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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจาก 
อะโวกาโดท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ น าไปศึกษาสารให้ความคงตวัท่ีส่งผลต่อคุณภาพของครีมแต่งหน้า
เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด และเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ พบวา่ สูตรท่ี 1 (Junjira’s Sweet 
1) ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ซ่ึงยอมรับได้ในทุกๆคุณลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงกว่าสูตรท่ี2 
และ3  มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ดา้นสี รสชาติ และเน้ือสัมผสั โดยสูตรท่ี 
1 น้ีมีส่วนผสมของ  อะโวกาโด เนยสดรสเค็ม นมขน้จืด น ้ าตาลไอซ่ิง และวนิลา คิดเป็นร้อยละ 
26.74  26.74 16.04  29.41 และ 1.07 ตามล าดบั ศึกษาการเสริมสารเพิ่มความคงตวั พบวา่ ผูท้ดสอบ 
45 คน ให้การยอมรับครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดใส่สารเพิ่มความคงตวั (กมัอรา
บิก)  สูตรท่ี 3 มากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ค่าการยอมรับใน
ดา้นเน้ือสัมผสั (ความคงตวั) อยู่ท่ีระดบัความชอบปานกลาง สูตรท่ี3 (กมัอราบิก) น้ีมีส่วนผสม
ของอะโวกาโด เนยสดรสเค็ม นมขน้จืด น ้ าตาลไอซ่ิง  วนิลา และ กมัอราบิก คิดเป็นร้อยละ 26.21  
26.21 28.84  15.76  1.05 และ 1.96 ตามล าดบั ผลการบีบครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกา-
โดท่ีใส่สารให้ความคงตวั จากผูช้  านาญการแต่งหน้าเค้ก พบว่ามีค่าคะแนนเฉล่ียของสูตรท่ี 3 
(กมัอราบิก) คะแนนดีท่ีสุดในทุกๆลกัษณะปรากฏ ดา้นสี ความคงตวั ความคมชดัของลายบีบ และ
ความชอบโดยรวม มีค่าความชอบท่ีระดบัความชอบปานกลาง สูตรครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพ
จากอะโวกาโด มีพลงังานนอ้ยกวา่สูตรครีมแต่งหนา้เคก้ท่ีมีเนยขาว 1,925.62 กิโลแคลอร่ี มีไขมนั
นอ้ยกวา่ 226.63 กรัม มีแคลเซียมมากกวา่ 40 กรัม มีเบตา้แคโรทีนมาก  กวา่ 325 ไมโครกรัม และมี
ไขมนัอ่ิมตวันอ้ยกวา่ 133.91 กรัม 
ค าส าคัญ : ครีมแต่งหนา้เคก้, เพื่อสุขภาพ, อะโวกาโด 
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Abstract 
 

This research aims To study the proper Racipe of healthy cake creams from Avocado that 
consumers accept. Leading to the study of stabilizers that affect the quality of the cream, cake 
decoration for health from avocado. And compare nutritional values. According to the study of 
the proper Racipe of healthy cake creams from avocados that consumers agree, Experimental 
formula 1 (Junjira’s Sweet 1) is the most accepted. Which is acceptable in every feature With an 
average score higher than Experimental formula 2 and Experimental formula 3 with statistically 
significant differences (p≤0.05) in terms of color, taste and texture. The formula 1 contained a 
mixture of avocado, salted butter, unsweetened condensed milk, Icing sugar and vanilla 
accounted for 26.74, 26.74 16.04 29.41 and 1.07 respectively. Study of the addition of stabilizing 
substances found that 45 test takers accepted the avocado healthy cake cream with added 
stabilizers. (gum arabic) Formula 3 most with a statistically significant difference (p≤0.05). The 
value of texture (stability) is at a moderate level of preference. Formula 3 ( gum arabic) contains a 
mixture of avocado, salted butter, unsweetened condensed milk, icing sugar, vanilla and gum 
Arabic 26.21%, 26.21, 28.84, 15.76, 1.05 and 1.96 respectively. The result of squeezing the cake 
to make the cake healthy from Avocado. From cake decorating specialists found that the average 
score of formula 3 stability test (gum arabic) was the best score in all aspects of color, stability, 
sharpness of the squeeze pattern and overall preference. Have a preference for moderate 
preference creamy recipes for cake decoration from avocado. There is less energy than cream 
recipes. Cake containing shortening 1,925.62 kcal with less than 226.63 grams of fat. More than 
40 grams of calcium contains more than 325 micrograms of beta-carotene and less than 133.91 
grams of saturated fat. 
Keywords :  butter cream, healthy, avocado 
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บทที ่1 
                                   บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา     

อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกอะโวกาโด ท่ีส าคญัแห่งหน่ึงของ
ประเทศ (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560) อะโวกาโด(Avocado) มีช่ือวิทยาศาสตร์ 
Perseaamericana Mill. เป็นไมผ้ลท่ีมีถ่ินก าเนิดในอเมริกาแถบแม็กซิโก กวัเตมาลา และ เวสอินดีส 
อะโวกาโดเป็นผลไมท่ี้สามารถรับประทานสด และแปรรูปน าไปสกดัเป็นน ้ ามนัเน่ืองจากมีคุณค่า
ทางอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย ์ เพราะอุดมไปด้วยแร่ธาตุและสารอาหารท่ีจ าเป็น
ส าหรับร่างกาย (มูลนิธิโครงการหลวง, 2552) อะโวกาโดเป็นผลไมท่ี้มีรสชาติมนัเหมือนเนย มีสี
เหลืองหรือสีเหลืองปนเขียว มีความหวานนอ้ย มีวติามินเอและวิตามินอีสูง มีไขมนัท่ีเป็นประโยชน์
ต่อร่างกายท่ีร้อยละ 8-20 (ฉลองชยั, 2560) คาดวา่ในอนาคตจะเป็นพืชท่ีมีความส าคญัมากในดา้น
อาหารเพื่อสุขภาพ ในอะโวกาโดมีสารตา้นอนุมูลอิสระ เป็นแหล่งของกรดไขมนัชนิดดี มีโปรตีน
สูงกวา่ผลไมช้นิดอ่ืน มีเส้นใยอาหารสูง อีกทั้งยงัพบโฟเลตและมี DHA (รุ่งทิวา, 2560) ท่ีส่งผลดีต่อ
สุขภาพมากอีกด้วย การรับประทานอะโว-กาโดนิยมรับประทานผลสด ราดน ้ าผึ้ งเพื่อเพิ่มรสชาติ   
ใส่ในสลดัผกั สลดัผลไม ้บดละเอียดท าเป็นครีมจ้ิมขนมปัง น าไปท าซุป แปรรูปท าเป็นไอศกรีม 
หรือน าไปเป็นส่วนผสมของขนมเคก้และผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีหลากหลายสูตรท่ีไดคิ้ดคน้กนัข้ึนมา  

ปัจจุบนัความนิยมในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบศิลปะการแต่งหน้าเคก้ท่ีมีรูปแบบ
หลากหลาย มีการแต่งหน้าเคก้เป็นรูปแบบกระเช้าดอกไม ้ตน้กระบองเพชร ตุ๊กตาหมี พวงมาลยั 
ตุ๊กตาเจา้หญิง ฯลฯ ไดเ้กิดข้ึนเป็นธุรกิจอยา่งแพร่หลายพบเห็นไดท้ัว่ไปทั้งในเขตเมืองและชนบท 
ในรูปแบบร้านเบเกอร่ีท่ีมีในทุกทอ้งท่ี มีเคก้วางขายในห้างร้านต่างๆรวมถึงร้านสะดวกซ้ือ และใน
รูปแบบโรงเรียนการสอนแต่งหนา้เคก้โดยเฉพาะ ธุรกิจเหล่าน้ีจะมีสูตรครีมแต่งหนา้เคก้ท่ีแตกต่าง
กนัไป ซ่ึงส่วนประกอบหลกัของครีมแต่งหนา้เคก้ คือ เนยสด มาการีน และเนยขาว ซ่ึงมีไขมนัชนิด
ไม่ดีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัอยูสู่งอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพหากรับประทานในปริมาณมาก และยงัไม่พบ
การใชอ้ะโวกาโด มาทดแทนเนยขาว หรือมาการีนในครีมแต่งหนา้เคก้  

ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงมีความสนใจน าอะโวกาโดมาแปรรูปเพื่อพฒันาเป็นครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อ
สุขภาพ ให้ไดสู้ตรท่ีเหมาะสมและต่อยอดเป็นครีมแต่งหนา้เคก้ท่ีมีคุณภาพให้เกษตรกรในพื้นท่ีได้
เพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรของตนเอง สร้างผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรชนิดใหม่ของทอ้งถ่ินใน
อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ อีกทั้งยงัเป็นผลิตภณัฑห์น่ึงในธุรกิจเบเกอร่ีท่ีเป็นทางเลือกใหม่ของ
กลุ่มผูรั้กสุขภาพไดดี้อีกดว้ย 
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วตัถุประสงค์ 
1. ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
2. ศึกษาสารใหค้วามคงตวัท่ีส่งผลต่อคุณภาพของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจาก 
    อะโวกาโด 
3. ศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 

ขอบเขตของโครงการวจัิย 
ในการวิจยัคร้ังน้ีจะท าการศึกษาการน าอะโวกาโดผลสดในเขตพื้นท่ีอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดั

เพชรบูรณ์ มาแปรรูปเป็นครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพ เน่ืองจากเป็นพื้นท่ีมีการปลูกอะโวกาโดท่ี
ส าคญัของประเทศ และมีเกษตรกรหรือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีให้ความสนใจการน าผลผลิตไปแปร
รูป นอกจากน้ียงัศึกษาถึงผลของสารให้ความคงตวัท่ีมีต่อคุณภาพของผลิภณัฑ์เพื่อให้ได้ครีม
แต่งหน้าเคก้ท่ีมีความใกลเ้คียงกบัครีมแต่งหน้าเคก้จากเนยให้มากท่ีสุด ใชร้ะยะเวลาในการศึกษา
ทดลอง 1 ปี 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. เกษตรกรในทอ้งถ่ินอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดใ้ชป้ระโยชน์จากผลผลิตทาง
การเกษตร และเพิ่มมูลค่าได ้

2. น ามาสู่การเรียนการสอนในรายวชิาการแต่งหนา้เคก้และขนมได ้
3. รายงานการวิจยัฉบบัสมบูรณ์ของงานวจิยัน้ีหลงัจากการเผยแพร่หรือตีพิมพแ์ลว้ จะ

เป็นประโยชน์ต่อเกษตรกรและผูส้นใจทัว่ไป 
4. สามารถใชป้ระโยชน์ในเชิงพาณิชยก์บักลุ่มทางดา้นธุรกิจเบเกอร่ี 
5. น าไปตีพิมพใ์นวารสารวชิาการ หรือจดอนุสิทธิบตัร 1 เร่ือง 



 

 

บทที ่2 

                     เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
 

อะโวกาโด (Avocado)  
มีช่ือวิทยาศาสตร์ Perseaamericana Mill. เป็นไมผ้ลท่ีมีถ่ินก าเนิดในอเมริกาแถบแม็กซิโก 

กวัเตมาลา และสอินดีสอะโวกาโดเป็นไมย้ืนตน้ท่ีสามารถรับประทานสด และแปรรูปน าไปสกดั
เป็นน ้ ามนัเน่ืองจากมีคุณค่าทางอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย ์ เพราะอุดมไปดว้ยแร่ธาตุ
และสารอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับร่างกายมูลนิธิโครงการหลวงไดค้ดัเลือกสายพนัธ์ุอะโวกาโดท่ีมี
คุณภาพดีและมีลักษณะตรงตามความต้องการของตลาด เช่น พนัธ์ุแฮสส์(Hass) บคัคาเนียร์  
(Buccanea) และปีเตอร์สัน (Peterson)เป็นตน้ซ่ึงปัจจุบนัมูลนิธิโครงการหลวงไดมี้การส่งเสริมให้
เกษตรกรบนพื้นท่ีสูงไดเ้พาะปลูกอะโวกาโดเพื่อการคา้ เน่ืองจากประโยชน์ต่างๆ ของผลอะโวกา
โดเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคในประเทศไทย แต่ปริมาณผลผลิตออกสู่ตลาดไม่มากนกัอะโวกาโดส่วน
ใหญ่ท่ีจ าหน่ายในหา้งสรรพสินคา้และร้านคา้ทัว่ไป เป็นอะโวกาโดท่ีน าเขา้จากประเทศออสเตรเลีย 
และประเทศนิวซีแลนด์ ซ่ึงมีมูลค่าการน าเข้าสูงอะโวกาโดโดยทัว่ไปแบ่งออกเป็น 3 สายพนัธ์ุ 
(ฉลองชยั, 2534) 

