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บทคัดยอ่ 
 งานวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์  การคัดเลือกสูตรครีม
แต่งหน้าเค้กพื้นฐาน 3 สูตร โดยผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน โดยแบบชิมทดสอบชิม 9- Points Hedonic Scale Test 
พบว่า สูตรครีมแต่งหน้าเค้กที่มีคะแนนความชอบรวมสูงสุดเท่ากับ 8.37±0.71 คะแนน อยู่ในระดับชอบมากที่สุด                  
ซึ่งประกอบด้วย เนยสด ร้อยละ 36.08 เนยขาว ร้อยละ 15.47 ไข่ขาว ร้อยละ 5.15 น้ าตาลทราย ร้อยละ 25.77        
เกลือ ร้อยละ 1.03 น้ า ร้อยละ 15.47 และ กลิ่นวนิลลา ร้อยละ 10 จากนั้นทดสอบปริมาณทดแทนเนยขาวในสูตรครมี
ด้วยถั่วขาว ในปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 คัดเลือกสูตรครีม พบว่า ปริมาณ
การทดแทนเนยขาวด้วยถั่วขาว ที่เหมาะสมในสูตรครีม คือสูตรร้อยละ 100 มีคะแนนความชอบรวม เท่ากับ 
8.42±0.75 อยู่ในระดับความชอบมากที่สุด ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม จ านวน 100 คน โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเท่ากับ 8.10±0.74 คะแนน ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 37.52±0.04 a* เท่ากับ 0.30±0.01           
b* เท่ากับ 11.19±0.04 C เท่ากับ 11.20±0.04 และ H เท่ากับ 88.42±0.07 ตามล าดับ ค่าความหนืด เท่ากับ 
2857±26.62 cPs ค่าความช้ืน ร้อยละ 31.78±0.05 % w.b. และค่าเนื้อสัมผัส ได้แก่ ความแน่น เนื้อ เท่ากับ 
55340.06±68.39 g, ความคงตัว เท่ากับ 47,435.10±376.39 นิวตัน และการรวมตัวกัน เท่ากับ 5.30±0.39 g.sec   
ซึ่งมากกว่าสูตรครีมพื้นฐาน และคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค มีคาร์โบไฮเดรตลดลง 0.19 กรัม พลังงาน
มากกว่า 32.43 กิโลแคลอรี่ ไขมันลดลง 1.97 กรัม น้ าตาลลดลง 30 กรัม และโปรตีนมากกว่าสูตรครีมพื้นฐาน 0.23 
กรัม ซึ่งมีปริมาณเท่ากับ 150 กรัมโดยน้ าหนัก  
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Abstract  
 The objective of this research was to study the development of cake decorated cream without 
trans fat. selection of buttercream using as a standards recipe from 3 formulas 50 tasters by 9 Point 
Hedonic Scales Test. The formula using buttercream had 8.37±0.71 points at very like level was 
composed of butter 36.08 % shortening 15.47 % white egg 5.15 % sugar 25.77 % salt 1.03 % water 
15.47 % and vanilla 10 %. Then substitute shortening with white kidney bean at 0, 25, 50, 75, 100 %. 
The 100% white kidney bean recipe was the highest acceptable 8.42±0.75 points at the very like 
level. The acceptance test with 100 consumers was 8.10±0.74 score at very like. The color of products 
showed L* a* b* C and H were 37.52±0.04, 0.30±0.01, 11.19±0.04, 11.20±0.04, 88.42±0.07 respectively, 

The Viscosity was 2857±26.62 cPs, Moisture was 31.78±0.05 w.b., Texture (Firmness) was 

55340.06±68.39 g, Consistency was 47435.10±376.39 N. and Cohesiveness was 5.30±0.39 g.sec which 
more than the standard recipe and nutritive values per one serving. Carbohydrates decrease at 0.19 
gram, Energy increase at 32.43 kilocalories, Fat decrease at 1.97 gram, Sugar decrease at 30 gram and 
more protein than the standard recipe with 0.23 gram. per serving at 150 g.  
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1. บทน า  
 

ปัจจุบันนี้สังคมตระหนักถึงปัญหาด้านสุขภาพ
และการให้ความส าคัญกับการเลือกรับประทานอาหารที่
ดีต่อสุขภาพมากขึ้น เนื่องจากภาวะน้ าหนักเกินและโรค
อ้วนเป็นปัญหาสุขภาพของประชาคมโลก ภาวะโรคอ้วน
เป็นปัจจัยเสี่ยงสร้างผลกระทบทางสุขภาพกายและ
สุขภาพจิต ผู้ที่อยู่ในภาวะโรคอ้วนร้อยละ 58            เกิด
โรคเบาหวาน ร้อยละ 42 เกิดโรคมะเร็ง ร้อยละ 21 และ
เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ ซึ่งปัญหาสุขภาพเหล่านี้เป็น
สาเหตุการเสียชีวิตที่ส าคัญเปรียบเสมือนดังฆาตกรเงียบ 
ผลการศึกษานี้ยืนยันอย่างเป็นรูปธรรมที่ชัดเจนว่าภาวะ
น้ าหนักเกิน และโรคอ้วนส่งผลกระทบต่อค่าใช้จ่ายด้าน
สุขภาพเป็นจ านวนมหาศาล การรับประทานไขมัน 
ทรานส์เป็นหนึ่งในปัจจัยเสี่ยงที่ส าคัญมากของการเกิด
โรค [1] ไขมันทรานส์ส่งผลให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงใน
การเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจมากขึ้นถึง 10 เท่า [2]     
ด้วยเหตุนี้ประเทศต่าง ๆ ในยุโรป รวมถึงสหรัฐอเมริกา 
จึงได้ก าหนดค่ามาตรฐานสูงสุดของปริมาณไขมันทรานส์     
ในอาหารไว้ สินค้าใดที่มีค่าไขมันทรานส์เกินกว่าก าหนด
ถูกห้ามจ าหน่าย [3] ท าให้ผู้บริโภคตระหนักในปัญหา
ข้างต้นจึ ง เปลี่ ยนแปลงพฤติกรรมในการบริ โภค          
โดยหลีกเลี่ยงอาหารมีไขมันทรานส์ อาทิเช่น เนยขาว 
(Shortenings) มาร์การีน (Margarine) ท่ีใช้ผลิตอาหาร
เพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑ์จ าพวกเบเกอรี่ เช่น บัตเตอร์
ครีม โดนัต เป็นต้น 

