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บทคดัย่อ 
ฟักข้าวประกอบด้วยสารที่ส าคญัคือ เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน การน าฟักข้าวมาเป็นส่วนประกอบเป็น

ทางเลอืกในการผลติเคก้เนยสดช่วยเพิม่คุณค่าทางโภชนาการ จุดประสงคง์านวจิยัเพื่อศกึษาปรมิาณเยื่อหุ้มเมลด็ฟัก
ขา้วผงต่อคุณภาพผลติภณัฑเ์คก้เนยสดรอ้ยละ 5, 10 และ 15 ผลการวจิยัพบว่า การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงปรมิาณ
มากขึน้ส่งผลต่อค่าความสว่าง ค่าสแีดง และค่าสเีหลอืง มแีนวโน้มลดลง ท าใหเ้นื้อสมัผสัของเค้กเนยสดแตกต่างจาก
ตวัอย่างควบคุมโดยค่าความแขง็ และค่าแรงทีใ่ชใ้นการเคีย้วมคี่าเพิม่ขึน้ สว่นค่าความยดืหยุ่น ค่าการเกาะตวักนั และ
ค่าการขึน้ฟูเคก้เนยสดภายหลงัการอบมคี่าลดลง การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 ท าใหเ้คก้มลีกัษณะรพูรุน
ขนาดไม่สม ่าเสมอแต่เน้ือเคก้เนยสดทีม่กีารเตมิเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 5 และ 10 มลีกัษณะรพูรุนขนาดใหญ่และ
ไม่สม ่าเสมอ การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงปรมิาณรอ้ยละ 15 ใหค้่าไลโคพนีมคี่าสงูสดุเท่ากบั 19.72 ไมโครกรมั/กรมั 
ผลการวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยา พบว่า จ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด S. aureus และ E. coli เป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานม
ผช.459/2555 การทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบ 9-point hedonic scale พบว่า ค่าสทีี่วเิคราะห์ได้มคีวามแตกต่าง
อย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) ผูท้ดสอบชมิใหค้ะแนนความชอบเคก้เนยสดทีม่กีารเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ย
ละ 5 มากที่สุดโดยคะแนนด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวมมีค่าเท่ากบั 7.60, 
7.90, 7.66, 8.10, 8.03 และ 8.30 ตามล าดบั 
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Abstract  
 Gac fruit contains important substances such as β-carotene and lycopene. Using of gac fruit as an 
ingredient in the production of cake would be an alternative choice to increase nutritional value. The purpose 
of this research was to investigate the effects of gac fruit aril powder on the butter cake qualities. The cake 
addition gac fruit aril powder (5, 10 and 15%) were compared with a control. (without addition of gac fruit aril 
powder) The result indicated that the amounts of gac fruit aril powder had effects on L*, a* and b* values of 
the butter cake. The L*, a* and b* values were decreased while to be increased after addition of gac fruit aril 
powder. The texture profiles of butter cake with gac fruit aril powder were significantly different from the 
control sample according to higher hardness and chewiness values, but lower springiness, cohesiveness and 
rise of baked butter cake values the addition of 15% of gac fruit aril powder resulted in irregular porosity 
cakes, but the butter cake supplemented with 5% and 10% of gac fruit aril powder had large porosity and 
irregular size. The butter cake with 15% of gac fruit aril powder added showed the highest lycopene contents 
of 19.72 g/g. The microbiological results demonstrated that total plate count, S. aureus and E. coli followed 
in accordance with standard regulation CPS.459/2012. In addition, a sensory evaluation of each product was 
done using a 9-point hedonic scale. The results indicated that color value were statistically different. (p<0.05), 
The sensory evaluation results revealed that cake with 5% of gac fruit aril powder obtained the highest liking 
scores on appearance, color, odor, texture and overall acceptability values of 7.60, 7.90, 7.66, 8.10, 8.03 and 
8.30, respectively. 
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บทน า  
           ฟักขา้ว (gac fruit) มชีื่อวทิยาศาสตร ์Momordica 
cochinchinensis เป็นพืชไม้เลื้อยอยู่ในวงศ์แตงกวาและ
มะระมีชื่อสามัญว่า Spring Bitter Cucumber เป็นพืชที่
ขึน้ตามรัว้บ้านหรอืตามต้นไม้ต่างๆ มมีือเกาะคล้ายกบั
ต าลงึ ใบเป็นรปูหวัใจคลา้ยใบโพธิ ์ขอบใบหยกัเวา้ลกึเป็น
แฉก 3-5 แฉก ดอกจะมีสีขาว แกมเหลืองตรงกลางมีสี
น ้าตาลแกมม่วง ผลของฟักขา้ว 2 ลกัษณะ คอื ทรงกลม
และทรงร ีผลกลมจะยาวประมาณ 4-6 เซนตเิมตร ส่วนผล
รจีะยาวประมาณ 6-10 เซนติเมตร ถ้ายงัเป็นผลอ่อนอยู่
ผลจะมสีเีขยีวอมเหลือง มหีนามถี่ ๆ อยู่รอบผล แต่เมื่อ
สุกแล้วผลจะมีสีแดงหรือแดงอมส้ม และหากผ่าผลฟัก
ข้าวออกดูข้างในก็จะเห็นเมล็ดจ านวนมากเรียงตัวกัน
คล้ายเมล็ดแตง ฟักข้าวมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ช่วย
เสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายช่วยในการชะลอวัย 
ป้องกนัการเกิดริ้วรอยแห่งวยั ปัญหาผิวแหง้กรา้น ช่วย
ปกป้องผิวจากแสงแดดฟักข้าวมีเบต้าแคโรทีนสูงกว่า 
แครอท 10 เท่า และมไีลโคพนีมากกว่ามะเขอืเทศ 12 เท่า [1]  

ประโยชน์ฟักขา้วช่วยบ ารุงและรกัษาสายตา 
ป้องกนัโรคเกีย่วกบัดวงตา โรคต้อกระจก ประสาทตา
เสือ่ม ตาบอดตอนกลางคนื (เยื่อหุม้เมลด็) ช่วยป้องกนั
โรคหวัใจ หลอดเลือดหวัใจ0โรคหวัใจขาดเลอืด ช่วย
ป้องกันและช่วยยับยัง้การเกิดลิ่มเลือดในเส้นเลือด 
ช่วยป้องกนัเสน้เลอืดในสมองแตก ซึ่งเป็นสาเหตุของ
การเป็นอัมพฤกษ์อัมพาต และฟักข้าวมีโปรตีนที่ม ี
ฤทธิย์ ับยัง้การเจริญของเชื้อ HIV และยังช่วยยับยัง้
เซลล์มะเร็งได้อีกด้วย ซึ่งได้ท าการจดสิทธิบัตรใน
ประเทศไทยเป็นทีเ่รยีบรอ้ย [1]  ประโยชน์ของฟักขา้ว
กบัฤทธิท์างเภสชัวทิยา ฟักข้าวมีฤทธิใ์นการต่อต้าน
มะเรง็ ไวรสั ช่วยยบัยัง้ระดบัน ้าตาลในเลอืดมผีลท าให้
ช่วยลดการเพิม่ระดบัน ้าตาลในเลอืดได้ และยบัยัง้การ
สงัเคราะห์โปรตีน ช่วยป้องกนัและลดความเสี่ยงของ
การเกดิโรคมะเรง็ต่อมลกูหมากได ้ 