1.สายพนัธ์ุกวัเตมาลา สายพนัธ์ุน้ีชอบอากาศค่อนขา้งเยน็ทนต่อความหนาวเยน็ปานกลาง 
ทนความเคม็ปานกลาง ใบไม่มีกล่ินฉุน (กล่ินแอนนิส) ใบดา้นล่างไม่มีใย ใบขนาดใหญ่มีสีเขียวเขม้ 
ใบอ่อนสีน ้าตาลแดง ผลขนาดกลางถึงใหญ่ ผลสีเขียวเขม้ ขั้วผลขรุขระเมล็ดค่อนขา้งกลมขนาดเล็ก
ผวิเรียบ เมล็ดจะอยูใ่นช่องแน่น เน้ือหนาและมีไขมนัปานกลาง (ร้อยละ 8-15) รสชาติดี เน้ือเหนียว 
เปลือกผลหนา 1/16-1/4 น้ิว ระยะเวลาตั้งแต่ออกดอกบานจนถึงผลแก่ 8-14 เดือน ได้แก่ พนัธ์ุ     
เทยเ์ลอร์ นาแมล แฮส ปากช่อง 1-14 ฮิกสัน ลินดา ปากช่อง 2-18 เป็นตน้ 

2. สายพนัธ์ุแมกซิกนั เป็นสายพนัธ์ุท่ีมีความทนทานต่ออากาศหนาวเย็นดีท่ีสุด แต่ทน
อากาศร้อนไดไ้ม่มาก ไม่ชอบดินเกลือหรือดินเคม็ ตน้ใหญ่สูง ใบมีกล่ินฉุน (กล่ินแอนนิส) ใบเล็กสี
เขียวด้านล่างของใบมีใย ผลขนาดเล็กน ้ าหนักไม่เกิน 250 กรัม ผิวผลมีสีม่วงเมท่อแก่หรือสุก 
เปลือกผลบางไม่เกิน 1/32 น้ิว ผิวผลเรียบ เมล็ดขนาดใหญ่ เปลือกหุ้มเมล็ดบาง อาจแยกหรือติดกบั
ผวิใบเล้ียงซ่ึงมีลกัษณะเรียบ เมล็ดอยูใ่นโพรงเมล็ดอยา่งหลวมๆ เน้ือมีไขมนัสูงท่ีสุด (มีมากกวา่ร้อย
ละ 30) รสชาติไม่ดี อายุตั้งแต่ดอกบานถึงผลแก่ใช้เวลา 6-7เดือน ไดแ้ก่ พนัธ์ุพูบลา โทปา-โทปา 
แมก็ซิโคล่า 

3.สายพนัธ์ุเวสอินเดียน ชอบอากาศร้อนไม่ทนทานต่ออากาศหนาวเย็นมาก ทนทานดิน
เกลือหรือดินเค็ม ใบไม่มีกล่ินฉุน (กล่ินแอนนิส) ใบมีขนาดใหญ่ ใบแก่มีสีเขียวอ่อน ยอดอ่อนสี
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เขียวอ่อนหรือน ้ าตาลอ่อน ผลรูปร่างต่างกนั ผิวผลสีเขียวอมเหลือง ผิวผลเรียบเป็นมนั น ้ าหนกัผล
ประมาณ 250-1,050 กรัม เปลือกผลบาง 2/32 น้ิว เมล็ดขนาดใหญ่ เมล็ดอยู่ในโพรงเมล็ดอย่าง
หลวมๆ ผิวใบเกล้ียงขรุขระ เปลือกหุ้มเมล็ดหนา เน้ือมีไขมนัน้อย (ร้อยละ 3-10) และมีรสหวาน
เล็กนอ้ย อายุตั้งแต่ดอกบานจนถึงผลแก่ใชเ้วลา 6-8 เดือน ไดแ้ก่ พนัธ์ุฟูเซีย ซิมมอนด์ รูเฮิลร์ คาโน่ 
โพลล็อค วอลดิน แทรฟ เป็นตน้  
 

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร (งานไมผ้ลมูลนิธิโครงการหลวง, 2540) 
อะโวกาโดเป็นผลไมท่ี้อุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายและแนะน าให้

ทุกเพศทุกวยับริโภค โดยเฉพาะผูสู้งอาย ุผูป่้วย และเด็ก เน่ืองจากมีคุณค่าทางอาหาร ดงัน้ี 
1. ใหไ้ขมนัสูง ประมาณร้อยละ 8-10 เป็นไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัจึงมีประโยชน์ต่อร่างกายและไม่

มีคลอเลสเตอรอล 
2. ใหพ้ลงังานสูง แต่มีน ้าตาลต ่า ผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวานสามารถรับประทานได ้
3. มีโปรตีนสูง และเป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย 
4. มีวติามินสูง โดยเฉพาะวติามินอี เอ บี และซี จึงใชเ้ป็นวตัถุดิบในการสกดัน ้ ามนัเพื่อท า

เคร่ืองส าอางประทินผวิชนิดต่างๆ 
5. อุดมดว้ยแร่ธาตุท่ีส าคญั ไดแ้ก่ เหล็ก โปรแตสเซียม ฟอสฟอรัส และแมงกานิส 
6. มีเยือ่ใยสูง ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อระบบขบัถ่าย 

 
ผลอะโวกาโดพนัธ์ุท่ีดีมีคุณภาพเหมาะแก่การบริโภคตอ้งมีรสมนั ไม่มีรสขม เน้ือละเอียด 

น่ิมแต่แน่น ไม่เหลว แฉะ ไม่มีเส้ียน เน้ือมีกล่ินหอม ไม่มีกล่ินฉุนสาบของเมล็ด มีเมล็ดเล็ก เน้ือ
หนา เปลือกไม่บางเกินไป เม่ือผา่เน้ือไมเ้ปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลเร็ว ลกัษณะภายนอกผิวผลดูสะอาดไม่
มีต าหนิจากแมลงและโรค และไม่ควรมีผลขนาดใหญ่เกินไป (งานไมผ้ลมูลนิธิโครงการหลวง, 
2541) 

องคป์ระกอบของผลอะโวกาโดประกอบดว้ย ไขมนั โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่สูงแต่มี
คาร์โบไฮเดรตต ่า มีปริมาณไขมนัสูง ร้อยละ 27-35 นั้นประกอบดว้ยกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั    ร้อยละ 
85-87 และกรดไขมนัอ่ิมตวั ร้อยละ 12-14 กรดไขมนัท่ีมีปริมาณมากท่ีสุดคือ Oleic acid รองลงมา
ไดแ้ก่ Plamatic acid นอกจากนั้นยงัอุดมดว้ยแร่ธาตุ ไดแ้ก่ โปแตสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม และ
แมงกานีส และวิตามินอีหลายชนิด อาทิเช่น วิตามินเอ ซี ดี อี เค ไธอามีน ไรโบฟลาวิน ไบโอติน 
และกรดโฟลิก โดยเฉพาะอย่างยิ่งวิตามินบี6 ซ่ึงมีในปริมาณสูงมาก (3.9-6.1 µg/g pyridoxine) 
(Salunkhe และ Kadam, 1995) ดงันั้น อะโวกาโดจึงเป็นผลไมเ้พื่อสุขภาพท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
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เน่ืองจากมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง ปราศจากโคเลสเทอรอล ให้พลงังานสูงแต่มีน ้ าตาลต ่า มี
ปริมาณโปรตีนสูงและเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย มีเยื่อใยอาหารสูงซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อระบบขบัถ่าย
และมีวติามินซ่ึงมีประโยชน์ในการบ ารุงผวิพรรณ (จิตรา และคณะ, 2545) 
 
ครีมแต่งหน้าเค้ก 

ครีมแต่งหน้าเคก้ หรือบตัเตอร์ครีม (Butter Cream) เป็นฟรอสต้ิงพื้นฐานท่ีสุดในการ
แต่งหน้าเคก้ โดยใช้เป็นทั้งไส้เคก้ด้านใน หรือปาดเพื่อคลุมเคก้ทั้งก้อน เกิดจากการตีไขมนักับ
น ้ าตาล ซ่ึงไขมนัท่ีน ามาใช้มีตั้งแต่เนยสด มาการีน และเนยขาว ส่วนน ้ าตาลท่ีใช้อาจเป็นน ้ าตาล
ทรายหรือน ้าตาลไอซ่ิงก็ได ้นอกจากคุณสมบติัคงทนไม่คืนรูปแลว้ บตัเตอร์ครีมยงัน าไปแต่งสี เติม
รสต่างๆไดต้ามชอบ ท าให้เป็นฟรอสต้ิงแต่งหน้าเคก้ท่ีนิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย นอกจากนั้นบตั
เตอร์ครีมยงัมีหลายประเภทและมีวิธีท าต่างกนัไป เช่น บตัเตอร์ครีมไข่ขาว บตัเตอร์ครีมไข่แดง 
และบตัเตอร์ครีมแบบคลาสสิค ท่ีใชแ้ค่เนยกบัน ้าตาลไอซ่ิง (กฤตานนท ์และภณัฑิรา, 2558) 
 

เนย  
เนยเป็นส่วนผสมส าคญัท่ีท าใหเ้บเกอร่ีมีความอ่อนนุ่มชุ่มช่ืน กล่ินหอม เพราะมีไขมนัเป็น

ตวัช่วยใหเ้กิดกล่ิน รส ความนุ่ม และยดือายกุารเก็บใหน้านข้ึน ซ่ึงเนยท่ีมกัใชใ้นการท าเบเกอร่ีแบ่ง
ได ้3 ประเภท ดงัน้ี 

1. เนยสด (Butter) เป็นไขมนัท่ีไดจ้ากการสกดัน ้ านมสัตว ์ส่วนใหญ่จะใช้นมววั  ท่ีผ่าน
กระบวนการท าให้แข็งตวัเป็นกอ้น มีไขมนัประมาณ 80% มีสีเหลืองเขม้จนถึงสีเหลืองอ่อน ข้ึนอยู่
กบัสายพนัธ์ุววั  ซ่ึงเนยประเภทน้ี จะตอ้งเก็บไวใ้นตูแ้ช่หรือตูเ้ยน็ มิฉะนั้นเนยจะเหลวหรือละลาย 
เนยสดมกัจะท าเป็นกอ้นส่ีเหล่ียม มีหลายขนาดแต่ขนาดมาตรฐานหนกักอ้นละ 227 กรัม  หรือ
เท่ากบั 1 ถว้ยตวง  เนยคุณภาพดีตอ้งมีปริมาณไขมนั 85% ข้ึนไป และมีราคาค่อนขา้งสูง เนยสดแยก
ออกเป็นสองชนิดคือ เนยสดชนิดจืด (Unsalted butter) และเนยสดชนิดเค็ม (Salted butter) ซ่ึงเนย
สดชนิดจืดจะมีกล่ินหอม และออกรสหวานกว่าเนยสดชนิดเค็มเล็กน้อย เบเกอร่ีส่วนใหญ่นิยมใช้
เนยสดชนิดจืดเป็นส่วนผสมมากกวา่ชนิดเค็ม เนยสดชนิดเค็ม มกันิยมใชท้  าเคก้เนยสด บิสกิต และ
คุกก้ีบางชนิด  

2. มาการีน(Magarine)หรือเรียกอีกอยา่งวา่ "เนยเทียม"  มีสีเหลืองเขม้กวา่เนย กล่ินหอม ท า
จากไขมนัจากพืช เช่น น ้ามนัปาลม์ น ้ามนัมะพร้าว น ้ามนัขา้วโพด น ้ามนัถัว่เหลือง เป็นตน้ มี
ส่วนประกอบของไขมนัประมาณ 80-85% จึงมีจุดแขง็ตวัท่ีอุณหภูมิห้อง  น ามาปรุงแต่งสี กล่ินและ
รสใหค้ลา้ยกบัเนยสด สามารถใชแ้ทนเนยสดได ้ซ่ึงหลายๆคนมกันิยมใชม้าการีนแทนเนยสด 



6 
 

 