เนยขาว (Shortening) หมายถึง ผลิตภัณฑ์
ไขมัน (Fat) หรือน้ ามันที่ใช้เป็นส่วนประกอบในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (Bakery) เพื่อตีครีมท าเค้ก ผสมกับ
แป้งท าเปลือกพาย ท าให้แป้งกระจายไม่เกาะตัวกันแน่น 
และใช้เป็นไขมันส าหรับการทอด ( Frying Oil) [4]     
เนยขาวผลิตขึ้นเป็นครั้งแรกในปี 1911 โดย Crisco 
ผู้ผลิตเนยขาวอันโด่งดังในสหรัฐอเมริกา มีคุณสมบัติ
คล้ า ย เนยและมั นหมู แต่ ต้ นทุ นการผลิ ตต่ ากว่ า             
ไ ม่ จ า เ ป็ นต้ อ งแ ช่ เ ย็ น  [5] ลั กษณะ เนื้ อ สั ม ผั สมี 

. 

ความส าคัญต่อการใช้งาน โดยวัตถุดิบหลักในการ
ผลิตชอร์ตเทนนิ่ง คือ ไขมันประเภทไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 
( Polyunsaturated Fat) ผ่ า น ก ร ะ บ ว น ก า ร เ ติ ม
ไฮโดรเจน ท าให้เปลี่ยนสถานะจากของเหลวเป็นกึ่ง
ของแข็ง มีจุดเกิดควัน (Smoke Point) สูงกว่าเนยและ
มาร์การีน [5] กระบวนการนี้ท าให้ไขมันไม่อิ่มตัวที่ดีต่อ
สุขภาพกลายเป็นไขมันอิ่มตัวที่เต็มไปด้วยอันตราย [2] 
เมื่อเรารับประทานไขมันทรานส์เข้าไป ไขมันทรานส์               
จึงกลายเป็นสิ่งแปลกปลอมที่ร่างกายเราไม่เคยรู้จักมา
ก่อน ร่างกายเราไม่มีเอนไซม์ที่ช่วยในการน าไขมัน  
ทรานส์ไปใช้ร่างกายต้องก าจัดไขมันทรานส์ออกจาก
ร่างกาย เพราะเป็นสิ่งแปลกปลอมของร่างกาย ระบบ
การใช้ไขมันในร่างกายเกิดการแปรปรวนท าให้ร่างกาย  
มีการสร้างไขมันโปรตีนตัวร้าย (LDL) จ านวนมาก ไขมัน 
โปรตีนตัวร้ายไปจับคู่กับคอเลสเตอรอลท าให้เกิดเป็น
คอเลสเตอรอลตัวร้าย (LDL-C) ท าให้ร่างกายไม่สามารถ
สร้างไขมัน โปรตีนตัวดี (HDL-C) และลดจ านวนลง     
ท าให้ร่างกายสร้างไตรกลีเซอร์ไรด์จ านวนมากก่อให้เกิด
ความเสี่ยงในการเกิดโรค [6] จากปัญหาข้างต้นสมาคม
โรคหัวใจทั้ง ในประเทศไทยและต่างประเทศต่างยอมรับ
ว่า ถั่วเป็นอาหารเพื่อสุขภาพหัวใจและหลอดเลือด 
เพราะมีสรรพคุณช่วยลดคอเลสเตอรอลไม่ดี (LDL) และ
ลดความเสี่ยงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจลงเมื่อรับประทาน
เป็นประจ าคู่กับอาหารที่มีประโยชน์อ่ืนๆ [7] 