ผลอ่อนฟักขา้วใช้ท าเป็นอาหารได้หลากหลาย
เมนู เช่น น าไปต้มหรอืนึ่งจิม้กนิกบัน ้าพรกิ หรอืน าไปใส่
แกงต่างๆ แกงสม้ลูกฟักขา้ว เป็นต้น [2] เค้กเป็นอาหาร
ชนิดหนึ่งนิยมรับประทานเป็นของหวานและฉลองใน
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เทศกาลต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในวันเกิดและวัน
แต่งงาน มีต ารบัหรอืสูตรการท าเค้กจ านวนมาก อีกทัง้
ต ารบัการท าเค้กบางสตูรกม็กีารสบืทอดการท าเป็นเวลา
หลาศตวรรษ รวมทัง้ปัจจุบนัยงัเป็นอาหารหวานที่นิยม
ไปทัว่โลกโดยทัว่ไปเคก้มมีกัมรีสชาตหิวาน ท าใหส้กุโดย
ผ่านกระบวนการอบประกอบด้วยส่วนผสมจากแป้ง 
น ้ าตาล และอื่นๆ เช่น ไข่ แป้งสาลี เป็นต้น ส่วนผสม
เหล่านี้เมื่อมารวมกนัจะท าให้ผลติภัณฑ์มเีนื้อที่ละเอยีด
เบานุ่ม และคุณภาพของเค้กขึ้นอยู่กับการใช้ส่วนผสม
หรือวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี  มีวิธีการผสมที่ถูกต้อง 
ระยะเวลาทีอ่บ และอุณหภูมทิีใ่ชอ้บ [3, 4]  

แต่อย่างไรก็ตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของเค้กอาจเกดิขึ้นหลายสาเหตุหากการเก็บรกัษาไม่
เหมาะสม เช่น อุณหภูมใินการเกบ็รกัษา การเกดิการส
เตลิง  ซึ่งมีสาเหตุมาจากการเกิดรโีทรกรา-เดชันและ
การถ่ายเทความชืน้ท าใหเ้คก้มเีนื้อสมัผสัทีแ่หง้และร่วน
มากขึ้น [5] ปัจจุบันมีการน าฟักข้าวไปประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด เช่น น ้ าฟักข้าวผสมน ้ า
กระเจี๊ยบเขยีว และน ้าเสาวรส [6] น ้าฟักขา้วผสมข้าว
ไรซ์เบอร์รีแ่ละกระเจี๊ยบแดง [7] กมัมี่ฟักขา้ว [8]  ส่วน
ผลติภัณฑ์ขนมอบที่มีผู้ศึกษา ได้แก่ ชิฟฟอนเค้กฟัก
ขา้วโดยศกึษาอตัราสว่นเนื้อฟักขา้วและเยื่อหุม้เมลด็ฟัก
ขา้วต่อคุณภาพของชฟิฟ่อนเคก้ โดยการแปรอตัราสว่น
เนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวเป็น 1:0 1:1 0:1 
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม  (0:0) ผลการวิจัย
พบว่า การเติมเนื้อฟักข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว
ส่งผลต่อปริมาตรจ าเพาะและปริมาตรเค้ก  ค่าการ
สญูเสยีน ้าหนักหลงัการอบของเคก้เพิม่ขึน้ ค่า L* ลดลง 
ส่วนค่า a* และ b* มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น การเติมเนื้อ
และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 0:1 ส่งผลให้เค้กมีลกัษณะรู
พรุนขนาดเลก็และสม ่าเสมอคล้ายกบัตวัอย่างควบคุม 
แต่เน้ือเค้กที่มกีารเติมเน้ือฟักขา้วและเยื่อหุ้มเมลด็ฟัก
ขา้วอตัราส่วน 1:0 และ 1:1 มลีกัษณะรูพรุนขนาดใหญ่
และไม่สม ่าเสมอ  แต่อย่างไรกต็ามการเตมิเนื้อฟักขา้ว
และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท าให้ลักษณะเนื้ อสัมผัส 
(texture profile) ของเค้กแตกต่างจากตวัอย่างควบคุม 
โดยเค้กที่เติมฟักข้าวมีความแข็ง (hardness) ความ
ยืดหยุ่น (springiness) และพลังงานที่ใช้ในการเคี้ยว 
(chewiness) มีค่าขึ้นลงขึ้นกับอัตราส่วนเยื่อหุ้มเมล็ด

ฟั กข้าว  และเนื้ อ ฟั กข้าว  แต่ค่ าการยึด เกาะกัน 
(cohesiveness) ต ่ากว่าตวัอย่างควบคุม  

นอกจากนี้การประเมนิทางดา้นประสาทสมัผสั
ผู้ทดสอบชมิให้การยอมรบัเค้กที่มกีารเติมเน้ือฟักขา้ว
และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวอัตราส่วน  1:1 มากที่สุด 
ตัวอย่างเค้กที่เติมเน้ือฟักขา้วต่อเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว
อตัราส่วน 0:1 มีปริมาณไลโคพีนสูงสุด รองลงมาคือ
ตวัอย่าง 1:1 และ 1:0 ตามล าดบั [9] จากขอ้มลูทีไ่ดจ้าก
งานวิจยัข้างต้นซึ่งเป็นตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่ได้รบั
ความนิยมในประเทศไทย เนื่องจากมีความเหมาะสม
กับวิถีการด าเนินชีวิตในปัจจุบันที่ เร่งรีบมีความ
สะดวกสบายราคาไม่แพง จากข้อดีในด้านสรรพคุณ 
สารอาหารในฟักขา้วยงัไม่มขีอ้มูลเค้กเนยสดเสรมิฟัก
ขา้ว ผูว้จิยัจงึมแีนวคดิทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑข์นมอบทีม่ี
การใส่เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงเพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บรโิภคที่มีความใส่ใจในของสุขภาพต่อ
ผลติภณัฑข์นมอบ0โดยเลอืกศกึษาในเคก้เนยสด เคก้ที่
มี ไขมันบางครัง้ เรียกว่ าเค้ก เนย (butter cake or 
conventional cakes) เนื่ องจากเค้กชนิดนี้มีไขมันใน
สว่นผสมไขมนัดงักล่าวอาจจะเป็นเนยสดหรอืชอรเ์ทนิง
ที่ผ่านการเติมไฮโดรเจน (hydrogenated shortening) 
[10] นอกจากองคป์ระกอบขา้งต้นทีก่ล่าวมา แป้งสาลมีี
โปรตนี 2 ชนิดทีร่วมกนัอยู่ในสดัสว่นทีเ่หมาะสม คอืกลู
เตนิน (glutenin) และไกลอะดนิ (gliadin) ซึง่เมื่อน าแป้ง
สาลผีสมกบัน ้าในอตัราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสาร
ชนิดหนึ่งเรียกว่ากลูเตน (gluten) มีลักษณะเป็นยาง 
เหนียว ยดืหยุ่นได ้กลเูตนจะเป็นตวัเกบ็อากาศไวท้ าให้
เกิดโครงสร้างที่จ าเป็นของผลติภัณฑ์ [11] การศึกษา
ความเป็นไปได้ในการใชเ้ยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วมาปรบัปรุง
ในเรื่องของสน่ีาจะท าให้สขีองเค้กเนยสดออกมามสีสีนั 
ดขีึน้ รวมทัง้คุณประโยชน์ทางโภชนาการ [12]  