เพราะราคาท่ีถูกกวา่และเก็บรักษาไดง่้ายกวา่ โดยมาการีนสามารถเก็บไวใ้นอุณหภูมิห้องโดยไม่
ละลายได ้แต่ความหอม อร่อยจะนอ้ยกวา่เนยสด บางคร้ังนิยมใชม้าการีนผสมกบัเนยสดเพื่อท าเคก้ 
คุกก้ี เพราะมาการีนสามารถตีใหข้ึ้นฟูไดดี้กวา่เนยสด  หากน ามาท าเคก้เน้ือเคก้จะนุ่มอร่อยกวา่ใช้
เนยสดลว้น ๆ   เน่ืองจากมาการีนมีสารอิมลัซิไฟเออร์ซ่ึงท าใหน้ ้าและไขมนัเขา้กนัไดดี้  ท าให้
โมเลกุลของน ้าอยูใ่นเน้ือเคก้ไดน้านข้ึน  เกรดของมาการีนแต่ละยีห่อ้นั้นข้ึนอยูก่บัน ้ามนัพืชแต่ละ
ชนิดท่ีน ามาท า ถา้มาการีนเกรดต ่าสุดจะท ามาจากน ้ามนัปาลม์ มาการีนหรือเนยเทียมท่ีใชใ้นการ
ท าเบเกอร่ี แบ่งเป็นประเภทไดด้งัน้ี 
                                   2.1 มาการีนส าหรับท าเคก้ คุกก้ี หรือเอแคลร์ มีคุณสมบติัในการตีข้ึนฟูไดดี้
ไดเ้น้ือขนมมาก และฟูเบา 
                                   2.2 มาการีนส าหรับท าพายชั้น เดนิช เพสตรีและครัวซองค ์เป็นมาการีนท่ีมี
จุดหลอมเหลวสูง มีคุณสมบติัท่ีเรียกวา่ พลาสติซิต้ี คือ มีความเหนียวรีดคลึงไดง่้าย และท าใหช้ั้น
ของแป้งสูงข้ึน  
                                   2.3 มาร์การีนชนิดอ่อน (Table margarine)  มีความอ่อนตวัสามารถตกัทาบ
นขนมปังได ้มีกล่ินและสีคลา้ยเนยสด และสามารถละลายไดง่้ายในปาก  
               3.  เนยขาว (Shortening) 
                เนยขาวมีลกัษณะเป็นครีมสีขาว ท าจากน ้ามนัพืชบริสุทธ์ิ ไม่มีกล่ิน เช่น น ้ามนัปาลม์ , 
น ้ามนัขา้วโพด,น ้ามนัมะพร้าว เป็นตน้ โดยน ามาผา่นขบวนการเติมไฮโครเจน ท าใหไ้ขมนัแขง็ตวั
ยิง่ข้ึน และไม่ไดมี้การเติมกล่ิน  สี ใด ๆ  เนยขาวจึงเป็นไขมนัลว้น ๆ 100% มีขายทั้งแบบกระป๋อง
หรือแบ่งขายเป็นกิโลกรัม เนยขาว ไม่มีกล่ินและรส เป็นของแขง็ท่ีอุณหภูมิห้อง มีความคงตวัดี ตี
แลว้ข้ึนฟูไม่เหลว  มกัใชใ้นการท าขนมปังโรล และผลิตภณัฑย์สีต ์ใชท้าถาดพิมพส์ าหรับอบ เพื่อ
ไม่ใหข้นมติดพิมพเ์ม่ืออบสุก หรือใชผ้สมกบัเนยสดเพื่อตีเป็นครีมแต่งหนา้เคก้ เนยขาวท่ีใชส้ าหรับ
ท าเบเกอร่ี แบ่งเป็นประเภทไดด้งัน้ี 
                                      3.1 ชอร์ตเทนน่ิงส าหรับท าครีม มีคุณสมบติัเด่นในการตีให้ข้ึนฟูไดเ้ร็ว ได้
ครีมท่ีฟูเบา มีสีขาว ไม่มีกล่ินและรส มกัใชท้  าบตัเตอร์ครีมแต่งหนา้เคก้ หรือคพัเคก้ 
                                     3.2 ชอร์ตเทนน่ิงส าหรับท าขนมปัง บิสกิต มีคุณสมบติัในการผสมเขา้กบั
กอ้นแป้งไดง่้าย ไม่มีกล่ินและรสชาติแปลกปลอม 
                                     3.3 ชอร์ตเทนน่ิงส าหรับทอดแบบน ้ ามนัท่วม มกัใชท้อดพวก โดนทั หรือ
ขนมทอดต่างๆ เน่ืองจากเนยขาวแบบน้ีจะมีจุดเกิดควนัสูง เม่ือน าไปทอดเนยขาวจะไหมช้้ากว่า
น ้ ามนัพืช จึงมีอายุในการใช้งานยาวนานกว่าน ้ ามนัพืชทัว่ไป (ใช้ได้หลายคร้ังโดยน ้ ามนัไม่ด า) 
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และชอร์ตเทนน่ิงมีคุณสมบติัเด่นคือ เป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง เม่ือทอดขนมแลว้ทิ้งให้เยน็ เนย
ขาวจะเคลือบผวิของขนมท าใหข้นมมีลกัษณะไม่อม ไม่เยิม้น ้ามนั (Otto kitchen club, 2559) 
 
สารให้ความคงตัว 

Stabilizer and Emulsifier หรือ สารให้ความคงตวัและอีมลัซิไฟเออร์ เขียนยอ่ ๆ ว่า S/E 
หรือ SE ในอุตสาหกรรมไอศกรีม มกัจะใช้สารให้ความคงตวัร่วมกบัอีมลัซิไฟล์เออร์ในรูปของ 
Blends คือ เป็นผงท่ีมีทั้ง Stabilizer หลาย ๆ ชนิด และ Emulsifier หลาย ๆ ชนิด ผสมรวมกนั ซ่ึงจะ
ท าให้ไดผ้ลดีกวา่การใช้ Stabilizer หรือ Emulsifier เด่ียว ๆ เพียงตวัเดียว Stabilizer หรือสารให้
ความคงตวั คือส่วนประกอบซ่ึงโดยส่วนใหญ่แลว้เป็นสารพวก polysaccharide food gum ท่ีช่วยให้
ความคงตวักบัผลิตภณัฑ์ โดยเพิ่มความหนืดให้กบัไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมในส่วนท่ีไม่เป็น
น ้าแขง็ (น ้าประมาณ 20% ในไอศกรีมจะอยูใ่นสภาพท่ีไม่เป็นน ้ าแข็ง) สารท่ีมกัจะน ามาใชเ้ป็นสาร
ให้ความคงตวัในไอศกรีมเช่น Locust bean gum (Carob bean gum), Guar gum, Carboxymethyl 
cellulose (CMC), Xanthan gum, Sodium alginate, และ Carrageenan Marshall ไดแ้บ่งสารให้ความ
คงตวัส าหรับผลิตภณัฑป์ระเภทของหวานแช่แขง็ไว ้7 ประเภท คือ 

1. ประเภทโปรตีน เช่น gelatin  
2. ประเภทยางพืช เช่น arabic gum, ghatti gum, karaya gum, และ tragacant gums 
3. ประเภทยางจากเมล็ด หวั และรากพืช เช่น locust bean gum (carob bean gum), 

psyllium, รวมถึงแป้งและแป้งดดัแปร 
4. ยางท่ีผลิตโดยจุลินทรีย ์เช่น xanthan gum 
5. สารสกดัจากสาหร่าย เช่น agar, alginates, carrageenan 
6. สารพวก pectin ไดแ้ก่ low methoxyl pectin และ high methoxyl pectin 
7. สารพวก cellulose เช่น sodium carboxymethyl cellulose, microcrystalline cellulose, 

methyl cellulose, methylethyl cellulose, hydroxypropyl cellulose และ 
hydroxypropylmethyl cellulose (พรหลา้, 2555) 

กมัอราบิก  

กมัอราบิกท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท าหน้าท่ีหลกัเพื่อเป็นอิมลัซิไฟเออร์ ท าให้ไขมนัและ
ส่วนผสมอ่ืนๆผสมกนัไดดี้ยิ่งข้ึนจึงช่วยท าให้เน้ือเรียบเนียนลดการเกิดฟองอากาศและช่วยกกัเก็บ
น ้าในผลิตภณัฑไ์ดดี้ ช่วยยดือายกุารเก็บรักษาและท าใหเ้น้ือครีมแต่งหนา้เคก้คงตวัอยูเ่ป็นรูปทรงได้
นานข้ึนทั้งยงัช่วยรักษากล่ิน รสชาติ ของผลิตภณัฑไ์ดน้านยิง่ข้ึน (เคมีภณัฑ ์,2561)  
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กมัอราบิก หรือ อากาเซีย เซเนกลั (ฮาชบั) เป็นผลิตผลมาจากยางธรรมชาติท่ีเจริญเติบโต
ข้ึนเองเป็นทิวแถวแถบรอยต่อระหวา่งประเทศซูดานและหมู่เพื่อนบา้นใกลเ้คียง นอกจากน้ียงัไดมี้
การพฒันาการดา้นการเพาะปลูกเพื่อการคา้ เพื่อพฒันาให้ไดผ้ลิตผลของยางท่ีมีคุณภาพท่ีดียิ่งข้ึน
และไม่มีผลกระทบหรือเกิดพิษต่อร่างกายเม่ือน ามาใช้เพื่อการบริโภค และยงัตอ้งการรักษาระดบั
คุณภาพยางใหค้งอยูใ่นระดบัคุณภาพท่ีดีท่ีสุดของโลกตลอดไป (บริษทั จมัโบ ้เทรดด้ิง จ  ากดั, 2561) 

ลกัษณะเฉพาะ เป็นน ้ ายางแห้งท่ีเก็บมาจากขอ้และก่ิงของตน้ยางอากาเชีย ในประเทศ
ซูดานมีลกัษณะรูปทรงเป็นเม็ดค่อนขา้งกลมหรือเหล่ียมนิดหน่อย มีสี
ใส ขาวจนถึงสีเหลืองจืด มีหลายขนาดทั้งเป็นเกล็ด และเหล่ียม ไม่มี
รสชาติ ไม่มีกล่ิน และไม่มีสี ละลายไดดี้ทั้งในน ้ าร้อน และน ้ าเยน็ ไม่
เป็นพิษ และไม่เกิดแคลลอร่ี ไม่ก่อให้เกิดมลภาวะ และไม่มีผลกระทบ
ต่อ รส กล่ิน หรือสี ในส่ิงท่ีเติมลงไป 

ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรม 

 อาหาร และเบเกอร่ี 
 ขนมหวาน ลูกอม และหมากฝร่ัง 
 เคร่ืองด่ืม น ้าผลไม ้และน ้าอดัลม 
 เภสัชภณัฑ ์และวติามินต่าง ๆ 
 เคมีภณัฑ ์และเคร่ืองส าอาง 
 น ้าหมึก สี และสียอ้มผา้ 
 ผลิตภณัฑไ์ฮไฟเบอร์เพื่อสุขภาพ 
 เคลือบผวิ และอ่ืน ๆ มากมาย 

ประวติัความเป็นมา กมัอราบิก 
เป็นพนัธ์ุไมท่ี้รู้จกัและแจกแจงน าไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งกวา้งขวาง 
เป็นวตัถุทางพาณิชยม์ากกวา่ 4,000 ปี ก่อน คริสตศกัราช ไดน้ าไปใช้
กนัอยา่งแพร่หลายในประเทศอียปิตช่์วงจกัรวรรด์ิฟาโรห์ โดยน ามาใช้
ท าน ้าหมึก สีน ้า และสียอ้มผา้ หรือแมแ้ต่น ้ายาผสมอาบผา้ท ามมัม่ี และ
ไดท้  าการขนส่งไปยงัยโุรปจากท่าขนส่งของชาวอาหรับ ดงันั้น    
"กมัอราบิก" จึงเป็นสินคา้ท่ีมีซ้ือ-ขายในตลาดโลกมาชา้นานแลว้และ
ยงัคงอยูจ่นถึงในปัจจุบนั 

"เส้นใยอาหารใน กมั อารบิก ช่วยเพิ่มไนโตรเจนในอุจจาระ และช่วยลดความเขม้ขน้ของ
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ไนโตรเจนในน ้าเหลืองและปัสสาวะในผูป่้วยท่ีมีอาการเก่ียวกบัไต"  

เฮโมไดอาลลิซิส คือ การกรองของเสียออกจากเส้นเลือดผ่านกระบวนการทางการแพทย ์
กระบวนการกรองเลือดผ่านเยื่อเซลท่ีสามารถซึมเข้าไปได้ ซ่ึงจับ
อนุภาคใหญ่ ๆ เช่น ปัสสาวะ ในขณะท่ีปล่อยให้อนุภาคเล็ก ๆ สามารถ
ผา่นไดโ้ดยเฉล่ียแลว้ผูป่้วยโรคไตตอ้งไดรั้บการก าจดัของเสีย หรือได
อาลลิซิสน้ีอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 3 คร้ัง  

ยเูรเมีย หรือโรคโลหิต
เป็นพิษเพราะขดัเบา 

มีสาเหตุมาจากความบกพร่องของไต ซ่ึงส่งผลใหไ้ดอาลลิซิส 
กลายเป็นส่ิงจ าเป็นซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัความบกพร่องของไตในการก าจดั
ยเูรียและไนโตรเจน 

