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บทคัดย่อ  
ฟักข้าวมีสารอาหารและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด โดยเฉพาะสารกลุ่ม 

แคโรทีนอยด์ การน าฟักข้าวมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตเค้กเป็นแนวทางหนึ่งที่ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ แต่
อย่างไรก็ตามการใช้ฟักข้าวเติมลงไปอาจส่งผลต่อคุณภาพของเค้ก  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
อัตราส่วนเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวต่อคุณภาพของชิฟฟ่อนเค้ก  โดยการแปรอัตราส่วนเนื้อฟักข้าวและเยื่อ
หุ้มเมล็ดฟักข้าว เป็น 1:0 1:1 0:1 เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (0:0) ผลการวิจัยพบว่า การเติมเนื้อฟักข้าวและ
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวส่งผลต่อปริมาตรจ าเพาะและปริมาตรเค้ก ค่าการสูญเสียน้ าหนักหลังการอบของเค้กเพิ่มขึ้น ค่า 
L* ลดลง ส่วนค่า a* และ b* มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น การเติมเนื้อและเยื่อฟักข้าว 0:1 ส่งผลให้เค้กมีลักษณะรูพรุนขนาด
เล็กและสม่ าเสมอคล้ายกับตัวอย่างควบคุม แต่เนื้อเค้กที่มีการเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 1:0 
และ 1:1 มีลักษณะรูพรุนขนาดใหญ่และไม่สม่ าเสมอ แต่อย่างไรก็ตามการเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท า
ให้ลักษณะเนื้อสัมผัส (texture profile) ของเค้กแตกต่างจากตัวอย่างควบคุม โดยเค้กที่เติมฟักข้าวมีความแข็ง 
(hardness) ความยืดหยุ่น (springiness) และพลังงานที่ใช้ในการเคี้ยว (chewiness) แต่ค่าการยึดเกาะกัน 
(cohesiveness) ต่ ากว่าตัวอย่างควบคุม นอกจากนี้การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
เค้กที่มีการเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 1:1 มากที่สุด ตัวอย่างเค้กที่เติมเนื้อฟักข้าวต่อเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 0:1 มีปริมาณไลโคปีนสูงสุด รองลงมาคือตัวอย่าง 1:1 และ 1:0 ตามล าดับ 
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ABSTRACT 
Gac fruit contains many nutrients and bioactive compounds that are beneficial to 

the body, especially the carotenoids. Using gac fruit as an ingredient in the production of 
cakes would be a choice to increase nutritional value. However, using gac fruit can affect the 
quality of the cake. The purpose of this research was to investigate the effect of ratio of pulp 
and aril of gac fruit on the cake qualityThe cake adding pulp and aril gac fruit ratio (1:0,  
1:1 and 0:1)were compared with control (without gac fruit). The result indicated that the 
ratio of gac pulp and aril affected the specific volume and volume of the cake. The increase 
in weight loss after baking of cake was also observed. The L* value was decreased while the 
a* and b* values tended to be increased after adding gac fruit. A smaller bubble size with 
more uniform appearance was observed in the cake with the gac pulp and aril ratio of 1:1 
while that with the ratio of 1:0 and 0:1 exhibited a wide variation in bubble size distribution. 
Texture profiles of cake with gac fruit were significantly different from the control sample 
without gac fruit. Higher hardness, springiness and chewiness but lower cohesiveness was 
observed when compared with the control sample. The overall liking scores for cake with 
the gac pulp and aril ratio of 1:1 was the highest (P<0.05). The cake with the gac pulp and 
aril ratio of 0:1 contained the highest lycopene content, followed by cake with the ratios of 
1:1 and 1:0, respectively. 
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บทน า 
ฟักข้าว หรือ Gac fruit (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng) มีคุณค่าทางด้าน

