ระหวา่งกระบวนการใหค้วามรอ้นคฟัเคก้  

  ผลคะแนนการประเมนิลกัษณะทางประสาท
สมัผสัดา้นความชอบของผูท้ดสอบที่มตี่อคฟัเคก้แสดง
ใน  Table  พบว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ฟกัทองในปรมิาณต่างๆ มผีลต่อคะแนนความชอบดา้น
ลกัษณะปรากฏ ส ีลกัษณะเน้ือสมัผสั และการยอมรบั
โดยรวมของผู้ทดสอบอย่างมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(p<.) แต่ไม่มผีลต่อคะแนนความชอบด้านกลิน่รส 
คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏและลกัษณะเน้ือ
สมัผสัของคฟัเค้กมีค่าน้อยกว่าคฟัเค้กควบคุมเมื่อมี
การทดแทนในปรมิาณมากกว่า % ในขณะที่คะแนน
ความชอบด้านสีของคัฟเค้กมีค่าน้อยกว่าคัฟเค้ก
ควบคุมเมื่อมกีารทดแทนในปรมิาณ , 2 และ 3%  
คฟัเคก้ทีม่กีารทดแทนในปรมิาณ % มคีะแนน 

 
ความชอบในดา้นต่างๆ ใกลเ้คยีงกบัคฟัเคก้ที่ไม่มกีาร
ทดแทนดว้ยแป้งฟกัทอง 

 
สรปุผลผลการทดลอง 
การใช้แป้งฟกัทองเพื่อทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ
ต่างๆมีผลต่อปริมาณความชื้น ค่า Aw ลกัษณะเน้ือ
สมัผสั ค่าสขีองหน้าและเน้ือคฟัเคก้ รวมทัง้ความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ สี ลักษณะเน้ือสมัผัส และการ

Table 5 Sensory evaluation scores of cupcakes 

Replacement  
(%) 

Appearance Color Texture Flavorns Overall 
acceptability 

  .9±.a ..±.8ab .±.a .±2. .9±.a 

 .8±.a .±.a .±.ab .±.8 .±.ab 

 .8±2.b .8±2.2bc .±2.bc .±2.2 .±2.b 

 .±.bc .3±.c .3±.c .±2. .8±.2b 

2 .±.bc .8±.bc .8±.8bc .9±2. .3±.8ab 

2 .±2.2bc .±2.c .8±2.bc .3±.9 .2±2.ab 

3 .9±2.3c .±2.2c .8±2.2bc .3±2. .8±2.b 

Data were presented mean±SD and different superscript within a column significantly different (p<.) 
ns Not significantly different 
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ดว้ยแป้งฟกัทองมสีเีขม้กว่าคฟัเคก้ที่ไม่มกีารทดแทน 
และสีของหน้าคัฟเค้กจะเข้มขึ้นเมื่อมีการทดแทนที่
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เพิ่มขึ้นเมื่อเปรยีบเทียบกบัคฟัเค้กควบคุมที่ไม่มกีาร
ทดแทนดว้ยแป้งฟกัทอง การทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้ง
ฟกัทองในปรมิาณที่มากขึ้นทําให้ค่าความสว่างของ
หน้าคฟัเค้กลดลงอย่างมนีัยสําคญัทางสถิติ (p<.) 
โดยหน้าคัฟเค้กมีค่าความสว่างน้อยที่สุดเมื่อมีการ
ทดแทนในปรมิาณ 2, 2 และ 3% หน้าคฟัเค้กที่มี
การทดแทนด้วยแป้งฟกัทองในปริมาณ  2% มีค่า
ความเป็นสแีดงสูงที่สุดและมคี่าความเป็นสเีหลอืงตํ่า
ทีส่ดุ 
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ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น ค่าความสว่างและค่า
ความเป็นสเีขยีวของเนื้อคฟัเค้กจะลดลงมากขึน้เมื่อมี
การทดแทนมากขึน้ สว่นค่าความเป็นสเีหลอืงมคี่ามาก
ที่สุดเมื่อการทดแทนด้วยแป้งฟกัทองในปรมิาณ 2% 
การเปลีย่นแปลงสขีองหน้าและเน้ือคฟัเคก้นอกจากจะ
เกดิขึน้เน่ืองจากสขีองแป้งฟกัทองที่ทดแทนลงไปแลว้
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สมัผสัดา้นความชอบของผูท้ดสอบที่มตี่อคฟัเคก้แสดง
ใน  Table  พบว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ฟกัทองในปรมิาณต่างๆ มผีลต่อคะแนนความชอบดา้น
ลกัษณะปรากฏ ส ีลกัษณะเน้ือสมัผสั และการยอมรบั
โดยรวมของผู้ทดสอบอย่างมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(p<.) แต่ไม่มผีลต่อคะแนนความชอบด้านกลิน่รส 
คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏและลกัษณะเน้ือ
สมัผสัของคฟัเค้กมีค่าน้อยกว่าคฟัเค้กควบคุมเมื่อมี
การทดแทนในปรมิาณมากกว่า % ในขณะที่คะแนน
ความชอบด้านสีของคัฟเค้กมีค่าน้อยกว่าคัฟเค้ก
ควบคุมเมื่อมกีารทดแทนในปรมิาณ , 2 และ 3%  
คฟัเคก้ทีม่กีารทดแทนในปรมิาณ % มคีะแนน 

 
ความชอบในดา้นต่างๆ ใกลเ้คยีงกบัคฟัเคก้ที่ไม่มกีาร
ทดแทนดว้ยแป้งฟกัทอง 

 
สรปุผลผลการทดลอง 
การใช้แป้งฟกัทองเพื่อทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ
ต่างๆมีผลต่อปริมาณความชื้น ค่า Aw ลกัษณะเน้ือ
สมัผสั ค่าสขีองหน้าและเน้ือคฟัเคก้ รวมทัง้ความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ สี ลักษณะเน้ือสมัผัส และการ

Table 5 Sensory evaluation scores of cupcakes 

Replacement  
(%) 

Appearance Color Texture Flavorns Overall 
acceptability 

  .9±.a ..±.8ab .±.a .±2. .9±.a 

 .8±.a .±.a .±.ab .±.8 .±.ab 

 .8±2.b .8±2.2bc .±2.bc .±2.2 .±2.b 

 .±.bc .3±.c .3±.c .±2. .8±.2b 

2 .±.bc .8±.bc .8±.8bc .9±2. .3±.8ab 

2 .±2.2bc .±2.c .8±2.bc .3±.9 .2±2.ab 

3 .9±2.3c .±2.2c .8±2.2bc .3±2. .8±2.b 

Data were presented mean±SD and different superscript within a column significantly different (p<.) 
ns Not significantly different 

 

 
 

ยอมรบัโดยรวม ค่าความชืน้และค่า Aw จะมคีา่มากขึน้
เมื่อมกีารทดแทนในปรมิาณมากกวา่ 5% ค่าความแขง็
ลดลงเมื่อทดแทนในปรมิาณมากกวา่ % เมื่อปรมิาณ
การแทนทีเ่พิม่ขึน้ความสามารถในการกลบัคนืสูข่นาด
และรปูรา่งเดมิเพิม่ขึน้ ในขณะทีค่่าความสวา่งของหน้า
และเน้ือคฟัเค้ก และค่าความเป็นสเีขยีวของเน้ือคฟั
เค้กลดลง คัฟเค้กที่มีการทดแทนในปริมาณ % มี
คะแนนความชอบในด้านต่างๆ ใกล้เคยีงกบัคฟัเค้กที่
ไมม่กีารทดแทนดว้ยแป้งฟกัทอง  
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