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บทคดัย่อ 
งานวิจยันี 
มีวตัถุประสงค์ เพื�อศึกษาสตูรที�เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดที�ได้รับการยอมรับ

จากผู้บริโภคโดยทําการศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวที�ส่งผลต่อคุณภาพของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจากอะโวคาโด  
และเปรียบเทียบคณุคา่ทางโภชนาการ ผลการศกึษาสตูรที�เหมาะสมของครีมแตง่หน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด ดําเนินการโดย 
นําสตูรครีมแตง่หน้าเค้กชนิดบตัเตอร์ครีมที�ได้รับความนิยมในปัจจบุนัมาปรับสว่นผสมโดยการทดแทนเนยขาวด้วยเนื 
ออะโวคาโด
ร้อยละ 100 จํานวน 3 สตูร ได้แก่ สตูรที� 1 ของ Junjira’s Sweet & Class (2017) สตูรที� 2 ของ Junjira’s Sweet & Class (2017) 
และสตูรที� 3 ของ Loly channel (2017) โดยทดสอบการการยอมรับของผู้ประเมินทางด้านประสาทสมัผัสในระดบัห้องปฏิบตัิการ 
จํานวน 45 คน ด้วยวิธีให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale ในด้านลกัษณะปรากฏ คือ ทางด้านสี กลิ�น รสชาติ เนื 
อสมัผสั และ
ความชอบโดยรวม จากการศกึษาพบวา่สตูรที�เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดที�ผู้บริโภคยอมรับมากที�สดุ 
คือ สตูรที� 1 ซึ�งได้รับการยอมรับในทกุๆ คณุลกัษณะ ได้แก่ สตูรครีมแต่งหน้าเค้กชนิดบตัเตอร์ครีมของสตูร 1 มีค่าคะแนนเฉลี�ย 
สูงกว่าสูตรที� 2 และสูตร 3 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีส่วนผสมของเนื 
ออะโวคาโด เนยสดรสเค็ม นมข้นจืด  
นํ 
าตาลไอซิง และวนิลา คิดเป็นร้อยละ 26.74, 26.74, 16.04, 29.41 และ 1.07 โดยนํ 
าหนัก ตามลําดบั จากการศึกษาผลของ 
เสริมสารเพิ�มความคงตวั ได้แก่ แซนแทนกัม และกัมอาราบิก ต่อคณุภาพของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด พบว่า  
ในภาพรวมผู้ ทดสอบชิมทั�วไป (จํานวน 45 คน ) ให้การยอมรับครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจากอะโวคาโดที�มีส่วนผสมของ 
กัมอาราบิกมากที�สุด โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื�อเทียบกับสูตรอื�นๆ ซึ�งให้ผลเช่นเดียวกับการ
ทดสอบการยอมรับโดยผู้ เชี�ยวชาญการแต่งหน้าเค้ก สตูรนี 
มีส่วนผสมของเนื 
ออะโวคาโด เนยสดรสเค็ม นมข้นจืด นํ 
าตาลไอซิง  
วนิลา และกัมอาราบิก 26.21, 26.21, 28.84,15.76,1.05 และ 1.96 โดยนํ 
าหนัก ตามลําดับ สตูรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพ
จากอะโวคาโดที�ผ่านการคดัเลือกยงัมีพลงังานน้อยกวา่สตูรครีมแตง่หน้าเค้กที�มีเนยขาวถึง 1,925.62 กิโลแคลอรี� มีไขมนัน้อยกว่า 
226.63 กรัม มีแคลเซียมมากกว่า 40 กรัม มีเบต้าแคโรทีนมากกว่า 325 ไมโครกรัม และมีไขมันอิ�มตัวน้อยกว่า 133.91 กรัม 

ดังนั 
นจึงเป็นผลดีต่อสุขภาพของผู้ บริโภค และสามารถนําสูตรจากงานวิจัยนี 
ไปพัฒนาต่อยอดการผลิตสู่ธุรกิจเบเกอรี� 
ในเชิงพาณิชย์ได้อยา่งเป็นรูปธรรม 
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Abstract  
This research aims to study the proper recipe of healthy cake cream from avocado that most accepted by 