                   เม่ือบริโภคโปรตีน กระบวนการการเผาผลาญอาหารในร่างกายจะก่อให้เกิดสาร
ส่วนเกินท่ีร่างกายไม่ตอ้งการ เช่น ไนโตรเจน เป็นหน้าท่ีของไตท่ีตอ้งกรองของเสียเหล่าน้ี ส่ิง
ส าคญัท่ีสุดท่ีควรได้รับการก าจดัคือ ยูเรีย และจากนั้นก็ตอ้งก าจดัออกจากเส้นเลือดเพื่อท่ีสาร
เหล่าน้ีจะไดถู้กระบายออกมาในรูปของปัสสาวะเม่ือไตท างานไม่สมบูรณ์ เช่น ในกรณีท่ีไต
บกพร่อง ไนโตรเจนจะถูกกกัเก็บไว ้และท าให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน น ้ าหนกัลดลงอย่าง
รวดเร็วอ่อนเพลีย ง่วงซึมและมีอาการคนัและใจสั่นเพื่อลดอาการดงักล่าวน้ี แพทยแ์นะน าให้
ผูป่้วยบริโภคอาหารจ าเป็น และจริง ๆ แล้วท่ีส าคญัไปกว่าในการบ าบดัโรคน้ี คือ การลดการ
บริโภคไนโตรเจนแต่ไดมี้กลุ่มนักวิจยัจากมินโนโพลิสและฟิลลาเดลเฟีย ตอ้งการทดสอบตาม
สมมุติฐานวา่"การใชเ้ส้นใยจาก กมัอราบิก ช่วยเพิ่มการก าจดัไนโตรเจนผา่นอุจจาระ" ทฤษฎีใน
การใชเ้ส้นใย คือ การบริโภค กมัอราบิก ในปริมาณ 25 กรัมทุก ๆ วนั จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ
การท างานของแบคทีเรียท่ีช่วยในการยอ่ยอาหาร แบคทีเรียเหล่าน้ีเจริญเติบโตดว้ยเส้นใยอาหารท่ี
เน่าเสีย ในขณะท่ีแบคทีเรียเจริญเติบโตก็จะดูดซึมไนโตรเจนและยงัมีความสามารถท่ีจะยอ่ยยูเรีย
ใหเ้ป็นแอมโมเนียไดด้วัยหลงัจากนั้นก็จะกลายเป็นอุจจาระซ่ึงน าพาไนโตรเจนในร่างกายขบัถ่าย
ออกมาดว้ย ผลการวิเคราะห์ แสดงให้เห็นถึงการก าจดัของเสียในอุจจาระมากข้ึนอยา่งเห็นไดช้ดั 
แบคทีเรียท่ีผูป่้วยขบัถ่ายออกมาเพิ่มข้ึนถึง 50% และส่วนประกอบอ่ืน ๆ ในอุจจาระเช่น เส้นใยท่ี
ไม่สามารถย่อยได้และสารละลายน ้ าได้ก็เพิ่มมากข้ึนด้วยแต่การเปล่ียนแปลงน้ีไม่ปรากฎ ใน
ผูป่้วยท่ีบริโภคน ้ าผลไมผ้สมวุน้สกดัจากผลไม ้เม่ือส่วนประกอบแบคทีเรียถูกแยกและผ่านการ
ลา้งกรองสามารถวิเคราะห์ได้ว่าผูป่้วยท่ีบริโภค กมัอราบิก ตรวจพบไนโตรเจนโดยเฉล่ียแล้ว
มากกวา่ผูป่้วยท่ีบริโภคน ้าผลไมผ้สมวุน้สกดัจากผลไมถึ้ง 1.7 เท่า แต่ไนโตรเจนในส่วนประกอบ
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ของแบคทีเรียมีเพียง 59% ในการเพิ่มข้ึนของปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดท่ีตรวจพบในผูป่้วยท่ี
บริโภคเส้นใย กมัอราบิก ขอ้ดีส าหรับผูป่้วย การคน้พบท่ีน่าพอใจน้ีหมายถึงการลดลงในความ
จ าเป็นของไดอาลลิซิสหรืออาจจะท าให้ผูป่้วยสามารถบริโภคโปรตีนในปริมาณท่ีมากข้ึนไดท้ั้งท่ี
ตามปกติแลว้โปรตีนตอ้งถูกจ ากดัในผูป่้วยท่ีมีความผิดปกติของไตแต่ในบางรายของผูป่้วยพบวา่
น ้ าหนักลดลงอย่างรวดเร็วเม่ือบริโภคอาหารโปรตีนน้อยลง จะสามารถท าให้บริโภคโปรตีน
เพิ่มข้ึนไดเ้ม่ือบริโภคควบคู่กบัเส้นใยกมัอราบิก 

 
แซนแทน (Xanthan) (มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ, 2561) 
 แซนแทนหรือแซนแทนกัม (Xanthan หรือ Xanthangum) เป็นสารสังเคราะห์จาก)

ธรรมชาติ 100% ท่ีสามารถสกัดได้จากเมือกผ่านกระบวนการหมักของแบคทีเรียชนิด 
Xanthomonas เช่น Xanthomonas campestris, Xanthomonas pelargonii เป็นตน้ โดยโมเลกุลของ
แซนแทนกัมเป็นแบบพอลิแซ็กคาไรด์ (Polysaccharide) ประเภทเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์
(Heteropolysaccharide) ส าหรับโครงสร้างของแซน แทนกมัจะมีเซลลูโลส (Cellulose) เป็นสายโซ่
หลักและมีไตรแซ็กคาไรด์เป็นสายโซ่รอง ซ่ึงทั้งหมดจะ ประกอบด้วยแมนโทส (Mantose)            
กรดกลูคูโรนิก (Glucuronic acid) และกลูโคส (Glucose) ในอตัราส่วน 2.0 : 2.0 : 1.0 หรือ
อตัราส่วนอ่ืนๆ ตามประเภทของแบคทีเรีย Xanthomonas strain และสภาวะใน กระบวนการหมกั 
โดยแซนแทนมีพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก (Pseudoplastic) มี คุณสมบติัท่ีสามารถละลาย
ไดท้ั้งในน ้ าเยน็และน ้ าร้อน ทนต่อการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม์มีความคงตวัต่อความ ร้อนและ pH 
และไม่เป็นพิษต่อส่ิงแวดล้อม โดยสารละลายแซนแทนกัมจะมีความหนืดคงท่ี ถึงแม้จะมีการ 
เปล่ียนแปลงอุณหภูมิในช่วง 0-100 องศาเซลเซียส หรือการเปล่ียนแปลง pH ในช่วง 1-13 แซน
แทนกมัมีคุณสมบติัเด่นคือละลายน ้ าไดดี้ มีพฤติกรรมการไหลแบบ Shear thinning fluid และใช้
เป็นสารเพิ่มความกนัได ้จึงนิยมน าไปประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร ยาและดา้นเวชส าอาง เช่น 
ใช้เพื่อเพิ่มความเขม้ขน้และความหนืด ใช้เป็นสารก่อโฟม (Foaming agent) ใช้เป็นสารเพิ่มเน้ือ 
(Thickening agent) สารลดหรือเพิ่มความหนืดในเน้ือเจล ครีม โลชัน่ เป็นตน้ 

การประยกุตใ์ช ้Xanthan ในอุตสาหกรรม 
แซนแทนกมัถูกประยุกตใ์ช้งานดา้นอาหารและยามาตั้งแต่ปี 1969 หรือเกือบ 100 ปีท่ีผา่น

มา และยงัไดรั้บการพฒันาอย่างต่อเน่ือง โดยแซนแทนกมันิยมใช้ประโยชน์ส าหรับเป็นส่วนผสม
ในเจลาติน (Gelatin) จากการเกิดพนัธะไฮโดรเจนและการเก่ียวพนักนั (Entanglement) ระหวา่งสาย
โซ่พอลิเมอร์ทั้งสอง ซ่ึงแซนแทนกมัจะช่วยเพิ่มความหนืด ความยืดหยุน่และความเสถียรทางความ
ร้อนใหก้บัเจลาตินฟิลม์ เพื่อน าเจลิตินฟิลม์ไปใชเ้ป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑห์ลายชนิด ทั้งยา อาหาร 
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เคร่ืองส าอาง สี ส่ิงทอ เป็นต้น  นอกจากน้ียงัสามารถใช้แซนแทนกัมเป็นส่วนผสมอ่ืนๆ ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ยาและเวชส าอางไดอี้กดว้ย  

อุตสาหกรรมอาหาร 
แซนแทนกัมนิยมใช้เป็นสารเติมแต่งในอาหาร ใช้ในอาหารแช่เยือกแข็ง ใช้เป็นสาร

ทดแทนอาหารในอาหารแคลอรีต ่าได ้เน่ืองจากมีสมบติัท่ีสามารถกระจายตวัไดท้ั้งในน ้ าร้อนและ
น ้าเยน็ไดด้งัท่ีกล่าวไวใ้นขา้งตน้จึงสามารถใชเ้ป็นส่วนผสมในเบเกอร่ี เคร่ืองด่ืม เคร่ืองปรุง อาหาร
สัตว ์ใชเ้ป็นสารเพิ่มความคงตวั (Stabilizer)ในไอศกรีมเพื่อเพิ่มความฟูและอตัราการเกิดผลึกน ้ าแข็ง
ใหเ้น้ือไอศกรีม และยงัสามารถใชผ้สมกบัสารอ่ืน เช่น ผสมแซนแทนกมักบั Locust bean gum เพื่อ
ใชใ้นอาหารประเภทของหวาน ซอสมะเขือเทศ หรือใชผ้สมกบั Locust bean gum และ Guar gum 
ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อเพิ่มความหนืดและคุณสมบติัเฉพาะตวัในอาหารจ าพวกของหวาน น ้ า
สลดั อาหารแช่แขง็ น ้าเช่ือม เป็นตน้ 

 
งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

จิตรา และคณะ (2545) ไดท้  าการศึกษาองค์ประกอบของผลอะโวกาโดท่ีปลูกในจงัหวดั
เชียงใหม่และแนวทางการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากผลอะโวกาโด พบวา่อะโวกาโดพนัธ์ุ Hass มี
ระดบัไขมนัในผลสูงท่ีสุด จากการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัในผลอะโวกาโด โดยใชเ้ทคนิค gas 
chromatography พบวา่ กรดไขมนัในผลอะโวกาโดทุกสายพนัธ์ุส่วนใหญ่เป็นกรด oleic รองลงมา
คือ กรด plasmatic และ linoleic ตามล าดับ จากผลการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑ์แซนด์วิชสเปรดอะโวกาโดซ่ึงใชเ้น้ืออะโวกาโดสายพนัธ์ุ Hass เป็นองค์ประกอบ พบว่า
ผูบ้ริโภคมีการยอมรับในระดบัปานกลาง จากผลการศึกษาเบ้ืองตน้น้ีแสดงให้เห็นวา่เน้ือของผลอะ
โวกาโดมีศกัยภาพท่ีจะน าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารต่อไปไดใ้นอนาคต 

 
โสรยา และคณะ (2554) ไดศึ้กษาผลของอิมลัซิไฟเออร์และเวลาท่ีใชใ้นการผสมต่อสมบติั

เชิงกายภาพของฟักทองสเปรด พบวา่ อิมลัซิไฟเออร์ท่ีใช ้ ไดแ้ก่ Tween80 (T) เลซิทีน (L) และ 
Tween80 ร่วมกบัเลซิติน (T+L) เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีไม่เติมอิมลัซิไฟเออร์ (C) การผสมใช้
เวลานาน 5 10 และ 15 นาที ผลการทดลองพบวา่ทั้งสองปัจจยัมีอิทธิพลร่วมกนัต่อค่าความคงตวั
ของอิมลัชนั ความหนืด และค่าการแผ่กระจายตวั (P<0.05) การใชอิ้มลัซิไฟเออร์ทั้งสามชนิด
สามารถเพิ่มความคงตวัของอิมลัชนั และความหนืดของผลิตภณัฑ์ฟักทอง สเปรด ระยะเวลาการ
ผสมท่ีเพิ่มข้ึนส่งผลให้ฟักทองสเปรดท่ีไม่ไดเ้ติมอิมลัซิไฟเออร์ และท่ีเติมอิมลัซิไฟเออร์ T มีความ
คงตวัของอิมลัชนัเพิ่มข้ึน ส่วนตวัอยา่งท่ีเติมL และ T+L มีความคงตวัของอิมลัชนัลดลง นอกจากน้ี
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ยงัพบวา่การเพิ่มเวลาการผสมส่งผลให้ตวัอยา่ง C T และ L มีค่าการแผก่ระจายตวัเพิ่มข้ึน ส่วน
ตวัอยา่ง T+L มีความสามารถในการแผก่ระจายตวัลดลง ผูชิ้มใหค้ะแนนความชอบดา้น สี กล่ิน และ
รสชาติของผลิตภณัฑท่ี์ผสมอิมลัซิไฟเออร์ทั้งสามชนิด เวลาผสมนาน 5 และ 10 นาทีไม่แตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) อยา่งไรก็ตามผูชิ้มให้คะแนนความชอบดา้นความสามารถใน
การปาดขนมปัง และความชอบโดยรวมในตวัอยา่งท่ีเติม T และผสมนาน 5 นาที และ 10 นาที ซ่ึง
เป็นตวัอยา่งท่ีไดค้ะแนนดา้นดงักล่าวมากท่ีสุด 