ถั่วขาว (White Kidney Beans) มีช่ือดั้งเดิมว่า 
ถั่วแฮริคอต (Haricot Bean) มีต้นก าเนิดในแถบประเทศ
เม็กซิโก ถั่วขาวมีลักษณะทางพฤกษศาสตร์เหมือนถั่ว
แดง เมล็ดมีสีขาว ลักษณะกลมมีขนาดเล็กกว่าเมล็ดถั่ว
แดงหลวง [8] ถั่วขาวอุดมไปด้วยสารอาหารที่ให้พลังงาน 
เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ              มีสารอาหาร
ที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่มากมาย เช่น วิตามิน แร่ธาตุ ที่
พบมากในถั่วขาว 3 อันดับแรกคือ เหล็ก แมกนีเซียม 
และแมงกานีส มีสารยับยั้งการท างานของ เอนไซม์
แอลฟาอะไมเลส มีกากใยอาหารช่วยระบบขับถ่าย และ
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ยั ง มี ส า ร  ต่ า ง ๆ  ที่ ช่ ว ย ล ด คว าม เ สี่ ย ง ต่ อภ า วะ
คอเลสเตอรอลสูง และโรคเบาหวาน [9] การน าเมล็ด
ถั่ ว ขาวมาสกั ดด้ วยน้ าพบสาร  “ฟาซิ โ อลามิน” 
(Phaseolamin) ในส่วนของโปรตีนที่สามารถยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส (Alpha-amylase) 
ซึ่งท าหน้าที่ย่อยคาร์โบไฮเดรต ท าให้อาหารประเภท
สตาร์ช ที่เราบริโภคเข้าไปไม่เปลี่ยนเป็นสภาพน้ าตาล
ทั้งหมด [10] คุณสมบัติที่โดดเด่นที่สุดของถั่วขาว คือ 
ช่วยควบคุมน้ าหนักโดยการยับยั้งการย่อยคาร์โบไฮเดรต 
ให้พลังงานต่ า มีส่วนช่วยในระบบขับถ่าย ช่วยป้องกัน
การเกิดโรคทางเดินอาหาร นอกจากนี้  ยังมีความ
เช่ือมโยงระหว่างการรับประทานอาหารที่มีกากใยสูง 
ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอล และป้องกันภาวะไขมัน
ในเลือดสูง การลดความเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจและ
หลอดเลือด และการลดความเสี่ยงการเกิดโรคความดัน
โลหิตสูง อาหารที่มีกากใยสูงมีค่าดัชนีไกลซีมิกต่ า 
เหมาะสมหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานอีกด้วย [9] โปรตีน
จากถั่วขาว ประกอบด้วย กรดแอมิโน ที่จ าเป็นต่อ
ร่ า งกายครบถ้ วน  นอกจากนี้  ส ารฟาซี โอลามิน 
(Phaseolin) เป็นสารประเภทโปรตีนสามารถสกัดได้
จากถั่วขาว มีสมบัติการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์
แอลฟาอะไมเลส (Alpha-amylase) ส่งผลท าให้เกิดการ
ย่อยคาร์โบไฮเดรตลดลง จึงท าให้สตาร์ชไม่สามารถ
เปลี่ยนเป็นน้ าตาลได้ [10] ถั่วขาวยังมีสตาร์ชทนย่อย 
(Resistant Starch) ประมาณร้อยละ 14.8 [11] ดังนั้น 
การรับประทานถั่วขาวหรือสารสกัดฟาซีสโอลามีนช่วย
ให้กระบวนการเปลี่ยนสตาร์ช ในอาหารให้เป็นน้ าตาล
ลดน้อยลง ร่างกายจึงดึงไขมันในร่างกายออกมาใช้
ทดแทน จึงช่วยให้ไขมันสะสมลดน้อยลง ร่างกายไม่อ้วน
หรือลดความอ้วนได้ นอกจากนั้นสตาร์ชที่บางส่วนไม่
เปลี่ยนเป็นน้ าตาลเลย ก็ท าให้ร่างกายรู้สึกอิ่มได้นาน   
ไม่รู้สึกหิวง่าย 

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจพัฒนาครีมแต่งหน้า
เค้กไร้ไขมันทรานส์ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการ

ทดแทนปริมาณถั่วขาวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ครีม
แต่งหน้าเค้ก รวมทั้งการศึกษาวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์ และการยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้ก            ไร้ไขมันทรานส์ 
ผู้ บริ โภคยุคปัจจุบันที่ เลือกหลีก เลี่ยงการบริ โภค
ไขมันทรานส์ ซึ่งเกิดผลเสียจากสาเหตุของการเกิดโรค
แก่ร่างกาย อีกทั้งยังสามารถให้ผู้บริโภครับประทาน
ถั่วขาวซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และให้พลังงานต่ า
ในรูปแบบครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ ท าให้ได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภคจึงน าสู่การเพิ่มมูลค่าถั่วขาว
และผลผลิตทางการเกษตรโครงการหลวง เพื่อเพิ่ม
รายได้แก่ชุมชนและการพัฒนาเศรษฐกิจของไทย 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
           ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ค รี ม แ ต่ ง ห น้ า เ ค้ ก               
ไร้ไขมันทรานส์ ซึ่งทดแทนไขมันทรานส์ด้วยถั่วขาว 
ดังนั้นผู้วิจัยจะต้องรวบรวมข้อมูลต่างๆที่เกี่ยวข้องและ
ท าการศึกษา และเลือกใช้เครื่องมือในการท าการทดลอง
งานวิจัยนี้ โดยมีระเบียบวิธีวิจัย ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