consumer. The effect of stabilizer types on the characteristic of avocado cream and a comparison of nutritional value 
were evaluated. The study of the proper recipe of the healthy cake cream from avocado was done by developing 
from the popular butter cream recipe using 100% of avocado puree instead of shortening. There were 3 formulars, 
including recipe 1 from Junjira’s Sweet & Class (2017) (formula 1), recipe 2 from Junjira’s Sweet & Class (2017) 
(formula 2), and recipe 3 from Loly channel (2017). Sensory evaluation in laboratory level was tested as consumer 
acceptance by 45 panelists. A nine-point hedonic scale was used for sensory attributes, including appearance 
(color and odor), taste, texture, and overall liking. As the results, formula 1 had the highest consumer acceptance, 
which was significantly higher scores for all attributes than formula 2 and 3 (p≤0.05). The formula 1 contained 
avocado, salted butter, unsweetened condensed milk, icing sugar and vanilla at 26.74%, 26.74%, 16.04%, 29.41% 
and 1.07% by weight, respectively. Regarding to the study of the addition of stabilizers, including xanthan gum and 
gum arabic on the quality of the cake cream, the result was found that the avocado cake cream with gum arabic had 
the highest consumer acceptance by 45 panelists compared to the others (p≤0.05).  The result was in agreements 
with the acceptance test by the experts. The proper recipe was avocado, salted butter, unsweetened condensed 
milk, icing sugar, vanilla and gum arabic at 26.21%, 26.21%, 28.84%, 15.76%, 1.05% and 1.96% by weight, 
respectively. The developed avocado cream contained less energy (1,925.62 kcal), less fat (226.63 grams), more 
calcium (40 grams), more beta-carotene (325 micrograms) and less saturated fat (133.91 grams) compared to the 
cake cream with shortening. Therefore, this study has important good impact on consumer health and provided 
information to support the bakery industry.  
Keywords:  cakecream, consumer acceptability, avocado, xanthan gum, gum arabic 

 
บทนํา  

 

อําเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นแหล่ง
ปลกูอะโวคาโดที�สําคญัแห่งหนึ�งของประเทศ (Office 
of Agricultural Economics, 2017) โดยอะโวคาโดเป็น
ผลไม้ที�มีรสชาติมนัเหมือนเนย มีสเีหลืองหรือสีเหลือง
ปนเขียว มีความหวานน้อย มีวิตามินเอและวิตามินอีสงู 
มีไขมันที� เป็นประโยชน์ต่อร่างกายที�ร้อยละ 8-20 
(Babpraserth, 2017) คาดว่าในอนาคตจะเป็นพืชที�มี
ความสําคญัมากในด้านอาหารเพื�อสขุภาพ มีการนํา
เนื 
ออะโวคาโดไปเป็นส่วนผสมของขนมเค้กและ
ผลติภณัฑ์เบเกอรี�หลากหลายชนิด แตย่งัไม่พบการนําไปใช้

เป็นส่วนผสมของครีมแต่งหน้าเค้กหรือบตัเตอร์ครีม 
(butter cream) ซึ�งเป็นชนิดของครีมแตง่หน้าเค้กสตูร
พื 
นฐานที�นิยมนําไปใช้อย่างแพร่หลาย โดยใช้เป็นทั 
ง
ไส้เค้กด้านใน หรือปาดเพื�อคลมุเค้กทั 
งก้อน เกิดจาก
การตีไขมนักบันํ 
าตาล ซึ�งไขมนัที�นํามาใช้มีตั 
งแต่เนยสด 
มาร์การีน และเนยขาว สว่นนํ 
าตาลที�ใช้อาจเป็นนํ 
าตาลทราย
หรือนํ 
าตาลไอซิงก็ได้ นอกจากคณุสมบตัิคงทนไม่คืน
รูปแล้ว บัตเตอร์ครีมยังนําไปแต่งสี เติมรสต่างๆ ได้
ตามชอบ (Wanamethin, & Rattanadilok N. Phuket, 
2015) มาร์การีนและเนยขาว (shortening) ถือวา่เป็น
ส่วนผสมที� นิยมใช้ในการผลิตครีมแต่งหน้าเค้ก  
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ซึ�งจัดเป็นผลิตภัณฑ์ไขมันที�ผ่านกรรมวิ ธีการเติม
ไฮโดรเจนบางสว่นหรือเรียกว่ากระบวนการไฮโดรจิเนชนั 
(hydrogenation) เพื�อเปลี�ยนโครงสร้างให้ไขมันมี
ความอิ�มตวัมากขึ 
น มีจุดหลอมเหลวสงูขึ 
น ส่งผลให้
นํ 
ามนัเปลี�ยนสถานะจากของเหลวเป็นกึ�งแข็งสามารถ
ทนต่ออุณหภูมิสงู มีกลิ�นหืนน้อย ราคาถูก และนิยม
นํามาใช้แทนเนย (World Health Organization, 
2018) ซึ�งพบปริมาณกรดไขมันทรานส์เฉลี�ยร้อยละ 
25-45 ของนํ 
าหนกั (Chavasit, Kriengsinyos, Photi, 
Parinyasiri, & Ditmetharoj, 2018) การบริโภคอาหาร
ที�มีกรดไขมันทรานส์จะเพิ�มโอกาสเสี�ยงต่อการ 
เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดตีบตัน เนื�องจากกรด
ไขมันทรานส์ทําให้ระดับคลอเรสเตอรอลชนิด LDL 
(low density lipoprotein) เพิ�มขึ 
นในเลือดและระดบั
คอเลสเตอรอลชนิด HDL (high density lipoprotein) 
ลดลงในเลือด (Photi, Chavasit, Kriengsinyos, & 
Ditmetharoj, 2019) 