 
ธญัญาภรณ์ และคณะ (2556) ไดท้  าการศึกษาสมบติัของสารให้ความคงตวัและสารอิมลัซิ

ไฟเออร์ในผลิตภณัฑ์ครีมเทียมจากขา้วและการนาไปใช้ประโยชน์ในอาหาร พบว่า การพฒันา
ผลิตภณัฑค์รีมเทียมเหลวจากขา้ว โดยศึกษาชนิดของขา้ว 2 สายพนัธ์ุ คือ ดอกมะลิ 105 และชยันาท 
1 เปรียบเทียบวิธีการโม่แป้งแบบเปียกและแบบแห้ง พบวา่วิธีการโม่แห้งให้ปริมาณโปรตีนและ
ไขมนัมากกวา่วิธีการโม่เปียก จึงคดัเลือกวิธีโม่แห้งในการเตรียมสารละลายน ้ านมขา้ว โดยแปรผนั
ชนิดและปริมาณของสารให้ความคงตวั คือ carboxy methyl cellulose (CMC) ท่ีระดบัความเขม้ขน้
ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.15, 0.2, 0.25 และ 0.3 ตามล าดบั และ locust bean gum (LBG) ท่ีระดบัความ
เขม้ขน้ร้อยละ 0.10, 0.20 และ 0.30 พบวา่ท่ีระดบัความเขม้ขน้ของ CMC ร้อยละ 0.05 และ LBG 
ร้อยละ 0.17 ใหค้่าความหนืดของน ้านมขา้วเท่ากบั 128.33 cP ใกลเ้คียงกบัค่าความหนืดของนมผสม
ตน้แบบ (130 cP) เม่ือท าการพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมโดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture design 
พบสูตรท่ีดีท่ีสุดในการผลิตครีมเทียมจากขา้วท่ีมีส่วนประกอบของน ้ านมขา้ว, น ้ ามนัร าขา้ว, CMC, 
LBG ในปริมาณร้อยละ 87.23, 10.48, 0.04, 0.14 และ N-CREAMER 46 และ TWEEN 20 ท่ีใชเ้ป็น
สารอิมลัซิไฟเออร์ในปริมาณร้อยละ 2.10 และ 0.42 ตามล าดบั เม่ือวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมี
กายภาพพบวา่เป็นอิมลัชนัชนิด oil in water (o/w) ท่ีมีการกระจายของขนาดอนุภาคเท่ากบั 5.81 
μm. มีค่าความหนืดเท่ากบั 131.67 cP ค่าความคงตวัของอิมลัชนัและตะกอนอ่อนเท่ากบัร้อยละ 100 
เช่นเดียวกนัตามล าดบั เม่ือพฒันาใชใ้นผลิตภณัฑ์ตน้แบบ เคร่ืองด่ืมเยน็รสโกโก ้เปรียบเทียบความ
เขม้ขน้ของปริมาณน ้าตาลท่ีร้อยละ 50, 60 และ 70 พบวา่ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 60 ให้คะแนน
การยอมรับโดยรวมสูงสุดอยูใ่นช่วง 6-7 โดยไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ของชนิดสาย
พนัธ์ุขา้วในดา้นกล่ินรสและเน้ือสัมผสั และพบจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ทั้งหมดนอ้ยกวา่ 30 cfu/g และไม่
พบการเจริญของเช้ือ E. coli ตามล าดบั 
  



   
 

บทที ่3 
วธีิด าเนินการวจิยั 

 
วตัถุดิบ 

1. อะโวกาโด 
2. เนยสดชนิดเคม็ ตรา ออร์คิด 
3. น ้าตาลทราย 
4. เกลือ 
5. นมขน้จืด ตรา คาร์เนชัน่ 
6. น ้าตาลไอซ่ิง 
7. มะนาว 
8. กล่ินวนิลา 
9. กมัอราบิก 
10. แซนแทนกมั 

 
อุปกรณ์การผลติครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโด 

- อ่างผสม 
- ไมพ้ายยาง 
- หวับีบครีมแต่งหนา้เคก้ 
- ถุงบีบครีมแต่งหนา้เคก้ 
- เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
- เคร่ืองป่ันไฟฟ้า 
- ตะกร้อมือไฟฟ้า  
- ถุงซิป 

 
อุปกรณ์ในการประเมินค่าทางประสาทสัมผสั 

- ตวัอยา่งอาหารท่ีใชท้ดสอบ 
- ถาดใส่อาหาร 
- แกว้น ้า 
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- ดินสอ หรือปากกา 
- แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 9-Point Hedonic Scaling Test (ภาคผนวก ข) 

 
วธีิการทดลอง 
 

1. ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโดทีผู่้บริโภคยอมรับ 
น าสูตรครีมแต่งหน้าเคก้ท่ีนิยมในปัจจุบนั ท่ีเป็นชนิดบตัเตอร์ครีมมาปรับส่วนผสม ของ

การทดแทนเนยขาว (shortening) ดว้ยอะโวกาโด ทั้งหมด ร้อยละ 100  
สูตรท่ี 1 = สูตรบตัเตอร์ครีม จาก Junjira’s Sweet & Class, 2560 (สูตร 1) มีเนยขาวในสูตร 

250 กรัม ท าการทดแทนดว้ยอะโวกาโด 250 กรัม คิดเป็นร้อยละ 26.74 
               สูตรท่ี 2 =สูตรบตัเตอร์ครีม จาก Junjira’s Sweet & Class, 2560 (สูตร 1) มีเนยขาวในสูตร 
113 กรัม ท าการทดแทนดว้ยอะโวกาโด 113 กรัม คิดเป็นร้อยละ 11.65 
               สูตรท่ี 3 =สูตรบตัเตอร์ครีม จาก Loly channel, 2560 มีเนยขาวในสูตร 150 กรัม ท าการ
ทดแทนดว้ยอะโวกาโด 150 กรัม คิดเป็นร้อยละ 17.04 

 
        มีการเตรียมอะโวกาโดก่อนน าไปผสมคือ น าเน้ืออะโวกาโด คลุกเคล้าน ้ ามะนาวให้ทัว่ 

เพื่อป้องกนัการเกิดสีคล ้ า น าลงกระชอนเปิดน ้ าไหลผ่านเพื่อลา้งรสเปร้ียวของมะนาวออก ผึ่งให้
สะเด็ดน ้ า น าลงไปป่ันในโถป่ันไฟฟ้า ป่ันให้ละเอียดแลว้น าส่วนผสมในสูตรมาตีให้ข้ึนฟู ท าตาม
ขั้นตอนการตีครีม โดยมีปริมาณส่วนผสมของครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดแต่ละ
สูตร คิดเป็นร้อยละของน ้าหนกัทั้งหมด  ดงัแสดงในตารางท่ี 1 และมีวิธีการท าครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อ
สุขภาพจากอะโวกาโด ดงัแสดงในภาพท่ี 1  และ 2 
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ตารางที ่1 ปริมาณส่วนผสมครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดคิดเป็นอตัราส่วนร้อยละ
ของน ้าหนกัทั้งหมด 
ส่วนผสม  
(ร้อยละ) 

สูตรท่ี 1 
(Junjira’s Sweet 1) 

สูตรท่ี 2 
(Junjira’s Sweet 2) 

สูตรท่ี 3 
(Loly channel) 

อะโวกาโด 26.74 11.65 17.04 
เนยสดรสเคม็ 26.74 23.40 25.57 
น ้าตาลไอซ่ิง 29.41 61.86 - 
นมขน้จืด 16.04 2.06 8.53 
วนิลา 1.07 1.03 - 
น ้าตาลทราย - - 37.50 
เกลือ - - 1.13 
น ้าเปล่า - - 10.23 
ท่ีมา :  ดดัแปลงจาก Junjira’s Sweet & Class, 2560 (สูตรท่ี 1 ) 

ดดัแปลงจาก Junjira’s Sweet & Class, 2560 (สูตรท่ี 2 ) 
ดดัแปลงจาก Loly channel, 2560  

 
 

น าเนยมาตีใหข้ึ้นฟู ดว้ยความเร็วสูงสุดประมาณ 5 นาที 
 

                 ใส่อะโวกาโดท่ีป่ันละเอียดแลว้ลงไป ตีใหเ้ขา้กนักบัเนยสด ประมาณ 1 นาที 
 
                            ใส่กล่ินวนิลา และนมขน้จืดลงไป ตีต่อใหส่้วนผสมเขา้กนัดี 
 
                 ปรับความเร็วต ่าลง ใส่น ้าตาลไอซ่ิงลงไป ตีดว้ยความเร็วปานกลาง ตีจนเขา้กนัดี 
 
                                        ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
ภาพที ่1 วธีิการท าครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด สูตรท่ี1 และสูตรท่ี 2  
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น าน ้าตาลทราย เกลือ นมขน้จืด และน ้า ลงในหมอ้ ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน คนจนน ้าตาลละลาย ยกลง 
 

                  ตีเนยสดใหข้ึ้นฟู น าอะโวกาโดท่ีป่ันละเอียดแลว้ลงไปตีเขา้กนักบัเนยสด  
 
            ใส่กล่ินวนิลา และค่อยๆหยอดน ้าเช่ือมท่ีเตรียมไวล้งไป ตีต่อใหส่้วนผสมเขา้กนัดี 
 
                                    ตีไล่อากาศดว้ยความเร็วปานกลาง 20-30 วนิาที 
 
                                        ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
ภาพที ่2 วธีิการท าครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด สูตรท่ี 3 

 
 

  แลว้น าครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ย
วิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง  ไม่ชอบมาก
ท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบเป็นนกัศึกษาท่ีผา่นการเรียนวิชา การคน้ควา้
ทดลองดา้นอาหารและโภชนาการจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
จ านวน 45 คน ประเมินทั้งหมด 3 ซ ้ า โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิเคราะห์ตาม
แผน RCBD : Randomized Complete Block  Design ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และตรวจสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี DMRT(Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลดว้ย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคดัเลือกสูตรครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด ท่ีไดรั้บ
การยอมรับมากท่ีสุด 

 
2. ศึกษาสารให้ความคงตัวที่ส่งผลต่อคุณภาพของครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโด 

เม่ือได้สูตรครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีเหมาะสมแล้ว น ามาศึกษาการ
เสริมสารเพิ่มความคงตวั เพื่อให้ไดค้รีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดมีคุณภาพใกลเ้คียง
กบัครีมแต่งหนา้เคก้ทัว่ไป โดยการน าสารอิมลัซิไฟเออร์ มาเสริมคุณภาพ เน่ืองจาก ในเน้ืออะโวกา
โดมีน ้าเป็นส่วนประกอบเม่ือน ามาตีรวมกบัไขมนัจะเกิดการแยกชั้น จึงจ าเป็นตอ้งเสริมคุณภาพดว้ย
สารอิมลัซิไฟเออร์ท่ีเหน่ียวน าให้น ้ าและไขมนัรวมตวักนัไดดี้ยิ่งข้ึน เลือกใช้สารอิมลัซิไฟเออร์ 2
ชนิด คือ แซนแทนกมั และ กมัอราบิก ในปริมาณท่ีก าหนดตามหลกัเกณฑ์ของการเสริมสารเพิ่ม
ความคงตวัในผลิตภณัฑ์อาหาร  เพื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดา้นความคงตวัของครีม
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แต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด ให้มีคุณภาพใกลเ้คียงกบัครีมแต่งหนา้เคก้สูตรทัว่ไป โดยมี
การหาค่าความแตกต่างของ 3 สูตร คือ  