2.1 ขั้นตอนการวิจัย 
2.1.1 วัตถุดิบท่ีใช้ในการวิจัย 
        เนยสดชนิดจืด (ตราออร์คิด / บริษัทมะลิกรุ๊ป 
1962 จ ากัด) เนยขาว (ตราโอพีครีม / บริษัทเกตุวานิช
อุตสาหกรรม จ ากัด) ถั่วขาว (ตราโครงการหลวง) ไข่ขาว 
เบอร์2 (ตราซีพี / บริษัทเจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด 
มหาชน) น้ าตาลทราย (ตรามิตรผล / บริษัทน้ าตาลมิตร
ผล จ ากัด) เกลือ (ตราปรุงทิพย์ / บริษัทอุตสาหกรรม
เกลือบริสุทธิ์ จ ากัด) น้ า (ตราคริสตัล / บริษัทเสริมสุข 
จ ากัด มหาชน) กลิ่นวนิลลา (ตราวินเนอร์ / ห้างหุ้นส่วน
จ ากัด เกรทฮิลล์)  
 

2.1.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
        เครื่องผสมอาหาร เครื่องช่ัง เครื่องปั่นของเหลว 
กระทะทองเหลือง หม้อด้าม กระชอนด้ามน้ าตาล อ่าง
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ผสมกลาง, เล็ก ช้อนตวง ถ้วยตวงของเหลว ถ้วยเตรียม 
พายยาง พายพลาสติก พายไม้ เทอร์โมมิเตอร์ หัวบีบ/  
ถุงบีบ เครื่องวัดค่าสี เครื่องวัดความหนืด เครื่องวัดเนื้อ
สัมผัส และตู้อบลมร้อนส าหรับหาความช้ืน  
 

2.1.3 วิธีการด าเนินการทดลอง 
2.1.3.1 คัดเลือกสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ครีม

แต่งหน้าเค้ก ท าการคัดเลือกสูตรครีมแต่งหน้าเค้ก 
จ านวน 3 สูตร เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐานและน าไปทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม    
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม     
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ         
(9 Point Hedonic Scale Test) โดยใช้ผู้ทดสอบเป็น
นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ จ านวน 50 คน คณะโรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี 

 

ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานครีมแต่งหน้าเค้ก ท้ัง 3 สูตร 
 

ส่วนผสม 
สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ 

เนยสด 

เนยขาว 

ไข่ขาว 

น้ าตาลทราย 

เกลือ 

น้ า 

กลิ่นวนลิลา 

13.22 

26.45 

19.83 

26.45 

0.17 

13.22 

0.66    

36.08 

15.47 

5.15 

25.77 

1.03 

15.47 

0.66    

32.26 

21.51 

10.75 

26.88 

0.54 

8.06 

0.66 
 

การเตรียมครีมแต่งหน้าเค้ก โดยผสมน้ า น้ าตาล
ทราย และเกลือป่นเข้าด้วยกัน ยกขึ้นตั้ งไฟอ่อน
ประมาณ 105 องศาเซสเซียส ประมาณ 12-15 นาที 
เคี่ยวจนส่วนผสมข้นเป็นน้ าเช่ือม ตีไข่ขาวด้วยหัวตี
ตะกร้อโดยใช้ความเร็วสูงสุดจนขึ้นฟู เติมน้ าเช่ือมที่ยัง
ร้อนอยู่ทีละน้อยจนหมด ตีต่อด้วยความเร็วปานกลาง 

ระดับ 5 - 7 จนส่วนผสมเย็นสนิท ใส่เนยสดและเนยขาว 
ลงผสม ตีต่อจนส่วนผสมขึ้นฟูและเข้ากันดี จึงน าไปผสม
สีต่างๆ และปาดตกแต่งบนหน้าเค้ก [12] ซึ่งเป็นวิธีการ
ตีแบบอิตาเลี่ยน ลักษณะเนื้อครีมจะคงรูปมากกว่าแบบ
อื่นๆ 

2.1.3.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมแต่ งหน้าเค้ก      
ไร้ไขมันทรานส์ น าสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือก คือ 
สูตรที่ 2 มาทดสอบปริมาณการทดแทนเนยขาวด้วย
ถั่วขาวที่เหมาะสมในสูตรครีมแต่งหน้าเค้ก โดยทดแทน
ปริมาณถั่วขาวในอัตราส่วนตามน้ าหนัก ร้อยละ 0, 25, 
50, 75 และ 100 ของส่วนผสมทั้งหมด เตรียมครีม
แต่งหน้าเค้ก ตามข้อ 1 คัดเลือกกลุ่ม โดยผู้ทดสอบ 
จ านวน 50 คน และน ามาทดสอบคุณภาพด้านประสาท
สัมผัสและการยอมรับของคุณลักษณะด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และด้านความชอบ
โดยรวม เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กทดแทน
เนยขาวด้วยถั่วขาวที่ เหมาะสมที่สุด ด้วยวิธีการน า
ถั่วขาวมาแช่น้ า 5-6 ช่ัวโมง จึงแกะเปลือกถั่วขาวออกน า
ถั่วขาวไปต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ประมาณ    
30 นาที หลังจากที่ต้มถั่วขาวสุกแล้ว ใช้กระชอนกรอง
เนื้อถั่วขาว พักให้เย็น ใส่เครื่องปั่นของเหลว ปั่นจน
ละเอียด กรองผ่านกระชอน และน าถั่วขาวใส่กระทะ
ทองเหลือง ตั้งไฟอ่อน กวนจนถั่วขาวจับตัวเป็นเนื้อ
เนียน ไม่ติดกระทะ และพักไว้จนเย็นสนิทจึงน าไปผสม
กับส่วนผสมบัตเตอร์ครีมที่ทดแทนเนยขาวด้วยถั่วขาว 