อะโวคาโด มีชื�อวิทยาศาสตร์ Persea americana 

Mill. เป็นไม้ผลที�มีถิ�นกําเนิดในอเมริกาแถบแม็กซิโก 
กัวเตมาลา และเวสอินดีส อะโวคาโดเป็นผลไม้ที�
สามารถรับประทานสด และแปรรูปนําไปสกัดเป็น
นํ 
ามนัเนื�องจากมีคณุคา่ทางอาหารที�เป็นประโยชน์ตอ่
ร่างกายมนษุย์  เพราะอดุมไปด้วยแร่ธาตแุละสารอาหาร
ที�จําเป็นสําหรับร่างกาย (Babpraserth et al., 2008) 
องค์ประกอบของผลอะโวคาโดประกอบด้วย ไขมัน 
โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่สงูแต่มีคาร์โบไฮเดรตตํ�า 
มีปริมาณไขมนัสงูถึงร้อยละ 27-35 ซึ�งประกอบด้วย
กรดไขมนัไมอิ่�มตวัร้อยละ 85-87 และกรดไขมนัอิ�มตวั 
ร้อยละ 12-14 กรดไขมนัที�มีปริมาณมากที�สดุคือ กรด
โอเลอิก (oleic acid) รองลงมา ได้แก่ กรดปลามิติก (plamatic 

acid) คณุค่าทางโภชนาการของอะโวคาโด ปริมาณต่อ 
100 กรัม มีแคลเซียม 12 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 485 
มิลลกิรัม แมกนีเซียม 29 มิลลกิรัม วิตามินซี 10 มิลลกิรัม 
โดยเฉพาะอย่างยิ�งวิตามินบี6 ซึ�งมีในปริมาณสงูมาก 
(3.9-6.1 µg/g pyridoxine) อะโวคาโดจึงเป็นผลไม้เพื�อ
สขุภาพที�มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย เนื�องจากมีกรดไขมนั
ชนิดไมอิ่�มตวัสงู ปราศจากโคเลสเทอรอล ให้พลงังาน
สงูแตม่ีนํ 
าตาลตํ�า มีปริมาณโปรตีนสงูและเป็นโปรตีน
ที�ย่อยง่าย มีเยื�อใยอาหารสูงซึ�งเป็นประโยชน์ต่อ
ระบบขบัถ่ายและมีวิตามินซึ�งมีประโยชน์ในการบํารุง
ผิวพรรณ (Klinhom, Panturak, & Uttamaang, 2002)  

สารเพิ�มความคงตวั และอิมลัซิไฟเอร์ (stabilizer 
and emulsifier agents) หลายชนิดมีสว่นประกอบ
ส่วนใหญ่เป็นสารพวกพอลิแซคคาไรด์กัม (polysaccharide 
food gum) ที�ช่วยให้ความคงตวักบัผลิตภณัฑ์ (Khawthien, 
2012) อาทิเช่น กมัอาราบิก (gum arabic) เป็นเฮเทอ-
โรโพลีแซคคาไรด์ที�มีโครงสร้างซบัซ้อน ประกอบด้วย
นํ 
าตาลโมโนแซคคาไรด์ และอนพุนัธ์ของนํ 
าตาลหลายๆ 
ชนิดต่อกัน ใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดในผลิตภณัฑ์
ขนมหวาน (Noidaung, 2012) และแซนแทนกมั (xanthan 
gum) ซึ�งเป็นสารจากธรรมชาติที�สามารถสกดัได้จาก
เมือกผ่านกระบวนการหมักของแบคทีเ รียชนิด 
Xanthomonas มีคณุสมบตัิที�สามารถละลายได้ทั 
งใน
นํ 
าเย็น และนํ 
าร้อน ทนต่อการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ 
มีความคงตวัตอ่ความร้อนและ pH และคา่ความกรด-
ด่างหรือพีเอช (pH) รวมทั 
งไม่เป็นพิษต่อสิ�งแวดล้อม 
สารละลายแซนแทนกมัจะมีความหนืดคงที�มีพฤติกรรม
การไหลแบบ shear thinning fluid จึงนิยมนําไปประยกุต์ 
ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร ยา และด้านเวชสําอาง เช่น 
ใช้เพื�อเพิ�มความเข้มข้นและความหนืด ใช้เป็นสารก่อโฟม 
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(foaming agent) และใช้เป็นสารเพิ�มเนื 
อ (thickening 
agent) (Papagiannopoulos, Sotiropoulos, & 
Radulescu, 2016) 

ดังนั 
นงานวิจัยนี 
จึงมีวัตถุประสงค์เพื�อนํา
เนื 
ออะโวคาโดมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ครีมแต่งหน้า
เค้กเพื�อสุขภาพ โดยศึกษาสตูรที�เหมาะสมของครีม
แต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดที�ผู้บริโภคให้
การยอมรับ จากนั 
นศกึษาชนิดของสารให้ความคงตวั 
(กัมอาราบิก และแซนแทนกัม) ที�ส่งผลต่อคุณภาพ 
และการยอมรับของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพ
จากอะโวคาโด  