สารอาหารสูง จัดเป็นพืชที่มีศักยภาพในการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ มีรายงานการวิจัยในวารสารนานาชาติ
พบว่าเยื่อหุ้มฟักข้าวมีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากกว่าแครอท 10 เท่า และมีปริมาณไลโคปีนมากกว่ามะเขือเทศ 
70 เท่า แต่ส าหรับฟักข้าวสายพันธุ์ต่างๆ ในประเทศเวียดนามพบว่ามีปริมาณสารไลโคพีนมากกว่ามะเขือเทศ 
12 เท่า [1] มีรายงานว่าในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีสารพฤกษเคมีสงู โดยเฉพาะสารไลโคปีนและเบต้าแคโรทีน [2] 
เนื้อฟักข้าวมีเบต้าแคโรทีน 22.1 และไลโคปีน 0.9 ไมโครกรัม/กรัมของน้ าหนักผล ส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว
มีเบต้าแคโรทีน 0.9 และไลโคปีน 380 ไมโครกรัม/กรัมของน้ าหนักผล [3] และสารพฤกษเคมีเหล่านี้ยังช่วยลด
ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง [4] และฟักข้าวยังมีกรดไขมันจ าเป็นและเป็นประโยชน์ต่อการดูดซึมไลโคปีน
และเบต้าแคโรทีน [5]  
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เค้กเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีส่วนประกอบของแป้งสาลี น้ าตาล ไข่ นม ไขมัน และสิ่งปรุงแต่งอื่นที่
ท าให้เกิดชนิดของเค้ก เค้กยังเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดหนึ่งที่เป็นที่นิยมของคนไทยในปัจจุบันที่มีวิธีการ
ด ารงชีวิตแบบเร่งรีบ แม้เค้กจะให้ประโยชน์กับผู้บริโภคด้านสารอาหารที่ท าให้เกิดพลังงาน แต่ส่วนผสมส่วน
ใหญ่ท ามาจากแป้ง น้ าตาล เนย ไข่ และไขมัน เป็นหลัก มีผลท าให้น้ าหนักตัวเพิ่มได้ง่าย หากกินในปริมาณที่
มากเกินไป [6] ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดพัฒนาเค้กที่มีส่วนผสมของฟักข้าวเพื่อตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคที่ใส่ใจด้านสุขภาพ แต่อย่างไรก็ตามการเติมส่วนผสมอื่นในเค้กอาจส่งผลต่อคุณภาพของเค้ก การเติม
ใยสับปะรดเพื่อเพิ่มใยอาหารในเค้กชิฟฟ่อน สง่ผลให้ค่าเนื้อสัมผัสและค่าแรงในการเคี้ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น [7] 
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องในสปันจ์เค้กฟักข้าวส่งผลให้ค่าความสูงและค่ายืดหยุ่นของเค้กลดลง [8] 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางกายภาพและปริมาณไลโคปีนของเค้ก 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมฟักข้าวและเค้กฟักข้าว 
 การเตรียมเนื้อและเยื่อฟักข้าว 
 วิธีการเตรียมเนื้อและเยื่อฟักข้าว โดยน าผลฟักข้าวสุกเต็มที่ผ่าตามขวางแยกเอาเยื่อหุ้มเมล็ด และ

เนื้อของฟักข้าวออกคนละส่วน น ามาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น (ยี่ห้อ SHARP รุ่น EM - SMART 4 ประเทศ
ไทย) ปริมาณที่ใส่ในเครื่องปั่น 300 กรัม ที่ระดับความเร็ว 1 ระยะเวลา 1 นาที จากนั้นน าไปอบด้วยไมโครเวฟ
(ยี่ห้อ SHARP รุ่น R - 209 ประเทศไทย) ที่ระดับความร้อนไฟปานกลาง เวลา 1 นาที เก็บรักษาเพื่อน าไปใช้
ต่อไป 

 การเตรียมตัวอย่างเค้ก 
 ผลิตชิฟฟ่อนเค้กตามสูตรพื้นฐานประกอบด้วย แป้งสาลีร้อยละ 22.5 ไข่แดงร้อยละ 15 ไข่ขาว 

ร้อยละ 30 น้ าตาลร้อยละ 10 น้ ามันพืชร้อยละ 3.5 ครีมออฟทาร์ทาร้อยละ 0.5 และส่วนผสมฟักข้าวร้อยละ 
18.5 ของน้ าหนักส่วนผสมเค้กท้ังหมด (ปริมาณฟักข้าวได้จากการศึกษาเบื้องต้น) เตรียมส่วนผสมส่วนท่ี 1 ด้วย
การตีไข่ขาวกับครีมออฟทาร์ทา จากนั้นเติมน้ าตาลทรายและตีให้ตั้งยอด ด้วยเครื่องตีผสมอาหารมือจับ (ยี่ห้อ 
SCARLETT ENGLAND รุ่น MODEL NO.HE-133, ประเทศอังกฤษ) ความเร็วระดับ 7 เวลา 5 นาที ส่วนผสม
ส่วนท่ี 2 โดยการผสมไข่แดง น้ ามันพืข ฟักข้าว และแป้งสาลี ให้เป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นผสมส่วนที่ 1 และ 2 
ให้เข้ากัน ตักส่วนผสมใส่ พิมพ์ขนาด 2 ปอนด์ อบในตู้อบลมร้อน (Hot air oven), อุณหภูมิ 180 องศา
เซลเซียส เวลา 40 นาที [9] 