ฟักข้าวถือว่าเป็นผลไม้ต้านมะเร็งที่ดีที่สุด
ชนิดหน่ึงจากฤทธิข์องไลโคพนี จงึท าใหผ้ลติภณัฑเ์คก้
เนยสดที่เพิ่มเยื่อหุ้มฟักขา้วผงเป็นขนมอบที่มคีุณค่า
ทางโภชนาการเพิ่มขึน้และเป็นแนวทางการน าไปใช้
กบัผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอื่นๆ ต่อไป ตลอดจนเป็น
การเพิ่มมูลค่าให้กับฟักข้าวซึ่งเป็นผลพลอยได้จาก
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้อีกทางหนึ่ งด้วย 
นอกจากนี้ยังช่วยส่งเสริมอาชีพให้แก่เกษตรกรมี
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รายไดเ้พิม่มากขึน้ งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษา
คุณภาพทางกายภาพ ทางเคม ีและจุลนิทรยี์ของเค้ก
เนยสสดเสรมิเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผง ปรมิาณเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวผงที่ใช้แทนแป้งสาลีในเค้กเนยสด และ
เพื่อศกึษาความชอบทางประสาทสมัผสัของผู้ทดสอบ
ชมิต่อเคก้เนยสดทีเ่ตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง   
 

วสัดแุละวิธีการ 
          การเตรียมเยื่อหุ้มฟักข้าวผง  
            น าผลฟักขา้วทีม่รีะยะการสกุเตม็ที ่มาผ่าครึง่
แยกส่วนที่เป็นเมลด็ออกน ามาใส่กระชอนบบีคัน้แยก
เยื่อหุ้มฟักขา้วออกจากเมล็ดฟักข้าว น ามาอบแห้งตู้อบ
ลมรอ้นยีห่อ้จ านวน 12 ถาด (ADV รุ่น TD-012T ประเทศ

ไทย) อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 72 ชัว่โมง น า
ออกมาโดยท าการปัน่ให้ละเอียดจะได้เยื่อหุ้มเมล็ดฟัก
ขา้วผงทีม่คีวามชืน้รอ้ยละ 84.93 ฐานเปียก [13]  
            การผลิตเค้กเนยสด  
            ในการผลติเคก้เนยสด 4 การทดลองโดยน า
วตัถุดิบต่าง ๆ มาผสมกันตามขัน้ตอนเทใส่แม่พิมพ์
แลว้น าไปอบทีอุ่ณหภูม ิ150 องศาเซลเซยีส นานเวลา 
40 นาทีได้เป็นเค้กเนยสดสูตรต่าง ๆ จ านวน 4 การ
ทดลอง ดงันี้ เค้กเนยสด (ไม่เติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้ว
ผง) และเคก้เนยสดทีเ่ตมิเยื่อหุม้ฟักขา้วผงปรมิาณ  9, 
18 และ 27 กรมัตามล าดับ โดยเติมส่วนผสมในการ
ผลติเคก้เนยสดรายละเอยีดดงัตาราง 1 [14]  
 

 
ตาราง 1 ปรมิาณสว่นผสมของเคก้เนยสด 

การ
ทดลอง 

ส่วนผสม 
แป้งเค้ก 

(ก) 
เย่ือหุ้มเมลด็
ฟักข้าวผง (ก) 

ไข่ไก่ 
(ฟอง) 

น ้าตาล 
ป่น (ก) 

เนยสด 
(ก) 

เกลือป่น 
(ก) 

ผงฟ ู(ก) วนิลา 
(มล) 

นมสด  (มล) 

1 180 0 3 185 170 2.5 8 10 120 
2 180 9 3 185 170 2.5 8 10 120 
3 180 18 3 185 170 2.5 8 10 120 
4 180 27 3 185 170 2.5 8 10 120 

การผลิตเค้กเนยสดเสริมเยือ่หุ้มเมลด็ฟักข้าวผง 
น าแป้งกับผงฟูมาแยกขนาดแล้วพักไว ้

เตรียมเค้กเนยสด (สูตรไม่เติมยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว) 
เค้กเนยสดเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงปรมิาณ 9, 18 
และ 27 กรมัตามล าดบั  เตรยีมเนยใส่ในโถตีเนยและ
เกลือให้ขึ้นฟูเติมน ้ าตาลลงไปตีให้ขึ้นฟู หลังจากที่
ส่วนผสมขึน้ฟูตไีข่ในชามผสมกบัวานิล-ลาตีให้เขา้กนั
ด้วยความเร็วสูง ตัง้อุณหภูมิเตาอบไว้ที่ 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลานาน 20 นาที จากนัน้ค่อย ๆ เท
แป้งไปผสมแบ่งเป็นสามส่วนจนไม่เหลอืเมด็แป้งเทใส่
แม่พมิพท์ีเ่ตรยีมไว้ อบทีอุ่ณหภูม ิ150 องศาเซลเซยีส 
นาน 40 นาท ีใชเ้วลาอบเท่ากนัทุกการทดลองหลงัอบ
เสร็จแล้ว น ามาหัน่ เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 4x4 
เซนติเมตร ดัดแปลงจาก [9], [14] ท าการเก็บรกัษา
เคก้เนยสดในถุงซปิลอ็คขนาด 7x10 เซนตเิมตรเกบ็ที่

อุณหภูมิห้องประมาณ  25 องศาเซลเซียส  เป็น
เวลานาน 3 วนั 
 

             วิเคราะหค์ณุภาพกายภาพ และเคมี 
  วัดค่ าสีโดย ใช้ เค รื่ อ งวัดสี  (colorimeter)      
ยี่ห้อ Minolta รุ่น CR-10 รายงานค่าความสว่าง (L*)  
สีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) เนื้อสมัผัสด้วย texture 
analyzer LLOYD รุ่น TA.XT plus โดยใช้หัวกดแบบ
ทรงกระบอกขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 5 เซนตเิมตรใช้
ความเร็ว  20 มิลลิเมตร/นาที กดจ านวน 2 ครัง้
ระยะทางหัววัดจากจุด  Trigger Force 50%  Strain 
และขนาดตัวอย่าง 3×3 เซนติเมตร วดัความสูงเค้ก
เนยสดหลังการอบโดยใช้เวอร์เนียร์วิเคราะห์ค่ า
ความชืน้โดยการชัง่ตวัอย่างเคก้เนย 2 กรมัทีผ่่านการ
บดละเอยีดในถ้วยอลูมเินียมผ่านการอบแห้งอุณหภูม ิ
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105 °C นาน  2 ชั ว่ โม ง  เมื่ อค รบ เวลารอให้ เย็น  
ชัง่น ้าหนกัวเิคราะหค์่าความชืน้โดยใชส้ตูร  
           

                       M=  (W1 –W2) x 100 
                                  W1 
 

โดยที ่ M  = ปรมิาณความชืน้ (รอ้ยละ) 
 W1 = น ้าหนกัตวัอย่างก่อนอบ (กรมั) 
 W2 = น ้าหนกัตวัอย่างหลงัอบ (กรมั) 
 

วอเตอรแ์อกตวิติี้ โดยเตรยีมตวัอย่างเคก้เนย
สดบดให้ละเอยีดแล้วใส่ลงไปในภาชนะวดัประมาณ2 
กรมั เปิดเครื่อง และรอใหเ้ครื่องพรอ้ม จงึเริม่ท าการวดั
ตัวอย่างได้ใช้ปากคีบตัวอย่างลงไป ปิดฝาเครื่องให้
สนิทแล้วกดปุ่ ม  start เมื่ อไฟสีเหลืองกระพริบที ่
Analyzing0รอให้เครื่องวัดค่าตัวอย่างต่อไปจนไฟสี
เหลืองเปลี่ยนมาขึ้นที่ O.K.บันทึกค่า aw ที่เครื่องท า
การวดัค่าได้ และวเิคราะห์ไลโคพีนใช้ผลิตภัณฑ์เค้ก
เนยสด 3-5 กรมั สกดัด้วย Acetone ประมาณครัง้ละ 
10-15 มิลลิลิตร กรองแยกเอาส่วนสารละลายเก็บไว ้