 
วิธีการศึกษา  

1. ศึกษาสตูรที�เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อ
สขุภาพจากอะโวคาโด 

นําสูตรครีมแต่งหน้าเค้กชนิดบัตเตอร์ครีมที�
ได้รับความนิยมในปัจจุบนัมาปรับส่วนผสมโดยการ
ทดแทนเนยขาวด้วยอะโวคาโดร้อยละ 100 จํานวน 3 
สตูร ได้แก่ สตูรที� 1 ของ Junjira’s Sweet & Class 
(2017) (สูตร 1) สูตรที� 2 ของ Junjira’s Sweet & 
Class (2017) (สตูร 2) และสตูรที� 3 ของ Loly channel 
(2017) วิธีการการเตรียมอะโวคาโดก่อนนําไปผสม 
ทําได้โดยนําเนื 
ออะโวคาโดมาคลกุเคล้ากบันํ 
ามะนาว
ปริมาณ 30 กรัมต่อเนื 
ออะโวคาโด 300 กรัม นาน 10 
นาที เพื�อป้องกนัการเกิดสีคลํ 
าหรือสีนํ 
าตาล จากนั 
น
นําไปล้างด้วยนํ 
าสะอาดเพื�อล้างรสเปรี 
ยวออกไป ผึ�ง
ให้สะเด็ดนํ 
า และนําไปปั�นให้ละเอียดด้วยเครื�องบด
ยี�ห้อ Electrolux รุ่น EBR7804S นําส่วนผสมทั 
งหมด

มาตีให้ขึ 
นฟู โดยการนําเนยสดรสเค็มลงในอ่างผสม 
สแตนเลส แล้วใช้ตะกร้อมือไฟฟ้า ยี�ห้อ Electrolux 
รุ่น EHM3407 ตีเนยให้อ่อนตัวลงใช้เวลาในการตี
ประมาณ 5 นาที จนเนยเปลี�ยนสีจากสีเหลืองเข้ม 
เป็นสีเหลืองอ่อนๆ และเริ�มขึ 
นฟู ใส่นํ 
าตาลไอซิง 
ลง ไป ตี ใ ห้ เ ข้ า กัน ดี จ น นํ 
า ต า ลละ ลา ย  ใ ส่ เ นื 
อ 
อะโวคาโดลงไปในส่วนผสมแล้วตีจนเนียนเป็น 
เนื 
อเดียวกัน ตีนานประมาณ 2 นาที จากนั 
นค่อยๆ  
เทนมข้นจืดที�ผสมกับวนิลาลงในส่วนผสมแล้ว 
ตีต่อประมาณ 2 นาที โดยมีปริมาณส่วนผสมของ 
ครีมแตง่หน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด ดงัแสดง
ใน (Table 1)  

 

ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic 
scaling โดยให้คะแนน 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง 
ไมช่อบมากที�สดุ และ 9 หมายถึง ชอบมากที�สดุ) โดย
ใช้ผู้ทดสอบชิมเป็นนกัศึกษาที�ผ่านการเรียนวิชาการ
ค้นคว้าทดลองด้านอาหารและโภชนาการ จาก
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ จํานวน 45 คน ประเมินทั 
งหมด 3 ซํ 
า  
ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ บ ล็ อ ก สุ่ ม ส ม บู ร ณ์ 
(randomized complete block design, RCBD)  
ที�ระดับความเชื�อมั�น ร้อยละ 95 และตรวจสอบ 
ความแตกต่างของค่าเฉลี�ยโดยใช้วิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม
สาํเร็จรูปทางสถิติ (SPSS versions 22) เพื�อคดัเลือก
สูตรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจากอะโวคาโด 
ที�ผู้บริโภคยอมรับมากที�สดุ 
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Table 1 Healthy avocado buttercream ingredients. 

ingredients 
percentage by weight (%) 

formula (1*) formula (2**) formula (3***) 
avocado 26.74  11.65 17.04 
salted butter 26.74  23.40 25.57 
icing sugar  29.41 61.86   0.00 
unsweetened condensed milk  16.04   2.06   8.53 
vanilla    1.07   1.03    0.00 
sugar    0.00   0.00  37.50 
salt    0.00     0.00    1.13 
water    0.00   0.00   10.23 
Note: Adapted from *Junjira’s Sweet & Class (2017), **Junjira’s Sweet & Class (2017) and ***Loly channel (2017). 