 

 

 
 

รูปที่ 1  กระบวนการท าถั่วขาวกวน 
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2.2 การ วิ เคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ครีม
แต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ ดังนี้ 

2.2.1 วิ เคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ประเมินทางด้านประสาทสัมผัส โดยวิธีการ 9- Points 
Hedonic Scale Test [13] วางแผนการทดลองโดย
แบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติโดย
วิ ธี  Duncan’s new Multiple Range Test,  DMRT 
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิต ิ(ANOVA) ที่ระดับ
ความเ ช่ือมั่นร้อยละ 95 [13] วิ เคราะห์ข้อมูลด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ช่ัน 19 

2.2.2 วิ เ คราะห์คุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์  โดยน า
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ 
ขนาดตัวอย่าง 10 กรัม ต่อ 1 ตัวอย่างไปทดสอบ  

2.2.2.1 ค่าสี  ด้วยเครื่อง Color Meter ยี่ห้อ 
Colorimeter รุ่น AR-F701 ค่าที่วัด ได้แก่   ค่า L* a* 
b* C และ H โดยการวัดค่าสี จ านวน 3 ครั้ง แล้วบันทึก
ผลการทดลอง 

2.2.2.2 ค่ า ค ว า ม ห นื ด  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง วั ด 
Viscometer ยี่ห้อ Brookfleld รุ่น DV-II+ Pro ค่าที่วัด 
ได้แก่ ความหนืด (Viscosity) โดยใส่ตัวอย่างในภาชนะ
รองรับ น ามาวางประกอบเข้ากับเครื่องวัดความหนืด 
และเข็มวัดอุณหภูมิ 100 รอบ/นาที เป็นเวลานาน 180 
วินาที เพื่อดูค่าความหนืด และจดบันทึกการทดลอง 

2.2.2.3 ค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่องวัด Texture 
Measurement รุ่น TA. XT. Plus. ค่าที่วัด ได้แก่ ความ
แน่นเนื้อ (Firmness) ความคงตัว (Consistency) การ
รวมตัวกัน (Cohesiveness)  โดยน าตัวอย่างมาใส่ใน
ถ้วยใส่  ตัวอย่างให้เนื้อตัวอย่างสม ่าเสมอ และปาด
ตัวอย่างให้  ผิวหน้าเรียบ  โดยใช้หัววัดกดลงไปใน
ตัวอย่างด้วยแรงเริ่มต้น ที่ 5 g จนถึง 400 g Pre-test 
Speed 2.0 mm/s, Test Speed 1.0 mm/s แ ล ะ 
Post-Test Speed 10.0 mm/s วั ดค่ า  5 ครั้ ง  ในแต่
ละซ ้า และรายงานผลเป็นหน่วยนิวตัน 

2.2.2.4 ค่าความช้ืน ด้วยเครื่องวัด Hot Air 
Oven ยี่ห้อ Memmert ค่าที่วัด Moisture ด้วยวิธีการ 
Primary Method โดยเตรียมตัวอย่าง ประมาณ 10 
กรัม ในการวิเคราะห์ความช้ืน ช่ังน้ าหนักตัวอย่าง และ
ท าให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิที่ใช้ในการท าแห้ง
อยู่ในช่วงอุณหภูมิ 105 - 110 องศาเซลเซียส ประมาณ 
2 ช่ัวโมง แล้วแยกใส่โถแก้วดูดความช้ืน (Desiccator) 
จากนั้นจึงท าการอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนได้น้ าหนัก
ที่คงที่ แล้วจึงน าไปค านวณต่อไป 

   

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 
       1. สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กจาก
การประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจาก
อาจารย์และนักศึกษาทางด้านอาหาร จ านวน 50 คน 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้ก สูตรพื้นฐานท่ี 2 [12] 
ซึ่งมีส่วนผสม ได้แก่ เนยสด ไข่ขาว น้ าตาลทราย เกลือ 
น้ า และเนยขาว โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม เท่ากับ 8.13±0.77, 8.33±0.66, 8.27±0.88, 
8.07±0.69, 8.23±0.81, 8.37±0.71 คะแนน โดยสูตร    
ที่ 1 [14] มีปริมาณเนยขาวมาก มีผลต่อสีที่เปลี่ยนไป
เป็นสีขาวจากปริมาณเนยขาวและมีกลิ่นครีมแต่งหน้า
เค้กจากเนยขาว ปริมาณไข่ขาวมีมากกว่าทุกสูตรท าให้มี
กลิ่นคาวไข่มากกว่า รสชาติครีมแต่งหน้าเค้กหวาน
มากกว่าสูตรอื่นด้วยปริมาณน้ าตาลที่มากกว่า สูตรที่ 3 
[15] มีสีขาวเหลืองนวล มีกลิ่นไข่เล็กน้อย รสชาติออก 
 

 

 
 