สูตรท่ี 1 = ไม่ใส่สารเสริมคุณภาพ (สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากวตัถุประสงคท่ี์ 1) 
สูตรท่ี 2 = เสริม แซนแทนกมั ในปริมาณร้อยละ 2 ของน ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมดของสูตร 
 สูตรท่ี 3 = เสริม กมัอราบิก ในปริมาณร้อยละ 2 ของน ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมดของสูตร 
ส่วนผสมแต่ละสูตรคิดเป็นอตัราส่วนร้อยละของน ้ าหนักทั้งหมด ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

และมีวิธีการท าครีมแต่งหน้าเค้กเพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สารให้ความคงตัว ดังแสดง         
ในภาพท่ี 3 
 
ตารางที ่2 ปริมาณส่วนผสมของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สารใหค้วามคงตวั 
คิดเป็นอตัราส่วนร้อยละของน ้าหนกัทั้งหมด 
ส่วนผสม  
(ร้อยละ) 

สูตรท่ี 1 
(ไม่ใส่สารเสริม) 

สูตรท่ี 2 
(แซนแทนกมั) 

สูตรท่ี 3 
        (กมัอราบิก) 

อะโวกาโด 26.74 26.21 26.21 
เนยสดรสเคม็ 26.74 26.21 26.21 
น ้าตาลไอซ่ิง 29.41 28.84 28.84 
นมขน้จืด 16.04 15.76 15.76 
วนิลา 1.07 1.05 1.05 
แซนแทนกมั - 1.96 - 
กมัอราบิก - - 1.96 
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น าเนยมาตีใหข้ึ้นฟู ดว้ยความเร็วสูงสุดประมาณ 5 นาที 
 

                 ใส่อะโวกาโดท่ีป่ันละเอียดแลว้ลงไป ตีใหเ้ขา้กนักบัเนยสด ประมาณ 1 นาที 
 
                           เติมสารให้ความคงตวั โดยค่อยๆโรยลงไปในส่วนผสมทีละนอ้ยจนหมด 
 

ใส่กล่ินวนิลา และนมขน้จืดลงไป ตีต่อใหส่้วนผสมเขา้กนัดี 
 
                 ปรับความเร็วต ่าลง ใส่น ้าตาลไอซ่ิงลงไป ตีดว้ยความเร็วปานกลาง ตีจนเขา้กนัดี 
 

ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด (ใส่สารเพิ่มความคงตวั) 
ภาพที ่3 วธีิการท าครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด (ใส่สารเพิ่มความคงตวั) 

 
แลว้น าครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด (ใส่สารเสริมคุณภาพ) ท าการทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 
คะแนน  (1 หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบเป็นนกัศึกษา
ท่ีผ่านการเรียนวิชา การคน้ควา้ทดลองด้านอาหารและโภชนาการจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จ านวน 45 คน ประเมินทั้งหมด 3 ซ ้ า โดยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั วิเคราะห์ตามแผน RCBD : Randomized Complete Block  Design ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 และตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี DMRT(Duncan’s New 
Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคดัเลือกสูตรครีมแต่งหนา้
เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด (ใส่สารเสริมคุณภาพ)  ท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด และท าการ
ทดสอบบีบครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด (ใส่สารเสริมคุณภาพ)  แต่ละสูตร โดยมี
ผูช้  านาญการแต่งหน้าเค้กมาเป็นผูท้ดสอบ จ านวน 3 คน ได้ท าการวิจารณ์ผลด้านคุณลักษณะ
ปรากฏและให้ขอ้เสนอแนะดว้ยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 
คะแนน  (1 หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) และหาค่าเฉล่ีย (  ) 
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3. ศึกษาเปรียบเทยีบคุณค่าทางโภชนาการของครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโด 
เม่ือไดสู้ตรครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีมีคุณภาพดา้นความคงตวัท่ีดีแลว้ 

น ามาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ เปรียบเทียบกบัสูตรท่ีมีเนยขาว(shortening) เป็นส่วนผสม ใน
ปริมาณส่วนผสมทุกอยา่งในสูตรท่ีเท่ากนั โดยค านวณจากโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3.2 
ส าหรับค านวณอาหาร เพื่อให้ไดท้ราบคุณค่าทางโภชนาการท่ีส่งผลดีต่อสุขภาพของครีมแต่งหน้า
เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด  
 



บทที ่4 
ผลการวจิยัและอภปิรายผล 

 
1.  ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโดทีผู่้บริโภคยอมรับ 

จากการน าน าสูตรครีมแต่งหน้าเค้กท่ีนิยมในปัจจุบัน ท่ีเป็นชนิดบตัเตอร์ครีมมาปรับ
ส่วนผสม ของการทดแทนเนยขาว (shortening) ดว้ยอะโวกาโด ทั้งหมด ร้อยละ 100  

สูตรท่ี 1 = สูตรบตัเตอร์ครีม จาก Junjira’s Sweet & Class, 2560 (สูตร 1) มีเนยขาวในสูตร 
250 กรัม ท าการทดแทนดว้ยอะโวกาโด 250 กรัม คิดเป็นร้อยละ 26.74 
               สูตรท่ี 2 =สูตรบตัเตอร์ครีม จาก Junjira’s Sweet & Class, 2560 (สูตร 2) มีเนยขาวในสูตร 
113 กรัม ท าการทดแทนดว้ยอะโวกาโด 113 กรัม คิดเป็นร้อยละ 11.65 
               สูตรท่ี 3 =สูตรบตัเตอร์ครีม จาก Loly channel, 2560 มีเนยขาวในสูตร 150 กรัม ท าการ
ทดแทนดว้ยอะโวกาโด 150 กรัม คิดเป็นร้อยละ 17.04 

เม่ือน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม พบว่าคุณลกัษณะในแต่ละด้านมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ดงัตารางท่ี 3 
 
ตารางที ่3 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

ของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด  3 สูตร 
คุณลกัษณะ ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด   

สูตรท่ี 1 
(Junjira’s Sweet 1) 

สูตรท่ี 2 
(Junjira’s Sweet 2) 

สูตรท่ี 3 
(Loly channel) 

สี 7.97a ± 0.94 7.73ab ± 1.04 7.66b ± 0.91 
กล่ินns 8.04  ± 0.93 7.91 ± 1.06 7.92  ± 0.94 
รสชาติ 8.06a ± 0.88 7.73b ± 0.97 7.57b ± 0.90 
เน้ือสัมผสั 8.23a ± 0.87 7.96b ± 0.89 7.94b± 0.87 
ความชอบโดยรวมns 8.23 ± 0.89 8.08 ± 0.89 8.04 ± 0.90 
หมายเหตุ a, b หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)    
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูท้ดสอบ 45 คน ให้การยอมรับครีม
แต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด  สูตรท่ี 1 (Junjira’s Sweet 1) มากท่ีสุด ซ่ึงยอมรับไดใ้น
ทุกๆคุณลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงกวา่สูตรท่ี2 และ3  มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)  ดา้นสี รสชาติ และเน้ือสัมผสั ส่วนดา้นกล่ิน และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนัอยา่ง
มีนัยส าคญัทางสถิติ แปลค่าการยอมรับในด้านสี อยู่ท่ีระดบัความชอบปานกลาง ส่วนด้านกล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยู่ท่ีระดับความชอบมาก เน่ืองจาก ด้านสี เป็นสี
ธรรมชาติของอะโวกาโด ท่ีผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสัอาจไม่คุ ้นเคยกับครีมแต่งหน้าเค้กสี
ธรรมชาติไปทางเขียวอ่อน ซ่ึงทางผูว้ิจยัไม่ไดมี้การผสมสีเพิ่มเติม ดา้นรสชาติความหวานมนัพอดี
ไม่หวานมากจนเกินไป และรสชาติเขา้กันกับเค้กชนิดสปันจ์ท่ีมีความหวานเพียงเล็กน้อย เม่ือ
รับประทานดว้ยกนัรสชาติจึงส่งเสริมกนัให้หวานพอดี มีความเค็มเล็กนอ้ยจากเนยสดรสเค็มจึงท า
ให้ไม่หวานเล่ียน เป็นรสชาติเดียวกบัครีมแต่งหน้าเคก้ท่ีผูบ้ริโภคนิยม แล เน่ืองจากในส่วนผสม
ของสูตรท่ี 1น้ีมีปริมาณอะโวกาโดมากกวา่สูตรท่ี2 และ 3 จึงท าให้มีความเขม้ขน้ของเน้ือสัมผสัท่ี
ดีกว่า แต่ดา้นกล่ินไม่มีความแตกต่างกนัเน่ืองจากมีการแต่งกล่ินดว้ยวนิลา จึงท าให้กล่ินคลา้ยกนั 
ผูบ้ริโภคให้การยอมรับไม่แตกต่างกัน ส่วนด้านความชอบรวมค่าคะแนนไม่แตกต่างกัน มีค่า
ความชอบท่ีระดบัความชอบมากเหมือนกนัทั้ง 3 สูตร   โดยสูตรท่ี 1 น้ีมีส่วนผสมของ อะโวกาโด 
เนยสดรสเคม็ นมขน้จืด น ้าตาลไอซ่ิง และวนิลา คิดเป็นร้อยละ 26.74  26.74 16.04  29.41 และ 1.07 
ตามล าดบั ดงันั้น ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด  สูตรท่ี 1 (Junjira’s Sweet 1) จึงเป็น
สูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกเพื่อน าไปพฒันาในขั้นต่อไป  
 
2. ศึกษาสารให้ความคงตัวทีส่่งผลต่อคุณภาพของครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโด 

จากสูตรครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด  สูตรท่ี 1 (Junjira’s Sweet 1)มี
ส่วนผสมของ อะโวกาโด เนยสดรสเค็ม นมขน้จืด น ้ าตาลไอซ่ิง และวนิลา คิดเป็นร้อยละ 26.74  
26.74 16.04  29.41 และ 1.07 ตามล าดบั น ามาศึกษาการเสริมสารเพิ่มความคงตวั เพื่อให้ไดค้รีม
แต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดมีคุณภาพใกล้เคียงกบัครีมแต่งหน้าเคก้ทัว่ไป โดยการน า
สารอิมลัซิไฟเออร์ มาเสริมคุณภาพ เน่ืองจาก ในเน้ืออะโวกาโดมีน ้ าเป็นส่วนประกอบเม่ือน ามาตี
รวมกบัไขมนัจะเกิดการแยกชั้น จึงจ าเป็นตอ้งเสริมคุณภาพดว้ยสารอิมลัซิไฟเออร์ท่ีเหน่ียวน าให้น ้ า
และไขมนัรวมตวักนัไดดี้ยิง่ข้ึน เลือกใชส้ารอิมลัซิไฟเออร์ 2 ชนิด คือ แซนแทนกมั และ กมัอราบิก 
ในปริมาณท่ีก าหนดตามหลักเกณฑ์ของการเสริมสารเพิ่มความคงตวัในผลิตภณัฑ์อาหาร  เพื่อ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดา้นความคงตวัของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกา
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โด ให้มีคุณภาพใกล้เคียงกบัครีมแต่งหน้าเคก้สูตรทัว่ไป โดยมีการหาค่าความแตกต่างของครีม
แต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 3 สูตร คือ  

สูตรท่ี 1 = ไม่ใส่สารเสริมคุณภาพ (ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด  สูตรท่ี 1) 
สูตรท่ี 2 = เสริม แซนแทนกมั ในปริมาณร้อยละ 2 ของน ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมดของสูตร 
 สูตรท่ี 3 = เสริม กมัอราบิก ในปริมาณร้อยละ 2 ของน ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมดของสูตร 
เม่ือน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความคง

ตวั)  และความชอบโดยรวม พบว่าคุณลกัษณะในดา้นเน้ือสัมผสั (ความคงตวั) มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ดงัแสดงในตารางท่ี 4 
 
ตารางที ่4 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ครีม

แต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สารใหค้วามคงตวั ทั้ง 3 สูตร 
คุณลกัษณะ ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สาร 

ใหค้วามคงตวั 
 สูตรท่ี 1 

(ไม่ใส่สารเสริม) 
สูตรท่ี 2 

(แซนแทนกมั) 
สูตรท่ี 3 

        (กมัอราบิก) 
สีns 7.52 ± 1.33 7.52 ± 1.17 7.73 ± 1.01 
กล่ินns 7.79 ± 1.34 7.96 ± 1.02 7.73 ± 0.91 
รสชาติns 7.98 ± 0.97 7.96 ± 1.03 8.01 ± 0.94 
เน้ือสัมผสั(ความคงตวั) 7.62b ± 1.36 7.23b ± 1.44 7.77a ± 1.01 
ความชอบโดยรวมns 7.99  ± 1.14 8.02 ± 0.95 8.11 ± 0.93 

     หมายเหตุ   a, b หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 
                        อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   

          ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)   
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูท้ดสอบ 45 คน ให้การยอมรับครีม