 
2. ศึกษาสารเพิ�มความคงตัวที�ส่งผลต่อคุณภาพ
ของครีมแตง่หน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด 

เมื�อได้สูตรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพ
จากอะโวคาโดที�เหมาะสมแล้ว นํามาศึกษาชนิดของ
สารเพิ�มความคงตัว เพื�อให้ได้ครีมแต่งหน้าเค้ก 
เพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดมีคณุภาพด้านความคงตวั
ใกล้เคียงกับครีมแต่งหน้าเค้กแบบทั�วไป เนื�องจาก 
ในเนื 
ออะโวคาโดมีนํ 
าเป็นส่วนประกอบอยู่มากเมื�อ
นํามาตีรวมกับเนยสดจะเหลวกว่าการใช้เนยขาว  

จึงจําเป็นต้องปรับปรุงคุณภาพด้วยสารเพิ�มความ 
คงตัวที� เหนี�ยวนําให้นํ 
าและไขมันรวมตัวกันได้ดี 
ยิ�งขึ 
น งานวิจัยนี 
เลือกใช้สารเพิ�มความคงตวั 2 ชนิด 
คือ แซนแทนกมั และกมัอาราบิก ในปริมาณที�กําหนด
ตามหลักเกณฑ์ของการเสริมสารเพิ�มความคงตัว 
ในผลิตภณัฑ์อาหาร (Food Division, Food and Drug 
Administration, 2018) โดยสว่นผสมของครีมแต่งหน้า
เค้กเพื�อสุขภาพจากอะโวคาโดแต่ละสูตร แสดงใน 
(Table 2) 

 

Table 2 Healthy avocado buttercream ingredients with different stabilizers addition. 

ingredients 
percentage by weight (%) 

formula 1 (control) formula 2 (xanthan gum) formula 3 (gum arabic) 
avocado 26.74 26.21 26.21 
salted butter  26.74  26.21  26.21 
icing sugar  29.41  28.84  28.84 
unsweetened condensed milk  16.04  15.76  15.76 
vanilla  1.07  1.05  1.05 
xanthan gum  0.00  1.96  0.00 
gum arabic  0.00  0.00  1.96 
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ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic 
scaling โดยให้คะแนน 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง  
ไมช่อบมากที�สดุ และ 9 หมายถึง ชอบมากที�สดุ) โดยใช้
ผู้ ทดสอบชิมเป็นนักศึกษาที�ผ่านการเรียนวิชาการ
ค้นคว้าทดลองด้านอาหารและโภชนาการ จากสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ จํานวน 
45 คน ประเมินทั 
งหมด 3 ซํ 
า วางแผนการทดลอง
แบบบล็อกสุม่สมบรูณ์ (RCBD) ที�ระดบัความเชื�อมั�น
ร้อยละ 95 และตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉลี�ย
โดยใช้ DMRT โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ (SPSS 
versions 22) รวมทั 
งทําการทดสอบบีบครีมแต่งหน้าเค้ก
เพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดแต่ละสตูร โดยมีผู้ เชี�ยวชาญ
การแต่งหน้าเค้กเป็นผู้ทดสอบ จํานวน 3 คน ได้แก่ 1) 
คณุชิสา ลิ 
มธนาคม เจ้าของธุรกิจเบเกอรี� ร้าน Shisaya 
2) อาจารย์บษุยมาลี ถนนทิพย์ อาจารย์ประจําสาขา 
วิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
และ 3) คุณศิริพร กุลรักษา เจ้าหน้าที�ฝ่ายงานเบเกอรี� 
บริษัท เอสแอนด์พี ซินดิเคท จํากดั (มหาชน) ได้ทําการ
วิจารณ์ผลด้านคณุลกัษณะปรากฏ คือ สี ความคงตวั 
ความเรียบในการปาดครีม ความคมชัดของลายบีบ 
และความชอบโดยรวม วิธีให้คะแนนความชอบแบบ  

9-point hedonic scaling โดยให้คะแนน 1 ถึง 9 คะแนน 
(1 หมายถึง ไม่ชอบมากที�สดุ และ 9 หมายถึง ชอบ
มากที�สดุ) และหาค่าเฉลี�ย (�̅) จากนั 
นจึงคดัเลือกชนิด
ของสารเพิ�มความคงตวัเพื�อใช้ในการผลิตครีมแต่งหน้า
เค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดที�เหมาะสมที�สดุต่อไป 
และนําไปทําการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าส ี
L*a*b*) ด้วยเครื�องวดัคา่ส ียี�ห้อ HunterLab รุ่น ColorFlex 
EZ ทดสอบจํานวน 10 ซํ 
าต่อตัวอย่าง ตรวจสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี�ยโดยใช้วิธี DMRT โดยใช้
โปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ (SPSS versions 22) 
3. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของครีม
แตง่หน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด  

เมื�อได้สูตรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจาก 
อะโวคาโดที�ได้รับการยอมรับมากที�สดุแล้ว นํามาศึกษา
คณุคา่ทางโภชนาการ (ปริมาณตอ่ 100 กรัม) เปรียบเทียบ
กับสตูรพื 
นฐานที�มีเนยขาวเป็นส่วนผสม ในปริมาณ
ส่วนผสมในสตูรที�เท่ากัน โดยคํานวณจากโปรแกรม 
INMUCAL-nutrients versions 3.2 (Institute of Nutrition, 
Mahidol University, 2017) สาํหรับคํานวณอาหาร  
 