สกัดหลายๆ ครัง้จนตัวอย่างมีสีขาว รวมชัน้ของ 
Acetone ทัง้หมดเขา้ดว้ยกนั สกดัแยกแคโรทนีอยดใ์ห้
ไปอยู่ชัน้ Petroleum ether ประมาณ 10-15 มลิลลิติร 
และรวมชัน้ Petroleum ether ทัง้หมดเขา้ดว้ยกนั ลา้ง
แยก Acetone ใหห้มดไปดว้ยน ้าหลายๆ ครัง้ ปล่อยไว้
ให้แยกชัน้ แลว้จงึแยกชัน้ Petroleum ether น ามาวดั
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 453 nm. โดยใช ้
Petroleum ether เป็น blank 

 

การค านวณ 
  สตูร A = bc 
       A  คอื  ค่าการดดูกลนืแสง 
       E  คอื  ค่าสมัประสทิธิก์ารดูดกลนืแสง หมายความ
ว่า ถ้าวดัการดูดกลนืแสงได้เท่ากบั 3450 โดยใชค้วิเว
ตกว้าง 1 เซนติเมตร แสดงว่าสารละลายนัน้มีความ
เขม้ขน้เท่ากบั 1 กรมั 
       B  คอื ความกวา้ง cuvette เท่ากบั 1 ซม. 
       C  คอื ค่าความเขม้ขน้ของไลโคปีน [15] 

         
ตาราง 2 การวเิคราะหด์า้นเน้ือสมัผสัของผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่สรมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั 

เยื่อหุ้มเมลด็ฟัก
ข้าวผง (รอ้ยละ) 

  ค่าท่ีวดัได้   
ความแขง็* 

(กรมั) 
ความยืดหยุ่น* 
(มิลลิเมตร) 

การเกาะตวักนั* 
 

ความเหนียว* 
(กรมั) 

แรงท่ีใช้เค้ียว* 
(มิลลิจลู) 

0 2010.65+1.21d 0.87+1.12a 0.48+1.03a 2014.47+1.23c 1115.39+1.13c 

5 4369.11+2.05c 0.76+1.21b 0.44+1.56ab 2250.47+1.87bc 1518.73+1.35b 

10 5768.37+1.13b 0.43+1.67c 0.43+1.23b 2479.93+1.34b 1791.44+2.08a 

15 7600.77+1.02a 0.67+1.18b 0.41+1.49b 2969.63+1.56a 1948.29+1.87a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร ค่าเฉลีย่+ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน a-d ทีก่ ากบัเหนือตวัเลขในแนวตัง้มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 

            จากข้อมูลที่ได้จะเห็นได้ว่าค่าความแข็ง 
ความเหนียว แรงที่ใช้เคี้ยวมีค่าเพิ่มขึ้นตามร้อยละเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงทีเ่ตมิลงไปซึง่ตรงขา้มกบัค่าการเกาะ
ตัวติดกนั การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงในปรมิาณที่
มากขึ้นท าให้ค่าการเกาะตัวกันลดลง ส่วนค่าความ
ยืดหยุ่ นพบว่ าการเติ ม เยื่ อหุ้ ม เมล็ด ฟั กข้ าวผง 
รอ้ยละ 15 และรอ้ยละ 5 ท าใหค้่าความยดืหยุ่นลดลงเมื่อ
เทยีบกบัตวัอย่างควบคุม (สิง่ทดลองที ่1) 

            จากผลการศึกษาสมบตัิทางกายภาพค่าความ
สว่าง ค่าสแีดง สเีหลอืง เค้กเนยสดที่เสรมิเยื่อหุ้มเมลด็
ฟักขา้วผงในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั การขึน้ฟูเคก้หลงัการ
อบ พบว่าค่าทีว่ดัไดม้คี่าแตกต่างกนัไปตามปรมิาณเยื่อ
หุ้มเมล็ดฟักข้าวผงที่เติมลงไป ผลการทดลองที่ได้ดัง
ตาราง 3 
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ตาราง 3 การวเิคราะหด์า้นค่าสแีละการขึน้ฟูเคก้หลงัการอบของผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่สรมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงใน
ปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั 
เย่ือหุ้มเมลด็ฟัก

ข้าวผง     
(ร้อยละ) 

ค่าท่ีวดัได้* 
L* a* b* การขึน้ฟเูค้กเนยสดหลงัการอบ 

(เซนติเมตร)*    
0 58.27+0.09a 23.18+0.98a 52.37+0.32a 7.93+0.88a 
5 59.54+1.12a 24.73+0.36a 55.55+0.21a 7.60+0.24b 
10 57.21+0.72ab 19.58+0.57b 49.56+0.45a 7.33+0.54c 
15 53.45+0.13b 17.16+0.31b 35.30+0.75b 6.93+0.52d 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร ค่าเฉลีย่+ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน a-d ทีก่ ากบัเหนือตวัเลขในแนวตัง้มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 
                    จากขอ้มลูจะเหน็ไดว้่าปรมิาณเยื่อหุม้เมลด็
ฟักขา้วผงในปรมิาณทีต่่างกนัมผีลต่อค่า  L*,  a*  และ 
b*และการขึ้นฟูของเค้กเนยสดภายหลงัการอบ การ

เติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าวผงในปรมิาณที่เพิ่มขึ้นส่งผล
ท าใหทุ้กค่าทีว่ดัไดม้แีนวโน้มลดลงอย่างเด่นชดั 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 1 ผลติภณัฑเ์คก้เนยสด (A= สตูรไม่เตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้ว, B= เตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 5,  
C= เตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 10, D= เตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15) 

         
             จากการศกึษาค่าความชืน้ วอเตอรแ์อกตวิติีแ้ละไลโคพนีของเคก้เนยสดทีเ่สรมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงในปรมิาณที่
แตกต่างกนัผลการทดลองทีไ่ดด้งัตาราง 4 
 
 
 
 
 
 

A B 

C D 
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ตาราง 4 การวเิคราะห์ดา้นความชืน้ วอเตอรแ์อกติวติี้ และไลโคพนีของผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่สรมิเยื่อหุม้เมลด็ฟัก
ขา้วผงในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั 
เยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าวผง 

(รอ้ยละ) 
ค่าท่ีวดัได้ 

ความช้ืน (รอ้ยละ)* วอเตอรแ์อกติวิต้ี* ไลโคพีน  
(ไมโครกรมั/กรมั)* 

0 33.41+0.08b 0.8469+0.25a 0.00+0.00d 
5 36.67+0.68a 0.8110+0.35b 18.58+0.51c 
10 36.08+0.43a 0.8519+0.67a 19.16+0.72b 
15 32.82+0.25b 0.7766+0.41c 19.72+0.80a 

หมายเหตุ:  ตวัอกัษรแสดงค่าค่าเฉลีย่+ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน a-d ทีก่ ากบัเหนือตวัเลขในแนวตัง้นัน้หมายถงึการทดลองมคีวามแตกต่างกนั
ทางสถติ ิ(p≤0.05)      
                       