2. การศึกษาผลของอัตราส่วนฟักข้าวต่อคุณภาพเค้ก 
 ตัวอย่างเค้กทั้งหมด 4 ตัวอย่างได้แก่ เค้กสูตรควบคุม (ไม่มีฟักข้าว), เค้กฟักข้าว (อัตราส่วนเนื้อ

ฟักข้าวต่อเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 1:0), เค้กฟักข้าว (อัตราส่วนเนื้อฟักข้าวต่อเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 1:1), และเค้ก
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ฟักข้าว (อัตราส่วนเนื้อฟักข้าวต่อเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 0:1) เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (0:0) จากนั้นน า
ตัวอย่างวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 

 2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
  2.1.1 ปริมาตรจ าเพาะ  
   ปริมาตรจ าเพาะ (cm3/g)  =          ปริมาตรของเนื้อเค้ก (batter) 
                    น้ าหนักของเนื้อเค้ก (batter) ที่มีปริมาตรเท่ากัน 
  2.1.2 ปริมาตรเค้ก 

     V  = r2h 
    เมื่อ      V = ปริมาตรเค้ก 

      = 3.14 
     r =  ความยาวเส้นรัศมีของเค้ก  (เส้นผ่านศูนย์กลาง/2) (เซนติเมตร) 
     h = ความสูงของเค้ก (เซนติเมตร) 
  2.1.3 วัดค่าเปอร์เซ็นต์ oven spring ค านวณด้วยค่าความสูงของเค้กก่อนและหลังการอบ 
  2.1.4 วัดเปอร์เซ็นต์ การสูญเสียน้ าหนักของเค้กก่อนและหลังการอบ 
  2.1.5 วัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis) 
  ตัดตัวอย่างเค้กขนาด 2 x 2 x 2 ตารางเซนติเมตร วัดด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture 

analyzer) ยี่ห้อ LLOYD รุ่น LR5K, England ใช้ load cell ขนาด 50 N หัววัด Cylender probe ขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 8 มิลลิเมตร ความเร็ว 20 มิลลิเมตร/วินาที วัด 70 เปอร์เซ็นต์ ของความสูงเค้ก 

  2.1.6 การวัดค่าสี L* a* และ b* ของเนื้อเค้กด้วยเครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น 
ColorFlex 

 2.2 คุณภาพทางเคมี 
  การวิเคราะห์ปริมาณไลโคปีน ดัดแปลงจากวิธีของ Davis et al. [10] ช่ังตัวอย่าง 0.5 ± 0.01 

กรัม เติมสารละลายอะซิโตนที่มี Butylated hydroxytoluene (BHT) เข้มข้น 0.05 เปอร์เซ็นต์ (w/v)  
5 มิลลิลิตร เอทานอล 5 มิลลิลิตร และเฮกเซน 10 มิลลิลิตร กวนสารละลายตัวอย่างด้วย Magnetic stirring 
plate ด้วยความเร็วรอบ 180 รอบต่อนาที ในอ่างน้ าแข็งนาน 15 นาที เขย่าให้เข้ากัน จากนั้นเติมน้ า
ปราศจากไอออน จ านวน 3 มิลลิลิตร เขย่าในอ่างน้ าแข็งนาน 5 นาที แล้ววางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 5 นาที เพื่อให้
เกิดการแยกช้ัน ดูดส่วนบนของเฮกซนและสารสีแดงใส่คิวเวท (Quartz cuvette) ขนาด 1 cm path length 
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 503 นาโนเมตรด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์โดยใช้เฮกเซนเป็นตัว
เปรียบเทียบ (Blank)และค านวนปริมาณไลโคปีน (มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง) 

  ปริมาณไลโคปีน (มิลลิกรัม /กรัมตัวอย่าง) = A503 X 31.2 / น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) โดยค่า 
31.2 คือ ค่าสัมประสิทธิเอกซ์ทิงชันของโมเลกุลไลโคปินในเฮกเซน (17.2×104 M–1 cm–1) ที่น้ าหนักโมเลกุล 
(536.9 กรัม) และการเปลี่ยนหน่วย 
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 2.3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ให้คะแนนแบบ 5-point hedonic scale โดยมีระดับคะแนน
ความชอบอยู่ 5 ระดับ คือ 5 = ชอบมากที่สุด, 4 = ชอบมาก, 3 = ชอบปานกลาง, 2 = ชอบน้อยและ 1 = 
ชอบน้อยที่สุด ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน 

3. การวางแผนการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely randomized design, CRD) ท าการทดลอง 3 

ซ้ า น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Square Difference (LSD) 

 
ผลการวิจัย 
 1. ผลของอัตราส่วนฟักข้าวต่อคุณภาพด้านกายภาพของเค้ก 
  การเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวส่งผลต่อคุณภาพด้านกายภาพของเค้ก 
(ตารางที่ 1) ปริมาตรจ าเพาะของเค้กลดลงจาก 2.73 ลูกบาศก์เซนติเมตร/กรัม เป็น 2.60 และ 
2.57 ลูกบาศก์เซนติเมตร/กรัม เมื่อเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ตามล าดับ แต่การ
เติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 1:1 มีผลให้ปริมาตรจ าเพาะของเค้กเพ่ิมขึ้น
เป็น 2.92 ลูกบาศก์เซนติเมตร/กรัม (P<0.05) การเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีผล
ให้ปริมาตรเค้กลดลงเมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม ยกเว้นการเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอย่างเดียว 
และยังพบว่าการเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 1:0 ส่งผลให้เค้กมีเปอร์เซ็นต์
การข้ึนฟูภายหลังการอบสูงที่สุด (P<0.05) การสูญเสียน้ าหนักหลังอบของเค้กที่มีการเติมเนื้อฟัก
ข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวทุกตัวอย่างมีค่าสูงกว่าตัวอย่างเค้กควบคุม (P<0.05) ค่าสีของเค้กที่
ไม่เติมและเติมเนื้อและเยื่อฟักข้าวความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ การเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อ
หุ้มเมล็ดฟักข้าวมีผลท าให้ค่าความสว่างลดลง L* ต่ ากว่าตัวอย่างเค้กควบคุม ส่วนค่าสีแดง a* 
และสีเหลือง b* มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น (P<0.05) นอกจากนี้ยังพบผลของอัตราส่วนฟักข้าวต่อการ
เปลี่ยนแปลงค่าเนื้อสัมผัสของเค้ก ค่าความแข็ง ของเค้กเพ่ิมขึ้นจาก 1.038 เป็น 1.361 1.218 
และ  1 . 199  นิ วตั น  เมื่ อ เติ ม เนื้ อ ฟั กข้ า วและ เยื่ อหุ้ ม เมล็ ด ฟักข้ า ว อัตร าส่ วน  0 : 1  
1:1 และ 1:0 ตามล าดับ ค่าการเคี้ยวมีค่าเพ่ิมขึ้นเช่นเดียวกับค่าความยืดหยุ่น แต่ค่าการยึดเกาะ
กันมีค่าต่ ากว่าตัวอย่างควบคุม 
  ลักษณะเนื้อเค้ก เค้กตัวอย่างควบคุมมีขนาดและการกระจายตัวของฟองอากาศ
สม่ าเสมอ การเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 0:1 ให้ลักษณะเนื้อเค้กใกล้เคียง
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กับตัวอย่างควบคุม แต่ตัวอย่างเค้กที่อัตราส่วน 1:0 และ 1:1 มีขนาดฟองอากาศใหญ่และเนื้อ
เค้กมีลักษณะหยาบกว่าตัวอย่างควบคุม แสดงดังภาพที่ 1 
 
ตารางที ่1 คุณภาพด้านกายภาพของเค้ก 

ค่าทดสอบ 
อัตราส่วนเนื้อฟักข้าว:เยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าว 

0:0(ตัวอย่างควบคุม) 1:0 1:1 0:1 
ปริมาตรจ าเพาะ (cm3/g)   2.73±0.43b 2.60±0.20c 2.92±0.02a 2.57±0.01d 

ปริมาตรเค้ก (cm3) 1,350.54±1.96c 1,558.24±3.96a 1,407.10±5.30b 1,227.96±4.27d 

การขึ้นฟูภายหลังการ
อบ (% oven spring) 

59.27±0.48b 65.34± 0.34a 43.84±0.07c 39.32± 0.32d 

การสญูเสยีน้ าหนักหลัง
อบ (%) 