ผลการศึกษาและอภปิรายผล 

1. ศึกษาสูตรที� เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้ก 
เพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด 

  
Table 3 Sensory score of healthy avocado buttercreams. 
formula color odor taste texture overall liking 
1  7.97a±0.94 8.04±0.93  8.06a±0.88 8.23a±0.87 8.23±0.89 
2 7.73ab±1.04 7.91±1.06 7.73b±0.97 7.96b±0.89 8.08±0.89 
3 7.66b±0.91 7.92±0.94 7.57b±0.90 7.94b±0.87 8.04±0.90 
Note: Different letters within the same column are significantly different (p≤0.05). 
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จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
(Table 3) พบวา่ ผู้ทดสอบชิม ให้การยอมรับครีมแตง่หน้า
เค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดสตูรที� 1 มากที�สดุ ซึ�ง
ยอมรับในทกุๆ คณุลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉลี�ยสงูกว่า
สตูรที� 2 และ 3 รวมทั 
งมีความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) ทั 
งด้านสี รสชาติ และเนื 
อสมัผัส 
แตค่ะแนนความชอบคณุลกัษณะด้านกลิ�น และความชอบ
โดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญัทาง
สถิติ (p>0.05) โดยรวมพบวา่การยอมรับในด้านสีอยู่
ที�ระดับความชอบปานกลาง ส่วนด้านกลิ�น รสชาติ 
เนื 
อสมัผสั และความชอบโดยรวม อยูที่�ระดบัความชอบ
มาก เนื�องจากเป็นสีธรรมชาติของอะโวคาโด ที�ผู้ทดสอบ
ชิมอาจไม่คุ้นเคยกับครีมแต่งหน้าเค้กสีธรรมชาติที�มี 
สีเขียวอ่อน ซึ�งทางผู้ วิจัยไม่ได้มีการผสมสีเพิ�มเติม 
ด้านรสชาติความหวานมนัพอดีไม่หวานมากจนเกินไป 
และรสชาติเข้ากนักบัเค้กชนิดสปันจ์ที�มีความหวานเพียง
เลก็น้อย เมื�อรับประทานด้วยกนัรสชาติจึงสง่เสริมกนั
ให้มีความหวานพอดี มีความเค็มเล็กน้อยจากเนยสด
รสเค็มจึงทําให้ไมห่วานเลี�ยน เป็นรสชาติเดียวกบัครีม
แต่งหน้า เ ค้กที�ผู้ บ ริ โภคนิยม และเนื�องจากใน
ส่วนผสมของสตูรที� 1 มีปริมาณอะโวคาโดมากกว่า
สตูรที� 2 และ 3 จึงทําให้มีความเนียนของเนื 
อสมัผสัที�
ดีกว่า เพราะมีปริมาณนํ 
าตาลไอซิงน้อยกว่าสตูรที� 2 
และสูตรที�  3 ที�ใส่นํ 
าตาลทราย อีกทั 
งในสูตรที�  1  
นั 
นมีปริมาณของนมข้นจืดมากกว่าทุกสูตร จึงมีนํ 
า
เป็นตัวช่วยทําละลายนํ 
าตาลไอซิงได้ดี รวมถึงในเนื 
อ 
อะโวคาโดมีนํ 
าเป็นส่วนประกอบ เมื�อนํามาผสมกับ
สว่นผสมที�มีนํ 
าตาลไอซิงในปริมาณที�เหมาะสมจึงทํา
ให้เนื 
อสัมผัสของสูตรที� 1 มีความเนียน ไม่หยาบ 
ดีกว่าทกุสตูร ได้เนื 
อสมัผสัที�มีความใกล้เคียงกบัสตูร

ครีมแต่งหน้าเค้กทั�วไปจึงได้รับการยอมรับสูงที�สุด 
แตเ่มื�อนําไปทดลองแตง่หน้าเค้ก บีบขึ 
นรูปดอกกุหลาบ 
พบว่ายังมีความอ่อนตัวตั 
งกลีบดอกได้แต่ลาย 
ไม่คมชัดเหมือนครีมแต่งหน้าเค้กที�มีส่วนผสมของ 
เนยขาว ในด้านกลิ�นไม่มีความแตกต่างกันเนื�องจากมี
การแตง่กลิ�นด้วยวนิลา จึงทําให้กลิ�นคล้ายกนัผู้บริโภค
จึงให้การยอมรับไม่แตกต่างกัน ส่วนด้านความโดย
ชอบรวมค่าคะแนนไม่แตกต่างกัน มีค่าความชอบที�
ระดบัความชอบมากเหมือนกนัทั 
ง 3 สตูร โดยสตูรที� 1 นี 