              จากขอ้มูลจะเหน็ไดว้่าปรมิาณเยื่อหุม้เมลด็
ฟักขา้วผงในปรมิาณทีต่่างกนัมผีลโดยการเตมิเยื่อหุ้ม
เมลด็ขา้วผงในปรมิาณทีเ่พิม่ขึน้ท าใหค้วามชืน้ของเคก้
เนยสดมแีนวโน้มลดลงเมื่อเติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง
รอ้ยละ 15 จงึลดลงอย่างชดัเจนไม่แตกต่างจากเมื่อใช้
เยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผง ในขณะที่เมื่อใช้เยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวผงร้อยละ 5 และ 10 มีความชื้นสูงกว่าเมื่อใช้
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 0 ผลทีเ่กดิขึน้อธบิายได้
ว่า ผลการวเิคราะห์ความชื้นของเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้ว
ผงมคีวามชืน้สงูรอ้ยละ 84.93 ฐานเปียก [13] การเตมิ
เยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าวผงในปริมาณมากขึ้น (ร้อยละ 5 
และ 10) ท าให้ความชื้นของเค้กที่ได้มคี่าเพิ่มขึ้นเป็น
ผลเนื่องจากปรมิาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เติมลงไป 
แต่เมื่อเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 ค่าความชืน้
มคี่าลดลงอย่างชดัเจนทัง้นี้อาจเน่ืองจากขอ้ผดิพลาดที่
เกดิจากการทดลอง เช่น กระบวนการผสมวตัถุดบิให้

เขา้เป็นเนื้อเดยีวกนั กระบวนการใหค้วามรอ้นอุณหภูมิ
ในการอบเคก้เนยสดอาจจะไม่สม ่าเสมอ การขึน้ฟูของ
เคก้ไม่สมบูรณ์ ท าใหค้่าความชืน้ทีว่ดัไดม้คี่าลดลง [9-
11]  ค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ที่ว ัดได้มีที่เยื่อหุ้มเมล็ดฟัก
ขา้วผงที่ร้อยละ 10 มคี่าสูงสุดเท่ากบั 0.8519 ซึ่งต่าง
จากการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 5 และ 15 
โดยไม่แตกต่างจากเมื่อใชเ้ยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 
0 ทัง้นี้อาจจะเน่ืองมากจากขอ้ผดิพลาดของการทดลอง
เช่นเดยีวกบัค่าความชืน้ [ 9-11]  ส่วนค่าไลโคปีนทีว่ดั
ไดม้แีนวโน้มเพิม่ขึน้ตามปรมิาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วที่
เติมลงไป การเติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 ให้
ค่าไลโคปีนสงูสดุ  

จากศึกษาคุณภาพทางจุลินทรยี์ของเยื่อหุ้ม
เมลด็ฟักขา้วผงต่างกนัทีม่ต่ีอเคก้เนยสดทีเ่สรมิเยื่อหุม้
เมลด็ฟักขา้วผงในปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั ผลการทดลอง
ทีไ่ดด้งัตาราง 5 
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ตาราง 5 การวเิคราะหด์า้นจุลนิทรยีข์องเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงของผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่สรมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง

รอ้ยละ 5 อุณหภูมทิีใ่ชเ้กบ็ผลติภณัฑเ์คก้เนยสดคอื อุณหภูมหิอ้ง (25ซ.) 
วนัท่ี ชนิดจลิุนทรีย ์ ค่าท่ีวดัได้ (ซีเอฟยู/กรมั) 

0 จ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด 200 
E. coli ไม่พบ 

S. aureus ไม่พบ 
2 จ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด 

E. coli 
S. aureus 

200 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

4 จ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด 
E. coli 

S. aureus 

3 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

6 จ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด 
E. coli 

S. aureus 

3 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

                               
              จากผลการทดลองทีไ่ดศ้กึษาจ านวนจุลนิทรยี์
ทัง้หมด E. coli และ S. aureus ผลติภณัฑเ์คก้เนยสดที่
เสรมิเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผง ร้อยละ เนื่องจาก พบว่า
ค่าจุลินทรีย์ทัง้หมดที่วดัได้มีปริมาณที่ลดลงส่วน E. 
coli และ S. aureus  ไม่พบการเจรญิเติบโตในผลติภณัฑ์
เคก้เนยสด  

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผัส
ของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงปริมาณต่างกันที่มีต่อ
ผลติภณัฑเ์คก้เนยสด ผลการทดลองทีไ่ดด้งัตาราง 6  

 
 

                   
ตาราง 6 การวเิคราะห์ด้านคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่เสรมิเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงใน
ปรมิาณทีแ่ตกต่างกนั 

หมายเหตุ: ตัวอกัษรที่แสดงค่าเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน a-d ที่ก ากบัเหนือตวัเลขในแนวตัง้หมายถึง มคีวามแตกต่างกนัทางสถิต ิ
(p≤0.05)        
 
             จากผลการทดลองทางประสาทสมัผสัของ
เยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงปรมิาณที่แตกต่างกนั พบว่ามี
ผลต่อด้านค่าคะแนนการยอมรบัที่วดัได้ การเติมเยื่อ

หุ้มเมล็ดฟักข้าวผงในปริมาณที่มากขึ้นส่งผลต่อ
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น และ
รสชาต ิ

เยื่อหุ้มเมลด็ฟัก
ข้าวผง (รอ้ยละ) 

ค่าท่ีวดัได้ 

ลกัษณะ
ปรากฏ* 

สี* กล่ิน* รสชาติ* เน้ือสมัผสั* 
ความชอบ
โดยรวม* 

0 
5 
10 
15 

7.90+1.13a 

7.60+0.88a 

6.76+0.35b 

5.60+0.57c 

7.73+0.21a 

7.90+0.34a 
6.80+0.78b 

6.03+0.73c 

7.76+0.09a 
7.66+0.56a 

6.96+0.71b 

5.70+0.85c 

7.66+0.13b 

8.10+0.24a 
6.90+0.45c 

5.93+0.56d 

7.73+0.65a 

8.03+0.32a 

7.10+0.71b 

6.13+0.21c 

7.80+0.67b 
8.30+0.21a 
7.63+0.45b 
6.46+0.81c 
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วิจารณ์และสรปุผล                 
จากผลการวจิยัการเติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้ว

ผงในเค้กเนยสดมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคม ี
จุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ผลการ
เปรียบเทียบคุณภาพเค้กเนยสดที่มีการเติมเยื่อหุ้ม
เมลด็ฟักขา้วผงกบัเคก้เนยสดสตูรพืน้ฐานทีไ่ม่เตมิเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงพบว่า การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้ว
ผงปรมิาณมากขึน้มแีนวโน้มท าให้ค่าการขึน้ฟูเคก้เนย
สดหลังการอบลดลง และการขึ้นฟูภายหลังการอบ
ลดลง แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ได้มี
น ้าหนักเบา (สตูรทีม่กีารเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วรอ้ยละ 
15) และเกบ็อากาศได้ด ีปรมิาตรเคก้มคีวามเกี่ยวขอ้ง
กบัความสามารถในการจบัอากาศของเคก้ระหว่างการ
ตีผสม เมื่อน าเค้กไปอบท าให้อากาศหรอืก๊าซที่อยู่ใน
เนื้อเค้กจะขยายตัว [9-11], [18] การเติมเยื่อหุ้มเมลด็
ฟักขา้วผงมผีลต่อการเพิม่ระยะเวลาอบเคก้เนยสดมาก
ขึน้เป็นเวลา 50 นาทแีละมผีลท าใหค้่าความสว่าง ค่าสี
แดง และค่าสเีหลืองของเนื้อเค้กลดลง ทัง้นี้เพราะว่า
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงมสีสีม้แดงเป็นผลติภณัฑท์ีผ่่าน
การอบให้ความรอ้นเกดิปฏกิริยิาสนี ้าตาลไดท้ัง้แบบมี
เอนไซมแ์ละไม่มเีอนไซมแ์ละมผีลต่อสารใหก้ลิน่ในฟัก
ข้าวได้ [19] ฟักข้าวประกอบด้วยโปรตีนและน ้าตาล
เป็นองค์ประกอบสามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard) ได ้ปฏกิริยิาการเกดิสนี ้าตาลแบบเอนไซม์นี้
จะเกดิขึน้เมื่อเซลลข์องผกัผลไมเ้กดิการช ้าหรอืฉีกขาด
ท าใหส้ารประกอบฟีนอลกิทีม่อียู่ในผกัและผลไมส้มัผสั
กับอากาศโดยมีเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสเป็น
ตวัเร่งปฏิกริยิาได้เป็นสารสนี ้าตาลที่เรียกว่าเมลานิน 
(melanin) [20-22] ส่วนฟักขา้วยงัคงมสีแีดงเนื่องจาก
รงควตัถุที่พบมากคือ แคโรทีนอยด์ [21-22] ท าให้สี
ของผลติภณัฑเ์ปลีย่นเป็นสนี ้าตาลมากขึน้  