8.02± 0.52d 8.69± 0.85b 8.81± 0.30a 8.38±0.40c 

ค่าส ี L* 67.95±1.06a 62.93±1.33b 53.29±2.69c 50.61±1.38d 
       a* 11.82±0.85c 17.33±0.67b 28.07±0.96a 29.36±0.85a 
       b* 36.19±1.38c 40.62±1.17b 44.68±1.59a 36.37±0.96c 
ค่าเนื้อสัมผัส     
Hardness (N) 1.038±0.18c 1.361±0.45a 1.218±0.35ab 1.199±0.32b 

Cohesiveness 0.600±0.02a 0.471±0.14c 0.511±0.12b 0.509±0.11b 

Springeness (mm) 11.96±0.43ab 12.09±0.25a 11.78±0.60ab 11.57±0.45b 

Chewiness (kgf.min) 0.759±0.13b 0.853±0.26a 0.803±0.23ab 0.772±0.21ab 

หมายเหตุ abcd ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ภาพที ่1 ลักษณะเนื้อเค้กท่ีเติมเนือ้ฟักข้าวต่อเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 0:0 1:0 1:1 และ 0:1 
 
 2. ผลของอัตราส่วนฟักข้าวต่อปริมาณไลโคปีนของเค้ก 
  ปริมาณไลโคปีนของตัวอย่างเค้กแสดงดังภาพที่ 2 ปริมาณไลโคปีนของตัวอย่างเค้กที่ไม่เติมฟัก
ข้าวมีค่า 8.08 มิลลิกรัมต่อกรัม ตัวอย่างปริมาณไลโคปีนเพิ่มสูงขึ้นเมื่อมีการเติมเนื้อและเยื่อฟักข้าว เค้กที่เติม
เนื้อฟักข้าวอย่างเดียว (1:0) มีค่าไลโคปีน 22.17 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง การเติมเนื้อและเยื่อฟักข้าว
อัตราส่วน (1:1) ปริมาณไลโคปีน 50.49 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง และเค้กเติมเยื่อฟักข้าวอย่างเดียว (0:1) 
ส่งผลให้ปริมาณไลโคปีนสูงสุด 59.90 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง 
 

 
 

ภาพที ่2 ปริมาณไลโคปีนของเค้กที่เติมเนื้อต่อเยื่อฟักข้าวอัตราส่วน 0:0 1:0 1:1 และ 0:1 

(0:0) 

(1:0) 

(0:1) 
 

(1:1) 
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 3. ผลของอัตราส่วนฟักข้าวต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้ก 
  การเติมฟักข้าวในเค้กมีผลต่อค่าคะแนนการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบชิม (ภาพที่ 3)  
มีคะแนนค่าสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมสูงกว่าตัวอย่างควบคุม ยกเว้นคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส ซี่งมี
เฉพาะตัวอย่างเค้กท่ีเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน 1:1 เท่านั้นท่ีได้รับคะแนนทดสอบชิมสูง
กว่าตัวอย่างควบคุม (P<0.05) และตัวอย่างดังกล่าวยังได้รับคะแนนการทดสอบชิมทุกคุณลักษณะสูงสุด 
(P<0.05) และได้คะแนนมากกว่า 4 คะแนน 
 

 
 

ภาพที ่3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเค้กที่เตมิเนื้อต่อเยื่อฟักข้าวอัตราส่วน 0:0 1:0 1:1 และ 0:1 
 

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
จากผลการวิจัยการเติมฟักข้าวในเค้กมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาท

สัมผัส ผลการเปรียบเทียบคุณภาพเค้กที่มีการเติมฟักข้าวกับเค้กควบคุมที่ไม่เติมฟักข้าว พบว่าตัวอย่างเค้กที่มี
การเติมเนื้อฟักข้าวอย่างเดียว (อัตราส่วนเนื้อต่อเยื่อฟักข้าว 1:0) มีค่าปริมาตรจ าเพาะลดลง ปริมาตรเค้ก
เพิ่มขึ้น และการขึ้นฟูภายหลังการอบเพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาตรเค้กและการขึ้นฟูภายหลังการอบของเค้กที่มี
ส่วนผสมของเยื่อฟักข้าวมีแนวโน้มลดลง แสดงให้เห็นว่าเค้กมีน้ าหนักเบาและเก็บอากาศได้ดีกว่าการเติมยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าว ปริมาตรเค้กมีความเกี่ยวข้องกับความสามารถในการจับอากาศของเค้กระหว่างการตีผสม  
เมื่อน าไปอบอากาศหรือก๊าซท่ีอยู่ในเนื้อเค้กจะขยายตัว [11] การเติมฟักข้าวมีผลให้เค้กเกิดการสูญเสียน้ าหนัก
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มากขึ้นเนื่องจากการเติมส่วนฟักข้าวมีผลต่อการเพิ่มระยะเวลาอบเค้ก การเติมเนื้อและเยื่อฟักข้าวมีผลท าให้ค่า
ความสว่างของเนื้อเค้กลดลง ค่าสี L*, a* และ b*ของเค้กจะเพิ่มขึ้น (P<0.05) ทั้งนี้เพราะว่าเนื้อฟักข้าวและ
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีสีเหลืองส้มและแดงท าให้เค้กมีสีเข้มขึ้น 