มีส่วนผสมของอะโวคาโด เนยสดรสเค็ม นมข้นจืด 
นํ 
าตาลไอซิง และวนิลา คิดเป็นร้อยละ 26.74, 26.74, 
16.04, 29.41 และ 1.07 โดยนํ 
าหนกั ตามลําดบั ดงันั 
น 
ครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด สตูรที� 1 
จึงเป็นสูตรที�ได้รับการคัดเลือกเพื�อนําไปพัฒนาใน 
ขั 
นตอ่ไป 
2. ศกึษาชนิดของสารเพิ�มความคงตวัที�สง่ผลต่อคณุภาพ
ของครีมแตง่หน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด 

นําสูตรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจาก 
อะโวคาโดที�เหมาะสมที�คดัเลือกได้มาศึกษาชนิดของ
สารเพิ�มความคงตัว เพื�อให้ได้ครีมแต่งหน้าเค้ก 
เ พื� อสุขภาพจากอะโวคาโดที� ไ ด้ รับการยอมรับ  
ให้สามารถนําไปแต่งหน้าเค้ก บีบขึ 
นรูปดอกกุหลาบ
ได้ความคมชัดของลายไม่อ่อนตัวง่าย ใกล้เคียงกับ 
ครีมแต่งหน้าเค้กทั�วไป โดยใช้สารเพิ�มความคงตัว 
มาเสริม 2 ชนิด คือ แซนแทนกัม และกัมอาราบิก 
ได้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบ 
ชิมทั�วไป และผู้ เชี�ยวชาญการแต่งหน้าเค้ก ดงัแสดง
ใน (Table 4) และ (Table 5) ตามลําดับ และผล 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี L*a*b*)  
ดงัแสดงใน (Table 6) 
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Table 4 Sensory score of healthy avocado buttercream with different stabilizers (n=45). 
formula color odor taste texture overall liking 

control 7.52±1.33 7.79±1.34 7.98±0.97 7.62b±1.36 7.99±1.14 
xanthan gum 7.52±1.17 7.96±1.02 7.96±1.03 7.23b±1.44 8.02±0.95 
gum arabic  7.73±1.01 7.73±0.91 8.01±0.94 7.77a±1.01  8.11±0.93 
Note: Different letters within the same column are significantly different (p≤0.05). 
 

Table 5 Sensory score of healthy avocado buttercream with different stabilizers from cake makeup 
  expert panelists (n=3). 

formula color viscosity stability 
sharpness of 

squeeze stripes 
overall liking 

control 7.33±0.57 5.66±1.15 4.33±0.57 4.33±1.52 4.66±0.57 
xanthan gum 7.66±0.57 6.00±0.00 6.00±0.00 5.00±0.00 5.66±0.57 
gum arabic 7.66±1.15 6.66±0.57 7.00±0.00 7.33±0.57 7.00±000 
 

Table 6 Lightness, redness and yellowness of healthy avocado buttercream with different stabilizers. 
formula lightness (L*) redness (a*) yellowness (b*) 
control 74.02a±0.42 -1.95±0.20 26.26b±0.33 
xanthan gum 73.47b±0.26 -2.03±1.71 26.83a±0.38 
gum arabic 73.87a±0.28 -2.04±0.12 26.35b±0.23 
Note: Different letters within the same column are significantly different (p≤0.05). 
  

จากผลการทดลองที�แสดงใน (Table 4) พบว่า 
ผู้ ทดสอบชิมทั�วไป ให้การยอมรับครีมแต่งหน้าเค้ก
เพื�อสุขภาพจากอะโวคาโดใส่สารเพิ�มความคงตัว
ชนิดกมัอาราบิกสตูรที� 3 มากที�สดุ ซึ�งยอมรับในทกุๆ 
คณุลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉลี�ยสงูกว่าสตูรที� 1 และ 2 
รวมทั 
งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ด้านเนื 
อสัมผัส (ความคงตัว) แต่คะแนน
ความชอบคุณลักษณะด้านสี กลิ�น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยรวมพบว่าการ
ยอมรับในด้านสี กลิ�น และเนื 
อสัมผัส อยู่ที�ระดับ