แต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดใส่สารเพิ่มความคงตวั (กมัอราบิก)  สูตรท่ี 3 มากท่ีสุด โดย
มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ค่าการยอมรับในดา้นเน้ือสัมผสั(ความคงตวั) 
อยู่ท่ีระดบัความชอบปานกลาง ซ่ึงมีค่าความแตกต่างจากสูตรท่ี 1 (ไม่ใส่สารเสริม) และสูตรท่ี 2 
(แซนแทนกมั) เน่ืองจากกมัอราบิกท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท าหน้าท่ีหลกัเพื่อเป็นอิมลัซิไฟเออร์ 
ท าใหไ้ขมนัและส่วนผสมอ่ืนๆผสมกนัไดดี้ยิ่งข้ึนจึงช่วยท าให้เน้ือเรียบเนียนลดการเกิดฟองอากาศ
และช่วยกกัเก็บน ้ าในผลิตภณัฑ์ไดดี้ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและท าให้เน้ือครีมแต่งหนา้เคก้คงตวั
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อยูเ่ป็นรูปทรงไดน้านข้ึนทั้งยงัช่วยรักษากล่ิน รสชาติ ของผลิตภณัฑไ์ดน้านยิง่ข้ึน (เคมีภณัฑ์ ,2561) 
จึงเป็นผลให้ค่าคะแนนดา้นเน้ือสัมผสั (ความคงตวั) มีค่าคะแนนท่ีดีท่ีสุด และแตกต่างจากสูตรท่ี 1 
ท่ีไม่ใส่สารเสริม และแตกต่างจากสูตรท่ี 2 ท่ีใส่แซนแทนกมั ถึงแมว้่าแซนแทนกมัจะเป็นสารเพิ่ม
ความคงตวัเช่นกนั แต่ประสิทธิภาพต่อครีมแต่งหนา้เคก้นอ้ยกวา่ กมัอราบิก เน่ืองจากโดยโมเลกุล
ของแซนแทนกมัเป็นแบบพอลิแซ็กคาไรด์ (Polysaccharide) ประเภทเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์
(Heteropolysaccharide) ส าหรับโครงสร้างของแซน แทนกมัจะมีเซลลูโลส (Cellulose) เป็นสายโซ่
หลักและมีไตรแซ็กคาไรด์เป็นสายโซ่รอง ซ่ึงทั้งหมดจะ ประกอบด้วยแมนโทส (Mantose)            
กรดกลูคูโรนิก (Glucuronic acid) และกลูโคส (Glucose) ในอตัราส่วน 2.0 : 2.0 : 1.0 หรือ
อตัราส่วนอ่ืนๆ ตามประเภทของแบคทีเรีย Xanthomonas strain และสภาวะใน กระบวนการหมกั 
โดยแซนแทนมีพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก (Pseudoplastic) มี คุณสมบติัท่ีสามารถละลาย
ไดท้ั้งในน ้ าเยน็และน ้ าร้อน ทนต่อการยอ่ยสลายดว้ยเอนไซม์มีความคงตวัต่อความ ร้อนและ pH 
และไม่เป็นพิษต่อส่ิงแวดล้อม โดยสารละลายแซนแทนกมัจะมีความหนืดคงท่ี (มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ, 2561) จากเหตุผลน้ีแซนแทนกมัจึงเหมาะกบัผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ความเหลว หรือมีน ้ ามาก เช่น ไอศกรีม เยลล่ี ซอสมะเขือเทศ น ้ าสลัด อาหารแช่แข็ง มากกว่า
ผลิตภณัฑท่ี์มีความขน้หนืด อยา่งครีมแต่งหนา้เคก้ ดงันั้น ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกา
โดท่ีใส่สารเพิ่มความคงตวัเพื่อพฒันาใหมี้ความใกลเ้คียงกบัครีมแต่งหนา้เคก้ทัว่ไปให้มากท่ีสุด คือ 
การใส่ กัมอราบิก เป็นสารให้ความคงตวัช่วยด้านคุณภาพเน้ือสัมผสัของครีมแต่งหน้าเค้กเพื่อ
สุขภาพจากอะโวกาโด ไดดี้ท่ีสุดโดยสูตรท่ี 3 (กมัอราบิก) น้ีมีส่วนผสมของ อะโวกาโด เนยสดรส
เค็ม นมขน้จืด น ้ าตาลไอซ่ิง  วนิลา และ กมัอราบิก คิดเป็นร้อยละ 26.21  26.21 28.84  15.76  1.05 
และ 1.96 ตามล าดบั ดงันั้น ครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สารให้ความคงตวั  
สูตรท่ี 3 (กมัอราบิก) จึงเป็นสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกเพื่อน าไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการต่อไป  

จากการให้ผูช้  านาญการแต่งหน้าเคก้มาเป็นผูท้ดสอบบีบครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจาก   
อะโวกาโดท่ีใส่สารใหค้วามคงตวั จ านวน 3 คน ไดท้  าการวิจารณ์ผลดา้นคุณลกัษณะปรากฏและให้
ขอ้เสนอแนะดว้ยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 คะแนน  (1 
หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) และหาค่าเฉล่ีย (x ) มีผลดงัแสดงในตาราง
ท่ี 5 
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ตารางที่ 5 ค่าคะแนนเฉล่ีย (x ) ผลของการบีบครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สาร
ใหค้วามคงตวั จากผูช้  านาญการแต่งหนา้เคก้  

ลกัษณะปรากฏ ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สาร 
ใหค้วามคงตวั 

 สูตรท่ี 1 
(ไม่ใส่สารเสริม) 

สูตรท่ี 2 
(แซนแทนกมั) 

สูตรท่ี 3 
        (กมัอราบิก) 

สี 7.33 7.66 7.66 
ความขน้หนืด 5.66 6.00 6.66 
ความคงตวั 4.33 6.00 7.00 
ความคมชดัของลายบีบ 4.33 5.00 7.33 
ความชอบโดยรวม 4.66 5.66 7.00 

 
ขอ้เสนอแนะ จากผูช้  านาญการแต่งหนา้เคก้ 
1. ควรทดลองการผสมสีเพื่อใหเ้กิดความใกลเ้คียงกบัครีมแต่งหนา้เคก้โดยทัว่ไป 
2. ปรับสูตรน าไปประยกุตใ์ชก้บัครีมชีสได ้
3. ควรพฒันาต่อใหเ้ป็นสูตรครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพแบบหวานนอ้ย 

 
ผลการบีบครีมแต่งหน้าเค้กเพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สารให้ความคงตัว จาก

ผูช้  านาญการแต่งหน้าเคก้ พบว่ามีค่าคะแนนเฉล่ียของสูตรท่ี 3 (กมัอราบิก) คะแนนดีท่ีสุดในทุกๆ
ลกัษณะปรากฏ ดา้นสี ความคงตวั ความคมชดัของลายบีบ และความชอบโดยรวม มีค่าความชอบท่ี
ระดบัความชอบปานกลาง ส่วนดา้นความขน้หนืด มีค่าความชอบท่ีระดบัความชอบเล็กนอ้ย 

และในส่วนขอ้เสนอแนะจากผูช้  านาญการแต่งหน้าเคก้ เม่ือวิเคราะห์แลว้ สามารถน าไป
พฒันาด้านการผสมสี การประยุกต์สูตรกบัครีมชีส และการท าเป็นครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพ
จากอะโวกาโดแบบสูตรหวานนอ้ย 
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3. ศึกษาเปรียบเทยีบคุณค่าทางโภชนาการของครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโด 
จากสูตรครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีมีคุณภาพด้านความคงตวัท่ีดีแล้ว 

น ามาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ เปรียบเทียบกบัสูตรท่ีมีเนยขาว(shortening) เป็นส่วนผสม ใน
ปริมาณส่วนผสมทุกอยา่งในสูตรท่ีเท่ากนั โดยค านวณจากโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3.2 
ส าหรับค านวณอาหาร เพื่อให้ไดท้ราบคุณค่าทางโภชนาการท่ีส่งผลดีต่อสุขภาพของครีมแต่งหน้า
เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด ดงัแสดงในตารางท่ี 6 

 
ตารางที ่6 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด กบั

ครีมแต่งหนา้เคก้สูตรท่ีมีเนยขาว (shortening) 
คุณค่าทางโภชนาการ 

 
ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อ

สุขภาพจากอะโวกาโด 
 ครีมแต่งหนา้เคก้สูตรท่ีมี      

เนยขาว(shortening) 
 

พลงังาน** 3,445.35 kcal 5,370.97 kcal 
คาร์โบไฮเดรต** 314.87 g 288.62 g 
ไขมนั** 236.59 g 463.22 g 
โปรตีน* 14.13 g 11.88 g 
โปรตีนจากพืช* 2.25 g 0.00 g 
แคลเซียม** 470.97 mg 430.97 mg 
ธาตุเหล็ก* 2.97 mg 0.97 mg 
ธาตุเหล็กจากพืช* 2.17 mg 0.17 mg 
วติามินเอ** 1,569.49 RAE 1,542.42 RAE 
วติามินซี** 36.50 mg 1.50 mg 
วติามินอี 0.21 Mg 0.21 Mg 
เบตา้แคโรทีน** 343.03 mcg 18.03 mcg 
คลอเลสเตอรอล 664.81 mg 664.81 mg 
ใยอาหาร* 4.25 g 0.00 g 
ไนอะซีน* 5.55 mg 3.30 mg 
ไขมนัอ่ิมตวั** 145.15 g 279.06 g 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีค่าการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการเล็กนอ้ย 
  ** หมายถึง มีค่าการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการมาก 
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ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
กบัครีมแต่งหนา้เคก้สูตรท่ีมีเนยขาว (shortening) พบวา่มีค่าการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ
แตกต่างกนั ดงัน้ี  สูตรครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด มีพลงังานน้อยกว่าสูตรครีม
แต่งหนา้เคก้ท่ีมีเนยขาว 1,925.62 กิโลแคลอร่ี มีคาร์โบไฮเดรตมากกวา่ 26.25 กรัม มีไขมนันอ้ยกวา่
226.63 กรัม มีโปรตีนจากพืชมากกว่า 2.25 กรัม มีแคลเซียมมากกวา่ 40 กรัม มีวิตามินเอมากกว่า 
27.07 RAE มีวิตามินซีมากกวา่ 35 มิลลิกรัม มีเบตา้แคโรทีนมากกว่า 325 ไมโครกรัม มีใยอาหาร
มากกว่า 4.25 กรัม และมีไขมนัอ่ิมตวัน้อยกว่า 133.91 กรัม จะเห็นไดว้่าสูตรครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อ
สุขภาพจากอะโวกาโด มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีต่อสุขภาพมากกว่าสูตรครีมแต่งหน้าเค้กท่ีมี       
เนยขาว อยา่งเห็นไดช้ดั โดยเฉพาะ ดา้นพลงังาน ไขมนั และไขมนัอ่ิมตวั ท่ีลดลงมาอยา่งมาก หาก
รับประทานเคก้ท่ีมีการใชค้รีมแต่งหนา้เคก้จากอะโวกาโด ปราศจากเนยขาว หรือไขมนัทรานส์ชนิด
อ่ืนๆท่ีมีมากในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจะสามารถช่วยชะลอการเกิด
โรคอว้นและโรคท่ีมีสาเหตุมาจากการรับประทานอาหารท่ีมีไขมนัทรานส์ เช่น โรคไขมนัอุดตนัใน
หลอดเลือด โรคความดนัโลหิตสูง โรคหวัใจ โรคเบาหวาน ได ้
 



 
 

 
 