จากข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ด้านเนื้อ
สมัผสัแสดงใหเ้หน็ว่า เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วมสีารอาหาร
ทีป่ระกอบดว้ยใยอาหารสง่ผลใหเ้น้ือสมัผสัของเคก้เนย
สดเปลีย่นไปและปรมิาณการเตมิในสดัส่วนที่แตกต่าง
กนัมผีลต่อค่าเนื้อสมัผสัที่วดัได้ซึ่งค่าที่ได้นี้สอดคล้อง
กบังานวิจัยของ Kaewnate [9] ที่อธิบายว่า การเติม
ฟักข้าวในส่วนทัง้เนื้ อและเยื่อฟักข้าวผงส่งผลต่อ
ลกัษณะเน้ือสมัผสัและฟองอากาศอย่างชดัเจน [9-11], 

[23] การเติมส่วนผสมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงส่งผลต่อ
ขนาดฟองอากาศในเนื้อเค้กทัง้นี้อาจเนื่องมาจากเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงไปขดัขวางการเกบ็อากาศระหว่าง
การต ีสว่นประกอบเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงทีเ่ตมิในเคก้
คอืเป็นสว่นอื่นนอกเหนือจากสว่นผสมหลกัอาจมผีลไป
ลดปริมาณแป้งในสูตรท าให้ปริมาณกลูเตนซึ่งเป็น
โปรตีนหลักในแป้งมีสดัส่วนลดลงส่งผลต่อค่าความ
หนืดของแบตเตอร์ (batter) ท าให้ความคงตัวของ
ฟองอากาศขนาดเล็กลดลง [9-11], [23-24] ความคง
ตัวของแบตเตอร์ส่งผลต่อระบบอิมัลชันของเค้ก 
ฟองอากาศขนาดเลก็อาจเกิดการรวมตัวกนัจึงท าให้
เกดิฟองอากาศขนาดใหญ่และท าใหเ้คก้มรีูพรุนขนาด
ใหญ่เมื่อเทยีบกบัเคก้สตูรพืน้ฐาน ซึง่หากเปรยีบเทยีบ
ลกัษณะเนื้อสมัผสัเค้กเนยสดทีไ่ม่เติมเยื่อหุม้ฟักขา้วผง 
(สูตรที่ไม่เตมิเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้ว) พบว่า สูตรไม่เติม
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีขนาดและการกระจายตัวของ
ฟองอากาศสม ่าเสมอกว่าเคก้เนยสดทีม่กีารเตมิเยื่อหุม้
เมล็ดฟักข้าวผง จากภาพ 1 พบว่าการเติมเยื่อหุ้ม
เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 ใหล้กัษณะเนื้อเคก้ใกลเ้คยีง
กบัตวัอย่างสูตรพื้นฐาน แต่ตัวอย่างเค้กเนยสดที่เติม
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 5 และ 10 ที่มีขนาด
ฟองอากาศใหญ่และเนื้อเค้กมีลักษณะหยาบกว่า
ตวัอย่างสูตรพื้นฐานทัง้นี้เป็นผลเนื่องมาจากปรมิาณ
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วทีเ่ตมิลงไปในปรมิาณทีม่ากขึน้ท า
ให้เค้กมีลกัษณะรูพรุนจากการขยายตัวมากขึ้น   [9-
11], [23-24]  

จากการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพด้านค่า  
L*, a* และ b* ของเค้กเนยสด (สูตรพื้นฐาน) และการ
เติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงในปริมาณที่แตกต่างกัน
พบว่า ค่าความสว่างผลติภณัฑ์เคก้เนยสดที่เติมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 5 มีค่าความสว่างมากที่สุด
เท่ ากับ 59.54 ส่วนการเติมเยื่อหุ้ม เมล็ดฟักข้าวผง 
ร้อยละ 15  มีค่าความสว่างน้อยที่สุดเท่ากับ 53.45  
(ข้อมูลแสดงในตาราง 3 และภาพ 1) ค่าสีแดงและสี
เหลอืงทีว่ดัในผลติภณัฑเ์คก้เนยสดสขีองผลติภณัฑเ์ค้ก
เนยสดทัง้ 4 การทดลองมคีวามแตกต่างกนั ค่าสแีดงและ
สเีหลอืงในผลติภณัฑ์เค้กเนยสดทัง้ 4 การทดลองวดัได้
อยู่ในช่วง 17.16 -  24.73 และ 35.30 - 55.55 ตามล าดบั
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0สทีี่พบในอาหารมีความส าคญัส่งผลต่อความชอบและ
การยอมรบัของผูบ้รโิภค แสดงถงึความสด ใหม่ หรอืบ่ง
บอกการเสื่อมเสียของอาหาร สียังมีความสมัพันธ์กับ
คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร สใีนอาหารขึ้นอยู่กบั
ปัจจัยหลายประการ ได้แก่ ชนิดและความเข้มข้นของ
รงควตัถุ สายพนัธุว์ตัถุดบิ ความแก่อ่อนทัง้นี้เพราะ เยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงที่เติมลงไปมสีสีม้นวลเมื่อน าไปผสม
ในเค้กเนยสดและน าไปอบเป็นการผ่านความร้อนที่
อุณหภูมิสูงท าให้สีของเค้กเนยสดมีสทีี่เข้มขึ้นท าให้สี
ของผลติภณัฑ์เปลีย่นเป็นสนี ้าตาลมากขึน้ส่งผลใหม้คี่า
ความสว่างน้อยลง และมีผลท าให้ค่าสีทัง้สีแดงและสี
เหลอืงลดลง  [21, 22] จากการวเิคราะห์คุณสมบตัิด้าน
กายภาพด้านการขึ้นฟูของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดทัง้  
4 การทดลองหลงัอบ พบว่าการเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้ว
ผงปริมาณร้อยละ 15 มีผลท าให้ค่ าการขึ้นฟู ของ
ผลติภัณฑ์เค้กเนยสดมีการขึน้ฟูน้อยที่สุดเท่ากบั 6.93 
เซนติเมตร ส่วนเคก้เนยสด (สตูรพื้นฐาน) มคี่าการขึน้ฟู
ของผลติภณัฑ์เท่ากบั 7.93 เซนติเมตร (ขอ้มูลแสดงใน
ตารางที่ 3) เมื่อเปรยีบเทียบกบัค่าการขึ้นฟูเค้กเนยสด
ทัง้ 4 การทดลองก่อนอบมีความสูงเริ่มต้นเท่ากับ 3.5 
เซนติเมตร จากผลการวจิยัที่ได้นี้สามารถอธบิายได้ว่า 
การขึน้ฟูของเค้กเนยสดเพิ่มขึน้ทัง้นี้เพราะปรมิาณเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงทีเ่ตมิลงไปในแป้งเคก้สง่ผลท าใหก้าร
แผ่ขยายขึ้นฟูในปริมาณที่มากขึ้นกว่าค่าการขึ้นฟูของ
เคก้เนยสดลดลง การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วในปรมิาณ
ที่มากขึ้น ท าให้การขึ้นฟู เค้กเนยสดลดลงทัง้นี้อาจ
เนื่องจากเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วขดัขวางการแผ่ขยายขึน้ฟู 
จากผลการทดลองที่ได้เห็นว่าการเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟัก
ขา้วมากกว่ารอ้ยละ 10 การขึน้ฟูของเคก้เนยสดที่วดัได้
มคี่าลดลงอย่างชดัเจน [9-11], [25]      