รูปที ่2 การตีครีมและการตกแต่งหน้าเค้ก 
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หวาน มีเนื้อสัมผัสครีมแต่งหน้าเค้กที่เหนียวกว่าสูตร
อื่นๆ เพราะปริมาณของเหลวในสูตรมีน้อย และสูตรที่ 2 
เป็นสูตรที่ได้รับการคัดเลือก เนื่องจากมีสีเหลืองนวล    
ไม่มีกลิ่นคาวไข่ รสชาติดี เนื้อสัมผัสครีมแต่งหน้าเค้ก คง
รูปดี กว่ าสู ตรอื่ นๆ ซึ่ งอยู่ ในระดับชอบมากที่ สุด 
ตามล าดับ แสดงในตารางที่ 2 
 

ตารางที่  2 คะแนนเฉลี่ ยการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของครีมแต่งหน้าเค้กสูตรพื้นฐาน 
3 สูตร 
 

 
คุณลักษณะ 

ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะ 
ทางดา้นประสาทสัมผัส 

สูตร 
พื้นฐานที่ 1 

สูตร
พื้นฐานที่ 2 

สูตร 
พื้นฐานที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏ 

สี  
กลิ่น  
รสชาต ิ
เนื้อสมัผัส  
ความชอบโดยรวม 

7.67b±0.92 
7.87b±0.81 
7.80b± 0.84 
7.53b±0.90 
7.87b±0.83 
7.87b±0.90 

8.13a±0.77 
8.33a±0.66 
8.27a±0.88 
8.07a±0.69 
8.23a±0.81 
8.37a±0.71 

7.53b±0.77 
7.67b±0.71 
7.43b±0.81 
7.70b±0.87 
7.73b±0.90 
7.53b±0.57 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             : อักษร a, b และ c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน 
แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

2. การหาปริมาณการทดแทนเนยขาวด้วย
ถั่วขาว ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้ก พบว่า 
จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจาก
ผู้เชี่ยวชาญและนักศึกษาทางด้านอาหาร จ านวน 50 คน  
ได้การยอมรับผลิตภัณฑ์การทดแทนเนยขาวด้วยถั่วขาว 
ร้อยละ 100 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทาง ด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โ ด ย ร ว ม  มี ค่ า ค ะ แ น น เ ฉ ลี่ ย เ ท่ า กั บ 7.86±0.99, 
7.72±1.08, 8.30±0.73, 8.20±0.85, 8.10±0.88 และ 
8.42±0.75 คะแนน โดยคุณลักษณะ ด้านสี คือ สีออก
ขาว เหลืองอ่อนๆ เนื่องจากการเติมถั่วขาวลงใน
ผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ ด้านกลิ่น     
มีกลิ่นหอมของถั่วขาวจางๆเมื่อรับประทานไป แต่ถ้าดม

กลิ่นในผลิตภัณฑ์โดยตรงจะไม่ได้กลิ่น ด้านรสชาติ 
หวานก าลังพอดี และมีรสเค็ม มัน เล็กน้อย แต่ไม่เลี่ยน 
และด้านเนื้อสัมผัสมีความคงรูป ความคงตัวของอิมัลชัน
เพิ่มขึ้น เมื่อตั้งทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้องไม่ละลาย มีเนื้อ
สัมผัสที่นุ่ม เนื้อเนียน และไม่เหลว ไม่แข็ง จนเกินไป 
เพราะมีเนื้อสัมผัสของถั่วขาวอยู่ในผลิตภัณฑ์สามารถ
รับรู้ได้เมื่อรับประทาน แสดงในตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ 
 

 
คุณลักษณะ 

          ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
ร้อยละ 

 0 
ร้อยละ  

25 
ร้อยละ  

50 
ร้อยละ  

75 
ร้อยละ 
100 

ลักษณะที่ปรากฏ 7.12b±0.96 7.10b±0.90 7.14b±0.83 7.40b±0.99 7.86a±0.99 

ส ี 7.22b±0.81 7.06b±1.01 7.24b±0.87 7.32b±0.99 7.72a±1.08 

กลิ่น 6.96b±1.04 6.96b ±0.75 7.06b±0.86 7.24b±0.98 8.30a±0.73 

รสชาติ 6.86b±1.01 6.84b±0.99 7.10b±0.97 7.16b±0.97 8.20a±0.85 

เนื้อสัมผัส 6.92b±1.20 6.94b±0.91 7.00b±0.88 7.26b ±0.96 8.10a±0.88 

ความชอบโดยรวม 7.04b±0.98 7.02b±0.97 7.06b±0.76  7.30b±0.88 8.42a±0.75 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             : อักษร a, b และ c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน 
แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3. คุณภาพของผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้
ไขมันทรานส์ และสูตรพื้นฐาน ประกอบด้วย 

3.1. คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า จาก
การประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้โภคทั่วไป จ านวน 
100 คน ได้ยอมรับผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้
ไขมันทรานส์ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โ ด ย ร วม  มี ค่ า ค ะ แน น เ ฉลี่ ย เ ท่ า กั บ  7.75±0.80, 
7.84±0.81, 7.84±0.87, 8.07±0.86, 7.95±0.79 และ 
8.10±0.74 ตามล าดับ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุด
จากผลประเมินทางด้านประสาทสัมผัสมีค่าคะแนนเฉลีย่
สูงทางสถิติอยู่ท่ีระดับความชอบมาก 