บทที ่5 
สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ  

  
สรุป 
จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีผูบ้ริโภค

ยอมรับพบว่า สูตรท่ี 1 (Junjira’s Sweet 1) ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ซ่ึงยอมรับได้ในทุกๆ
คุณลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงกว่าสูตรท่ี2 และ3  มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)  ดา้นสี รสชาติ และเน้ือสัมผสั ส่วนดา้นกล่ิน และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ แปลค่าการยอมรับในดา้นสี อยู่ท่ีระดบัความชอบปานกลาง ส่วนด้านกล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยูท่ี่ระดบัความชอบมาก โดยสูตรท่ี 1 น้ีมีส่วนผสมของ 
อะโวกาโด เนยสดรสเค็ม นมขน้จืด น ้ าตาลไอซ่ิง และวนิลา คิดเป็นร้อยละ 26.74  26.74 16.04  
29.41 และ 1.07 ตามล าดบั จึงน าไปศึกษาการเสริมสารเพิ่มความคงตวั เพื่อให้ไดค้รีมแต่งหนา้เคก้
เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดมีคุณภาพใกลเ้คียงกบัครีมแต่งหน้าเคก้ทัว่ไป โดยการน าสารอิมลัซิไฟ
เออร์ มาเสริมคุณภาพ คือ แซนแทนกมั และกมัอราบิก พบวา่ ผูท้ดสอบ 45 คน ให้การยอมรับครีม
แต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดใส่สารเพิ่มความคงตวั (กมัอราบิก)  สูตรท่ี 3 มากท่ีสุด โดย
มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ค่าการยอมรับในดา้นเน้ือสัมผสั(ความคงตวั) 
อยู่ท่ีระดบัความชอบปานกลาง ซ่ึงมีค่าความแตกต่างจากสูตรท่ี 1 (ไม่ใส่สารเสริม) และสูตรท่ี 2 
(แซนแทนกัม) สูตรท่ีได้รับการยอมรับน้ีมีส่วนผสมของ อะโวกาโด เนยสดรสเค็ม นมข้นจืด 
น ้ าตาลไอซ่ิง  วนิลา และ กมัอราบิก คิดเป็นร้อยละ 26.21  26.21 28.84  15.76  1.05 และ 1.96 
ตามล าดบั ผลการบีบครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดท่ีใส่สารให้ความคงตวั จาก
ผูช้  านาญการแต่งหน้าเคก้ พบว่ามีค่าคะแนนเฉล่ียของสูตรท่ี 3 (กมัอราบิก) คะแนนดีท่ีสุดในทุกๆ
ลกัษณะปรากฏ ดา้นสี ความคงตวั ความคมชดัของลายบีบ และความชอบโดยรวม มีค่าความชอบท่ี
ระดบัความชอบปานกลาง ส่วนด้านความขน้หนืด มีค่าความชอบท่ีระดบัความชอบเล็กน้อย ใน
ส่วนขอ้เสนอแนะจากผูช้  านาญการแต่งหน้าเคก้ เม่ือวิเคราะห์แล้ว สามารถน าไปพฒันาด้านการ
ผสมสี การประยุกต์สูตรกบัครีมชีส และการท าเป็นครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด
แบบสูตรหวานน้อย ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของครีมแต่งหน้าเคก้เพื่อสุขภาพ
จากอะโวกาโด กบัครีมแต่งหนา้เคก้สูตรท่ีมีเนยขาว (shortening) พบวา่มีค่าการเปล่ียนแปลงคุณค่า
ทางโภชนาการแตกต่างกนั ดงัน้ี  สูตรครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด มีพลงังานน้อย
กวา่สูตรครีมแต่งหนา้เคก้ท่ีมีเนยขาว(shortening)  1,925.62 กิโลแคลอร่ี มีคาร์โบไฮเดรตมากกวา่  
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26.25 กรัม มีไขมนัน้อยกวา่ 226.63 กรัม มีโปรตีนจากพืชมากกว่า 2.25 กรัม มีแคลเซียม
มากกว่า 40 กรัม มีวิตามินเอมากกว่า 27.07 RAE มีวิตามินซีมากกว่า 35 มิลลิกรัม มีเบตา้แคโร
ทีนมากกวา่ 325 ไมโครกรัม มีใยอาหารมากกวา่ 4.25 กรัม และมีไขมนัอ่ิมตวันอ้ยกวา่ 133.91 กรัม 
จะเห็นไดว้า่สูตรครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีต่อสุขภาพ
มากกว่าสูตรครีมแต่งหน้าเค้กท่ีมีเนยขาว อย่างเห็นได้ชัด โดยเฉพาะ ด้านพลังงาน ไขมนั และ
ไขมนัอ่ิมตวั ท่ีลดลงมาอยา่งมาก 

 
ข้อเสนอแนะ 
 จากการวจิยัครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด มีขอ้เสนอแนะดงัน้ี คือ 

1. ควรท าการศึกษาอายกุารเก็บรักษาครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
2. ควรท าการศึกษาการคิดตน้ทุนครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด เพื่อต่อยอดเป็นธุรกิจได้

ในอนาคต 
3. จากการศึกษาครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด สามารถน าไปประยกุตใ์ชก้บัสูตรครีม

ในเบเกอร่ีชนิดอ่ืนๆได ้และสามารถปรับปรุงสูตรใหเ้ป็นในทางอาหารเพื่อสุขภาพดา้นอ่ืนๆไดอี้ก
มาก 
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https://www.chemipan.com/a/th/?option=com_virtuemart&view=productdetails
&virtuemart_product_id=9016&virtuemart_category_id=26 

       งานไมผ้ล มูลนิธิโครงการหลวง. 2541. อะโวกาโด. จุลสารไมผ้ล 1(4) : 13-16 
       งานไมผ้ล มูลนิธิโครงการหลวง. 2540. อะโวกาโดและการขยายพันธ์ุ. เอกสารประกอบการ 
                        ฝึกอบรม ตุลาคม 2540. 
       จิตรา กล่ินหอม จริญญา พนัธุรักษา และนิรมล อุตมอ่าง. 2545. การศึกษาองค์ประกอบของ 
                       ผลอะโวกาโดทีป่ลูกในจังหวดัเชียงใหม่และแนวทางการพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 
                       จากผลอะโวกาโด. รายงานการวจิยั ภาควชิาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
                       คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 
      ฉลองชยั แบบประเสริฐ และคณะ. 2560. อะโวกาโด. วารสารเคหการเกษตร 41(7) : 29-32 
                        ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ ศิริพร ข าเลิศ และสุจิตรา บุญพิมพ.์ 2556. การศึกษาสมบัติของ   
                        สารให้ความ คงตัวและสารอมิัลซิไฟเออร์ในผลติภัณฑ์ครีมเทยีมจากข้าวและการ 
                        น าไปใช้ประโยชน์ในอาหาร. วารสารเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัสยาม 8   
                        (1) : 21-34 
      นิรนาม. 2560. อมิัลซิไฟเอร์ในอาหาร. เขา้ถึงไดจ้าก :     
                        http://www.questex.co.th/product/emulsifiers/ 
      บริษทั จมัโบ ้เทรดด้ิง จ  ากดั. 2561. กมั อราบิก. เขา้ถึงไดจ้าก : jumbo.th.com/taboutus.html 
     พรหลา้ ขาวเธียร. 2555. สารให้ความคงตัวและอมิัลซิไฟเออร์. เขา้ถึงไดจ้าก : missicream.com 
      มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ. 2561. บทที ่40 รายละเอยีดข้อมูลสาร 

         ชีวเคมีประเภท แซนแทน (Xanthan) . เขา้ถึงไดจ้าก :          
         http://asp.plastics.or.th:8001/files/article_file/20181016080458u.pdf 

      มูลนิธิโครงการหลวง.  2552.  รายงานด้านการพฒันามูลนิธิโครงการหลวง. 
     รุ่งทิวา ดารักษ.์ 2560. อะโวกาโดอาหารเพ่ือสุขภาพ. วารสารเคหการเกษตร 41(7) : 67-68 
           ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร. 2560. สถานการณ์การปลูกอะโวกาโดในประเทศไทย. 

.%20เข้าถึงได้จาก%20:%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20http:/asp.plastics.or.th:8001/files/article_file/20181016080458u.pdf
.%20เข้าถึงได้จาก%20:%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20http:/asp.plastics.or.th:8001/files/article_file/20181016080458u.pdf
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                        วารสารเคหการเกษตร 41(7) : 60-61 
     โสรยา เกิดพิบูลย ์จกัรพงษ ์โสวะพนัธ์ ประกาย ผวิทอง และอรอนงค ์ฐาปนพนัธ์นิติกุล. 2554. 

            ผลของอมิัลซิไฟเออร์และเวลาทีใ่ช้ในการผสมต่อสมบัติเชิงกายภาพของ 
            ฟักทองสเปรด. วารสารวจิยัมหาวทิยาลยัขอนแก่น 16 (1) : 32-40 

     Otto Kitchen Club. 2559. ประเภทของเนยทีใ่ช้ในการท าเบเกอร่ี. เขา้ถึงไดจ้าก :  
http://www.ottokitchenclub.com 

    Junjira Sweet & Class. 2560. Butter Cream Recipe. เอกสารประกอบการฝึกอบรม  
มิถุนายน 2560. 

   Loly Channel. 2560. สูตรและวธีิท าบัตเตอร์ครีม สูตรใส่นมข้นจืด ส าหรับไว้แต่งหน้าเค้ก. 
  เขา้ถึงไดจ้าก : youtube.com/watch?v=eku3mO4X4Ul 

 
 

http://www.ottokitchenclub.com/


 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ภาพครีมแต่งหน้าเค้กเพ่ือสุขภาพจากอะโวกาโด 
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ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 

 

 
ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
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ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 

 
 

 
ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั (9 - Point Hedonic Scaling Test) 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี ……………………………….. 
 
ค  าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
1 =                                                                   
                                                                   
7               8              9 = ชอบมากท่ีสุด 
     รหัส 
คุณลกัษณะ  _________ __________  __________   
 
สี         ……       …...         ……         
กล่ิน         ……       …...         ……                  
รสชาติ         ……       …...                     ……                  
เน้ือสัมผสั                  ……                    …...        ……                    
ความชอบโดยรวม       ……                    …...        ……                    
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดใส่สารเสริมเพิ่มความคงตวั 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี …………………………….. 
 
ค  าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
                                                                      
                                                                   
7               8              9 = ชอบมากท่ีสุด 
                        รหัส 
คุณลกัษณะ  _________  __________  __________ 
 
สี         ……        …...            ……   
กล่ิน         ……        …...            …… 
รสชาติ         ……        …...            …… 
เน้ือสัมผสั (ความคงตวั)         ……        …...            …… 
ความชอบโดยรวม       ……        …...            …… 
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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แบบประเมินคุณภาพทางคุณลกัษณะปรากฏ 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโดใส่สารเสริมเพิ่มความคงตวั 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี …………………………….. 
 
ค  าแนะน า : บีบครีมแต่งหนา้เคก้แลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะปรากฏของตวัอยา่งตามสเกล
ความชอบ  
                                                                      
                                                                   
7               8              9 = ชอบมากท่ีสุด 
                         
คุณลกัษณะปรากฏ                              คะแนน 
สี      ………………………………… 
ความขน้หนืด     ………………………………… 
ความคงตวั     ………………………………… 
ความคมชดัของลายบีบ    ………………………………… 
ความชอบโดยรวม    .....................................................        
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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ประวตันัิกวจิยั 
 
1.  ช่ือ-นามสกุล       นางชนิรัตน์  ผึ่งบรรหาร 
           Mrs. Chanirat Phungbunhan 
2.  หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน  3160400042944 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั  อาจารย ์
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ - 
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์  
67000  
โทรศพัท ์ 056-717100 ต่อ 4501, 088-9496199  
 E-mail  june_chani@hotmail.com  

6.  ประวติัการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ธญับุรี 
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

7.  สาชาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
อาหารและโภชนาการ 

8.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั 
ปี 2559 งานวจิยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 
ปี 2560 งานวจิยัเร่ือง มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
ปี 2561 พฒันาผลิตภณัฑก์าแฟเทียมจากส่วนเหลือของผลผลิตทาง  
             การเกษตรในอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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ประวตัผู้ิร่วมวจิยั 
 
1.  ช่ือ-นามสกุล       นายการันต ์ ผึ่งบรรหาร 
           Mr. Karun Phungbunhan 
2.  หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน  3440800220294 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั  อาจารย ์
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ - 
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สาขาวชิาพืชศาสตร์  คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์  
67000  
โทรศพัท ์ 056-717100 ต่อ 1444, 085-0012512 
 E-mail  poagron@hotmail.com  

6.  ประวติัการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารผลิตพืช) สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหาร ลาดกระบงั 
วท.ม. (พืชไร่) สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร ลาดกระบงั 

7.  สาชาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
8.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั 

ศึกษาระบบการปลูกพืชหลงันาในพื้นท่ีบา้นไร่ 
- โครงการวิจยัความหลากหลายของขา้วพื้นเมืองภาคเหนือ  
กรณีศึกษา : ขา้วไร่พื้นเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ (ผูร่้วมวจิยั) สกอ. 
- กระบวนการผลิตแบบยัง่ยนื : กรณีการศึกษาการใชส้ารสกดัธรรมชาติ
เพื่อกระตุน้การเกิดดอกมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง ต าบลดงมูลเหล็ก  
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 


	ปกวิจัย คคอว
	ปกใน คคอว
	บทคัดสารบัญคคอว
	บท1คคอว
	บท2 คคอว
	บท3คคอว
	บท4 คคอว
	บท5คคอว
	บทที่5ต่อ
	บรรณานุกรม คคอว
	ภาคผนวกคคอว