จากการศึกษาความชื้นในผลิตภัณฑ์เค้กเนย
สดทัง้ 4 การทดลองพบว่า ค่าความชื้น (ขอ้มูลแสดงใน
ตารางที ่ 4) ทีไ่ดม้คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิผลติภณัฑ์
เค้กที่ เติม เยื่ อหุ้ม เมล็ดฟักข้าวผงที่ เติมลงไปเมื่ อ
เปรียบเทียบกับเค้กเนยสด (สูตรไม่เติมเยื่อหุ้มเมล็ด 
ฟักขา้ว) การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 5 ส่งผล
ท าให้ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดมีค่าความชื้นมากที่สุด
เท่ากบัร้อยละ 36.67 ส่วนการเติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าว
ผงร้อยละ 15 ส่งผลท าให้ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดมีค่า

ความชื้นน้อยที่สุดเท่ากับร้อยละ 32.82 สาเหตุที่เป็น
เช่นนี้เนื่องจาก การเติมเยื่อหุ้มฟักข้าวผงปรมิาณมาก
ขึน้เมื่อน าไปผสมกบัเคก้เนยสด องคป์ระกอบในเค้กเนย
สดประกอบดว้ยน ้าตาล และเกลอืซึง่ทัง้น ้าตาล และเกลอื
สามารถจบักบัน ้าท าใหป้รมิาณน ้า และค่า water activity 
ลดลงได้ แสดงให้เหน็ว่าเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงมผีลต่อ
ผลติภณัฑเ์คก้เนยสด และความชืน้มผีลต่อการเสือ่มเสยี
ของอาหาร (food spoilage) โดยเฉพาะการเสื่อมเสีย
เนื่องจากจุลนิทรยี ์อาหารทีม่คีวามชืน้หรอืปรมิาณน ้าสงู
จัดเป็นอาหารที่ เสื่อมเสียง่ายเนื่ องจาก เกิดสภาวะ
เหมาะสมกบัการเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีท์ีท่ าใหอ้าหาร
เสื่ อมเสีย เช่น  แบคที เรีย  ยีสต์  และรา   [20, 22]  
ผลการวจิยัด้านค่าวอเตอร์แอกติวติี้ของผลิตภัณฑ์เค้ก
เนยสดทัง้ 4 การทดลองพบว่า ค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ 
(ขอ้มลูแสดงในตาราง 4) ผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่ตมิเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 10 มคี่าวอเตอรแ์อกตวิติี้มาก
ทีส่ดุเท่ากบั 0.8519 สว่นผลติภณัฑเ์คก้เนยสดที่เตมิเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 มคี่าวอเตอรแ์อกตวิติี้น้อย
ทีสุ่ดเท่ากบั 0.7766 ส าหรบัการเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้น้ี
เนื่องจากเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงทีเ่ตมิลงไปส่งผลต่อค่าวอ
เตอรแ์อกตวิติีข้องผลติภณัฑเ์คก้เนยสดผลทีเ่กดิขึน้อธบิาย
ได้ว่า การเติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงในปรมิาณมากขึ้น 
(ร้อยละ 5 และ 10) ท าให้ความชื้นของเค้กที่ได้มีค่า
เพิ่มขึ้นเป็นผลเนื่องจากปรมิาณเยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที่
เติมลงไป แต่เมื่อเติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 
ค่าความชื้นมีค่าลดลงอย่างชัดเจนทัง้นี้อาจเน่ืองจาก
ขอ้ผดิพลาดทีเ่กดิจากการทดลอง เช่น กระบวนการผสม
วตัถุดิบให้เข้าเป็นเน้ือเดียวกัน กระบวนการให้ความ
ร้อนอุณหภูมิในการอบเค้กเนยสดอาจจะไม่สม ่าเสมอ 
การขึน้ฟูของเคก้ไม่สมบูรณ์ ท าใหค้่าความชืน้ทีว่ดัได้มี
ค่าลดลง [9-11] เมื่ออาหารเหล่านี้เกิดการเสื่อมเสยีมัก
เป็นการเสยีจากการเจรญิเติบโตของราที่ผิวหน้า ซึ่งรา
โดยส่วนมากจะหยุดการเจรญิที่ค่าวอเตอร์แอกติวติี้ต ่า
กว่า 0.80  แต่จะมเีชือ้ราบางชนิดสามารถเตบิโตไดอ้ย่าง
ชา้ ๆ ทีค่่าวอเตอรแ์อกตวิติีร้ะดบันี้ ดงันัน้จงึควรควบคุม
ให้ค่าวอเตอรแ์อกตวิติี้ ของผลติภณัฑ์ประเภทนี้ให้มคี่า
ไม่เกนิ 0.75 แต่ยงัคงไม่สามารถป้องกนัการเจรญิเตบิโต
ของเชื้อจุลินทรยี์ได้สมบูรณ์ เพราะยงัคงมียีสต์และรา
บางชนิดสามารถเจรญิไดท้ี่ค่าวอเตอรแ์อกตวิติี้ต ่ากว่านี้ 
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[20],  [22] จากการทดลองพบว่าค่าไลโคพีน (ข้อมูล
แสดงในตาราง 4) แต่ละการทดลองมีความแตกต่างกนั
ทางสถิติ  ค่าไลโคปีนในผลิตภัณฑ์ที่วดัได้มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นเมื่อเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงในปริมาณที่
เพิม่ขึน้  ผลติภัณฑ์เค้กเนยสดที่มีค่าไลโคพีนมคี่ามาก
ทีสุ่ดคอื ผลติภณัฑ์ที่เติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 
15  แสดงให้เห็นว่าการเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงเพิ่ม
มากขึ้นมีผลท าให้ค่าไลโคพีนมากขึ้นตามปรมิาณเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วทีเ่ตมิลงไป [21], [26]  

ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางจุลนิทรยี ์(ขอ้มูล
แสดงในตารางที่ 5) ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด 
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ของ
เคก้เนยสดระหว่าง 0,  2,  4 และ 6 วนั ในตวัอย่างเคก้
เนยสดที่เติมฟักข้าวร้อยละ 5 (การทดลองที่ 2 เป็น
การทดลองที่ให้ผลดีที่สุด) พบว่าจ านวนจุลินทรีย์
ทัง้หมดไม่เกนิ 1 × 106  CFU/g [27] ไม่พบ Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ซึง่ค่าจ านวนจุลนิทรยี์ที่
ตรวจพบในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดไม่เกินมาตรฐาน
ผลติภณัฑช์ุมชนทีก่ าหนดไว ้[27] เน่ืองจากเคก้เนยสด
เป็นผลติภณัฑท์ีม่กีารใหค้วามรอ้นสงูในกระบวนการผลติ 
กระบวนการผลิตในทุกขัน้ตอนมีการควบคุมอย่าง
ระมดัระวงั  