3.2. คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี การ
วัดค่าสีของครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์และครีม
แต่งหน้าเค้กสูตรพื้นฐาน พบว่า แตกต่างกันกันอย่างมี
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นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงถึง ค่าสีในระดับ
ปริมาณต่างๆ ซึ่งค่าความสว่าง L* เท่ากับ 37.52±0.04 
a* เท่ากับ 0.30±0.01 b* เท่ากับ11.19±0.04 C เท่ากับ 
11.20±0.04 H เท่ากับ 88.42±0.07 และค่าความหนืด 

เท่ากับ 2857±26.62 cPs แสดงดังรูปที่ 3 และ 4 
 

 
 

รูปที่ 3 ผลการวิเคราะห์ค่าสี  *L  a* b* C และ H ของ
ผลิตภณัฑ์ครมีแต่งหน้าเค้กไรไ้ขมนัทรานส์ 

 

 
 

รูปที ่4 ผลการวิเคราะหค์่าความหนืด (Viscosity) ของ
ผลิตภณัฑ์ครมีแต่งหน้าเค้กไรไ้ขมนัทรานส์ 

 

3.3. คุณภาพทางเคมี  ได้แก่ ค่าความช้ืน 
และค่าเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้ก       
ไร้ไขมันทรานส์ พบว่า ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ 
ร้อยละ 100 มีค่าความช้ืน ร้อยละ 31.78±0.05 % 
w.b.และค่าเนื้อสัมผัส (Texture) ได้แก่ ความแน่นเนื้อ 
(Firmness) เท่ากับ 55340.06±68.39 g.,ความคงตัว 
(Consistency) เท่ากับ 47435.10±376.39 นิวตัน และ
การรวมตัวกัน (Cohesiveness) เท่ากับ 5.30±0.39 
g.sec ซึ่งมากกว่าสูตรพื้นฐาน (ตารางที่ 4) 

ตารางที่ 4 ค่าความช้ืน Moisture และค่าเนื้อสัมผัส 
Texture ของผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์
เปรียบเทียบร้อยละ 0 และ 100 ดังนี ้
 

ปริมาณ 
ความช้ืน 

(Moisture) 
(%) 

เนื้อสัมผัส (Texture) 
ความแน่นเนื้อ 
(Firmness) 

ความคงตัว 
(Consistency) 

การรวมตัวกัน 
(Cohesiveness) 

    0 20.71±0.22 23342.72±319.29 17301.41±338.21 3.84±0.07 

   25 21.33±0.05 25773.38±179.26 20575.44±428.04 4.43±0.15 

   50 29.38±0.04 33539.09±481.87 24704.36±295.14 3.36±0.16 

   75 31.46±0.10 47300.04±264.62 32687.36±295.14 2.30±0.13 

  100 31.78±0.05 55340.06±68.39 47435.10±376.39 5.30±0.39 

 

4. คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ผลิตภัณฑ์ครีม
แต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ โดยปริมาณที่ควรบรโิภคตอ่
วันของร่างกายมนุษย์ จะได้รับคาร์โบไฮเดรตคิดเป็น 
60% (1,200 กิโลแคลรี่) หรือเป็นปริมาณที่ควรบริโภค
เท่ากับ 300 กรัมต่อวัน, โปรตีน 10% (200 กิโลแคลรี่) 
หรือเป็นปริมาณที่ควรบริโภคเท่ากับ 50 กรัมต่อวัน, 
ไขมัน 30% (600 กิโลแคลรี่) หรือเป็นปริมาณที่ควร
บริโภคเท่ากับ 66.6 กรัมต่อวัน จากข้อมูลข้างต้นนั้น 
วัตถุดิบที่ต่างกัน คือ เนยขาวกับถั่วขาว แต่ใช้ในปริมาณ
เท่ากัน คือ 150 กรัม ได้ให้คุณค่าทางโภชนาการที่
ต่างกัน โดยถั่วขาวมี คาร์โบไฮเดรต 91.6  กรัม หรือ 
824.4 กิโลแคลอรี่ มากกว่าเนยขาวที่มีคาร์โบไฮเดรต 
 

 
 

รูปที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ครมี
แต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานสเ์ปรยีบเทียบระหวา่งถั่วขาว

กับเนยขาว (150 กรัม) 



RMUTP Research Journal, Vol. 16, No. 1, January-June 2022                    125 

0.9 กรัม หรือเพียง 3.6 กิโลแคลอรี่ , ถั่วขาวมีโปรตีน 
33.4 กรัม หรือ 133.6 กิโลแคลอรี่ ต่างกับเนยขาวที่มี
โปรตีนเพียง 0.3 กรัม หรือ 1.2 กิโลแคลอรี่, ถั่วขาวมี
ไขมัน 4.2 กรัม หรือ 37.8 กิโลแคลอรี่ต่างกับเนยขาวที่
มีไขมันมากถึง 120 กรัม หรือ 1,080 กิโลแคลอรี่ และ
ถั่วขาวมีพลังงาน 538.0 กิโลแคลอรี่ ต่างกับเนยขาวที่มี
พลังงานสูงถึง 1,064.8 กิโลแคลอรี่ พลังงานที่ต่างกัน
มากถึง 526.8 กิโลแคลอรี่ แสดงดังรูปที่ 5 

ผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเคก้ไร้ไขมันทรานส์      มี
ลักษณะคงตัว และไม่แข็งจนเกินไป แต่เมื่อทิ้งไว้ในที่มี
อากาศค่อนข้างร้อนจึงเริ่มอ่อนตัวลง แต่สามารถคง
สภาพในอุณหภูมิปกติ ได้แต่จะคงสภาพดีที่สุดใน
อุณหภูมิ  2-5 องศาเซลเซียส ด้านสี คือ สีออกขาว 
เหลืองอ่อนๆ เนื่องจากการเติมถั่วขาวลงในผลิตภัณฑ์
ครีมแต่งหน้าเค้กไร้ไขมันทรานส์ ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอม
ของถั่วขาวเมื่อรับประทานไป แต่ถ้าดมกลิ่นในผลิตภณัฑ์
โดยตรง จะไม่ได้กลิ่น ด้านรสชาติ หวานก าลังพอดี และ
มีรสเค็ม มัน เล็กน้อย แต่ไม่เลี่ยน และด้านเนื้อสัมผัส    
มี เนื้อสัมผัสที่นุ่ม เนื้อเนียน และไม่ เหลว ไม่แข็ง 
จนเกินไป เพราะมีเนื้อสัมผัสของถั่วขาวอยู่ในผลิตภัณฑ์ 
สามารถรับรู้ได้เมื่อรับประทานถั่วขาวจัดเป็นแหล่งของ
โปรตี นและ ใยอาหา ร  [16] โ ป รตี นจ ากถั่ ว ข า ว 
ประกอบด้วย กรดแอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายครบถ้วน 
นอกจากนี้  สารฟาซีโอลามิน  (Phaseolin) เป็นสาร
ประเภทโปรตีนสามารถสกัดได้จากถั่วขาว มีสมบัติการ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส (Alpha-
amylase) ส่งผลท าให้เกิดการย่อยคาร์โบไฮเดรตลดลง 
จึงท าให้สตาร์ชไม่สามารถเปลี่ยนเป็นน้ าตาลได้  [10] 
ถั่วขาวยังมสีตาร์ชทนย่อย (Resistant Starch) ประมาณ
ร้อยละ 14.8 [11] ดังนั้น  การรับประทานผงถั่วขาวหรอื
สารสกัดฟาซีสโอลามีนช่วยให้กระบวนการเปลี่ยน
สตาร์ชในอาหารให้เป็นน้ าตาลลดน้อยลง ร่างกายจึงดึง
ไขมันในร่างกายออกมาใช้ทดแทน จึงช่วยให้ไขมันสะสม
ลดน้อยลง ร่ างกายไม่อ้ วนหรือลดความอ้วนได้  

นอกจากน้ันสตาร์ชทีบ่างส่วนไม่เปลี่ยนเป็นน้ าตาลเลย ก็
ท าให้ร่ างกายรู้สึกอิ่มได้นาน ไม่รู้ สึกหิวง่าย  และ
คุณสมบัติของอิมัลซิไฟเออร์ นอกจากท าหน้าที่ ในการ
เป็นตัวประสานส่วนที่เป็นน้ าและน้ ามันให้สามารถ
กระจายตัวอยู่ด้วยกัน อิมัลซิไฟเออร์ยังช่วยให้ความหนดื
ให้กับผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย  
 

4. สรุป  

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมแต่งหน้าเค้ก        
ไร้ไขมันทรานส์ พบว่า สูตรครีมแต่งหน้าเค้กพื้นฐานที่มี
คะแนนความชอบรวมสูงสุด ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก
ที่สุด คือ เนยสด ร้อยละ 36.08 เนยขาว ร้อยละ 15.47 
ไข่ขาว ร้อยละ 5.15 น้ าตาลทราย ร้อยละ 25.77 เกลือ 
ร้อยละ 1.03 น้ า  ร้อยละ 15.47 และกลิ่นวนิลลา      
ร้อยละ 10 ปริมาณการทดแทนเนยขาวด้วยถั่วขาวที่
เหมาะสมและมีคะแนนความชอบสูงสุดคือ ถั่วขาว    
ร้อยละ 100 มีค่าสี L* เท่ากับ 37.52±0.04, a* เท่ากับ 
0.30±0.01,  b* เ ท่ า กั บ  11.19±0.04,  C เ ท่ า กั บ 
11.20±0.04 และ H เท่ากับ 88.42±0.07 ตามล าดับ ค่า
ความหนืด เท่ากับ 2857±26.62 cPs, ค่าความชื้น ร้อย

ละ 31.78±0.05 % w.b. และค่าเนื้อสัมผัส ได้แก่  

ความแน่นเนื้อ เท่ากับ 55,340.06±68.39 g, ความคง
ตัว เท่ากับ 47435.10±376.39 นิวตัน และการรวม   
ตัวกัน เท่ากับ 5.30±0.39 g.sec ซึ่งมากกว่าสูตรพื้นฐาน 
และคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 
คน เท่ากับ 8.10±0.74 คะแนน อยู่ในระดับชอบมาก  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ  
การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัย

สวนดุสิต  วิทยาเขตสุพรรณบุรี  ที่ ได้อนุ เคราะห์
ห้องปฏิบัติการอาหาร เครื่องมือ และอุปกรณ์ต่างๆ 
ส าหรับการด าเนินการวิจัย 
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