เค้กฟักข้าวมีค่าเนื้อสัมผัสและการยึดเกาะของเค้กต่ ากว่าตัวอย่างควบคุม และมีค่าแรงในการเคี้ยว
เพิ่มขึ้นเกิดจากเนื้อของฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีสารอาหารที่ประกอบด้วยใยอาหารส่งผลให้เนื้อสัมผัส
ของเค้กเปลี่ยนไปสอดคล้องกับงานวิจัยของประดิษฐ์ [7] ที่พบว่าการเติมใยสับปะรดเพื่อเพิ่มใยอาหารในเค้ก
ชิฟฟ่อนส่งผลให้ค่าเนื้อสัมผัสและค่าแรงในการเคี้ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น การเติมฟักข้าวทั้งเนื้อและเยื่อฟักข้าว
ส่งผลต่อลักษณะเนื้อเค้กอย่างชัดเจน การเติมส่วนผสมฟักข้าวส่งผลต่อขนาดฟองอากาศในเนื้อเค้ก ทั้งนี้อาจ
เนื่องจากเนื้อและเยื่อฟักข้าวไปขัดขวางการเก็บอากาศระหว่างการตี ส่วนประกอบฟักข้าวที่เติมในเค้กคือเป็น
ส่วนอ่ืนนอกเหนือจากส่วนผสมหลักอาจมีผลไปลดปริมาณแป้งในสูตร ท าให้ปริมาณกลูเตนซึ่งเป็นโปรตีนหลัก
ในแป้งมีสัดส่วนลดลงส่งผลต่อค่าความหนืดของ แบตเตอร์ (batter) ท าให้ความคงตัวของฟองอากาศขนาดเล็ก
ลดลง [12] ความคงตัวของแบตเตอร์ส่งผลต่อระบบอิมัลชันของเค้กฟองอากาศขนาดเล็กอาจเกิดการรวมตัวกัน
จึงท าให้เกิดฟองอากาศขนาดใหญ่และท าให้เค้กมีรูพรุนขนาดใหญ่เมื่อเทียบกับเค้กควบคุม 

เค้กฟักข้าวทุกตัวอย่างได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน โดยได้คะแนนสูงกว่า 3.5 
โดยเฉพาะเค้กท่ีมีส่วนผสมของเยื่อฟักข้าวได้คะแนนการทดสอบอยู่ในระดับชอบมาก-ชอบมากที่สุด  

นอกจากน้ีเค้กฟักข้าวยังมีปริมาณไลโคปีนสูงกว่าตัวอย่างควบคุม โดยเฉพาะเค้กท่ีมีส่วนผสมของเยื่อ
ฟักข้าวมีค่าไลโคปีนสูงกว่าตัวอย่างควบคุมมากกว่า 6 เท่า สอดคล้องกับ Kubola and Siriamornpun [2] 
กล่าวว่าฟักข้าวเป็นพืชที่มีสารพฤกษเคมี (Phytochemical) สูง เนื่องจากมีปริมาณเบตาแคโรทีน และไลโคปีน
สูงมากกว่าผักผลไม้อื่นๆ ทุกชนิด และ Vuong [1] โดยพบว่าเยื้อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีปริมาณของสารไลโคปีนสูง
กว่ามะเขือเทศ 12 เท่า และสูงกว่าแตงโม 20 เท่า รวมถึงน้ ามะเขือเทศเข้มข้นถึง 4 เท่า 

ดังนั้นการเติมฟักข้าวในเค้กจึงเป็นแนวทางในการเพิ่มคุณค่าของเค้กด้วยสารไลโคปีน และเค้กยังเป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภค สามารถใช้เป็นแนวทางในการส่งเสริมการผลิตเค้กเพื่อสุขภาพต่อไป 
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