ส่วนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์ เค้ก เนยสดทั ้ง  4 การทดลองในด้าน
ความชอบทางดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาตเินื้อ
สมัผสั และความชอบโดยรวมของเคก้เนยสดทีผ่สมเยือ่
หุม้เมลด็ฟักขา้วผง 5, 10 และ 15 พบว่าคะแนนทีไ่ดม้ี
แนวโน้มลดลงตามปรมิาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงที่
เติมลงไป หากมีการเติมเยื่อหุ้ม เมล็ดฟักข้าวผงใน
ปรมิาณทีม่ากขึน้ คะแนนการยอมรบัในแต่ละดา้นมคี่า
ลดลง เนื่องจากการผลติเค้กเนยสดผสมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักขา้วผงมกีลิน่ของฟักขา้วผสมโดยผูท้ดสอบชมิทีไ่ม่
ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน พบว่า ผูท้ดสอบชมิบาง
คนไม่ชอบในด้านส ีกลิน่ รสชาติ และเนื้อสมัผสั ปกติ
ฟักขา้วเป็นพืชที่ไม่มรีสชาติหรอืกลิน่ที่หอม [2] จาก
การประเมนิผลทางดา้นประสาทสมัผสั (ขอ้มูลแสดงใน
ตาราง 6) ดา้นลกัษณะปรากฏจะเกีย่วขอ้งกบัปรมิาตร
และความหนาแน่น ความชื้นของฟักข้าวพบว่า การ
เติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 5 ผู้ทดสอบชิมให้

คะแนนมากที่สุดเท่ากบั 7.60 ส่วนการเติมเยื่อหุ้มฟัก
ข้าวผงร้อยละ 15 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนน้อยที่สุด
เท่ากบั 5.60 ด้านสขีองผลติภัณฑ์จะเกี่ยวขอ้งกบัการ
เพิม่ปรมิาตรของเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง  และค่าไลโคพี
นพบว่า ค่าคะแนนความชอบมคี่าลดลงตามปรมิาณเยื่อ
หุม้เมลด็ฟักขา้วที่ใส่เป็นไปท านองเดยีวกนักบัคะแนน
ด้านลักษณะปรากฏ การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผง 
รอ้ยละ 5 ใหค้ะแนนมากทีสุ่ดเท่ากบั 7.90 ส่วนการเตมิ
เยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 15 ให้คะแนนน้อยที่สุด
เท่ากบั 6.03 ทัง้นี้เหตุผลหนึ่งที่อาจเป็นไปได้คือ การ
เติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงในปรมิาณที่มากเกนิไปท า
ใหส้แีดงเขม้มากเกนิไปเป็นสขีองปรมิาณรงควตัถุไลโค
ปีนและสนี ้าตาลทีเ่กดิจากการใหค้วามรอ้นในผลติภณัฑ์
เคก้เนยสดและเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผง ท าให้ผู้ทดสอบ
ชมิไม่ชอบผลติภัณฑ์เค้กเนยสดที่มสีทีี่เขม้เกนิไป [9], 
[20], [22]  ดา้นกลิน่ พบว่า ผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่ตมิ
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 5 ให้คะแนนมากที่สุด
เท่ากับ 7.66 ส่วนผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่เติมเยื่อหุ้ม
เมลด็ฟักขา้วผงรอ้ยละ 15 ใหค้ะแนนต ่าสดุเท่ากบั 5.70 
การเตมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงในปรมิาณทีม่ากเกนิไป
ท าให้ผู้ทดสอบชมิไม่ยอมรบัทัง้นี้เน่ืองจากฟักขา้วเป็น
พืชที่มีกลิน่เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะตัว 
ด้ านรสชาติ  เนื้ อสัมผัส  และความชอบโดยรวม 
ผลการวจิยัเป็นไปท านองเดยีวกนั การเติมเยื่อหุ้มฟัก
ข้าวผงในปริมาณที่ มากขึ้น  ส่งผลท าให้คะแนน
ความชอบทุกดา้นมแีนวโน้มลดลงอย่างชดัเจน การเตมิ
เยื่ อหุ้ม เมล็ดฟักข้าวผงในปริมาณที่ มากเกินไป
ก่อให้เกดิผลเสยีทุกดา้นซึง่จากผลการวจิยัจะเหน็ไดว้่า
คะแนนด้านรสชาติ และความขอบโดยรวมของ
ผลติภณัฑ์เคก้เนยสดทีเ่ตมิเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงรอ้ย
ละ 5 ให้คะแนนสูงสุดเท่ากับ  8.10, 8.03 และ 8.30 
ตามล าดบั สว่นผลติภณัฑเ์คก้เนยสดทีเ่ตมิเยื่อหุม้เมลด็
ฟักข้าวผงร้อยละ 15 ให้คะแนนต่าสุดเท่ากับ 5.93, 
6.13 และ 6.46 ตามล าดบั [8], [25] 

                 ฟั ก ข้ า ว มี คุ ณ ป ระ โย ช น์ มี คุ ณ ค่ าท า ง
โภชนาการสูงและสารออกฤทธิท์ างชีวภาพที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกายช่วยยบัยัง้การเจรญิเติบโตของ
แบคทีเรียมีฤทธิต์้านมะเร็งสามารถน ามาพัฒนา
ผลติภณัฑ์เคก้เนยสดโดยการเตมิเยื่อหุม้ฟักขา้วผงลง
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ไปจดัได้ว่าเป็นการพฒันาผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดแบบ
ใหม่ให้มีความน่าสนใจในการบริโภคมากขึ้น  จาก
การศกึษาผลการใช้เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงต่อเคก้เนย
สดให้ผลทางด้านกายภาพที่เปลี่ยนแปลงไปคือค่า
ความแขง็ ค่าความเหนียวและค่าแรงทีใ่ชใ้นการเคีย้วมี
ค่าเพิม่ขึน้ตามปรมิาณเยื่อหุม้ฟักขา้วผงทีเ่ตมิ ค่าความ
สว่าง  ค่าสแีดง  และค่าสเีหลอืงมคี่าแตกต่างทางสถิต ิ
ค่าความสูงของเค้กเนยสดลดลงตามปรมิาณเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวที่เติม องค์ประกอบทางเคมีความชื้น  
มีความแตกต่างกันทางสถิติ และจากการวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรยี์ ไม่พบจุลนิทรยี์ E. coli และ S. 
aureus จากการทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสั
พบว่า ผลของการใชเ้ยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงทีม่ต่ีอเค้ก
เนยสดพบว่าร้อยละ 5 มีความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
ดงันัน้ผลของการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 5 
เป็นระดบัทีม่คีวามเหมาะสมทีส่ดุดงันัน้การเตมิเยื่อหุม้
เมล็ดฟักข้าวผงในเค้กเนยสดจึงเป็นแนวทางในการ
เพิม่คุณค่าของเคก้ด้วยสารไลโคพนี และเคก้เนยสดที่
ได้เป็นที่ยอมรบัของผูบ้รโิภค สามารถใช้เป็นแนวทาง
ในการสง่เสรมิการผลติเคก้เพื่อสขุภาพ 
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