ความชอบปานกลาง ส่วนด้าน และความชอบโดยรวม 
อยู่ที�ระดบัความชอบมาก เนื�องจากกัมอาราบิกเป็น
สารประกอบจากธรรมชาติที�ไม่มีกลิ�น ไม่มีสี ไม่มี
รสชาติ สามารถละลายได้ดีในนํ 
าทั 
งอุณหภูมิปกติ  
นํ 
าร้อน หรือนํ 
าเย็นได้ง่าย โดยนํามาเทผสมในนํ 
า 
และกวนหรือคนจนละลาย กัมอาราบิกสามารถ
ละลายได้ดีกว่าเมื�อเทียบกับสารไฮโดรคอลลอยด์
ชนิดอื�นซึ�งค่อนข้างละลายได้ยากมีผลต่อความรู้สึก
รับรสสมัผสัภายในปาก ทําให้ไม่เกิดการระคายเคือง
หรือมีสิ�งตกค้างภายในปาก ไม่รู้สกึกระด้าง เหตนีุ 
จึง
นิยมนํากัมอาราบิกมาใช้เ ป็นสารแทนไขมันใน
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ผลิตภณัฑ์ไขมนัตํ�าเพื�อสขุภาพ (Williams, & Phillips, 
2000) จึงเป็นผลให้ค่าคะแนนด้านเนื 
อสมัผสั (ความ
คงตวั) มีคา่คะแนนที�ดีที�สดุ และแตกตา่งจากสตูรที� 1 
และสตูรที� 2 ที�ใส่แซนแทนกัม ถึงแม้ว่าแซนแทนกัม
จะเป็นสารเพิ�มความคงตัวเช่นกัน แต่ประสิทธิภาพ
ต่อครีมแต่งหน้าเค้กน้อยกว่ากัมอาราบิก จากสมบตัิ
และหน้าที�ของกมัและมิวซิเจลแต่ละชนิดในอตุสาหกรรม
อาหาร Stephen, Churms, Williams, & Phillips (2006) 
พบว่า กัมอาราบิกมีสมบัติเป็นกาว มีหน้าที�เพิ�ม 
ความคงตวัของเนื 
อสมัผสัอาหาร และความคงตวัของ
โฟมในอาหาร เป็นสารห่อหุ้มรสชาติ และเพิ�มความ
หนาให้แก่เนื 
อสมัผสัของอาหาร สว่นสมบตัิและหน้าที�
ของแซนแทนกมั มีเพียงอย่างเดียว คือ เป็นสารอิมลั-
ซิไฟเออร์ จึงเหมาะกบัผลิตภณัฑ์ที�มีความเหลว หรือ
มีปริมาณนํ 
ามาก เช่น ไอศกรีม เยลลี� ซอสมะเขือเทศ 
นํ 
าสลดั อาหารแช่แข็ง มากกว่าผลิตภณัฑ์ที�มีความ
ข้นหนืดอย่างครีมแต่งหน้าเค้ก ผลเป็นไปในทิศทางเดียว 
กับการทดสอบบีบครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจาก 
อะโวคาโดแต่ละสตูร โดยมีผู้ เชี�ยวชาญการแต่งหน้า
เค้กเป็นผู้ทดสอบ พบว่า ค่าคะแนนเฉลี�ยของสตูรที� 3 
คะแนนดีที�สดุในทกุๆ คณุลกัษณะ มีค่าความชอบอยู่
ที� ระดับปานกลาง ส่วนด้านความข้นหนืด มีค่า
ความชอบที�อยูร่ะดบัความชอบเลก็น้อย มีความคงตวั 
ความคมชัดของลายบีบ (Figure 1) มีข้อเสนอแนะ
จากผู้ ชํานาญการแต่งหน้าเค้ก คือ (1) ควรทดลองการ
ผสมสีเพื�อให้เกิดความใกล้เคียงกบัครีมแต่งหน้าเค้ก
โดยทั�วไป (2) ปรับสตูรนําไปประยกุต์ใช้กบัครีมชีสได้ 
(3) ควรพัฒนาต่อให้เป็นสูตรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อ
สขุภาพแบบหวานน้อย จากการวิเคราะห์ค่าสี (L*a*b*)  
ค่า L* เป็นค่าความสว่างมีค่า 0-100 และ 100 เท่ากับ 

สีขาว ค่า a* เป็นค่าที�บอกว่าวตัถเุป็นสีแดงหรือสีเขียว
มากน้อยเพียงใด โดยคา่ +a* แสดงถึงสแีดง และ –a* 
แสดงถึงสเีขียว ค่า b* เป็นค่าที�บอกว่าวตัถมุีสีเหลือง
หรือสีนํ 
าเงินมากน้อยเพียงใดโดย +b* แสดงถึง 
สเีหลอืง และ –b* แสดงถึงสีนํ 
าเงิน พบว่าค่าความสว่าง 
และค่าความเป็นสีเหลือง ของแต่ละสูตรมีความ
แตกต่างกัน แต่ค่าความเป็นสีแดงไม่แตกต่างกัน  
ดงันั 
น ครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโดที�
ใสส่ารเพิ�มความคงตวัเพื�อพฒันาให้มีความใกล้เคียง
กบัครีมแตง่หน้าเค้กทั�วไปให้มากที�สดุ คือ การใสส่าร
เพิ�มความคงตัวชนิด กัมอาราบิก โดยสูตรที�  3 นี 
 
มีส่วนผสมของอะโวคาโด เนยสดรสเค็ม นมข้นจืด 
นํ 
าตาลไอซิง  วนิลา และกัมอาราบิก คิดเป็นร้อยละ 
26.21, 26.21, 28.84, 15.76  1.05 และ 1.96 โดย
นํ 
าหนกั ตามลําดบั และเป็นสตูรที�ได้รับการคดัเลือก
เพื�อนําไปศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการตอ่ไป  
 

   
 

            
 

 

 
Figure 1 Piping cake decorating of healthy avocado 
 buttercream with different stabilizers. 
 

3. ศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ 
ครีมแตง่หน้าเค้กเพื�อสขุภาพจากอะโวคาโด 

control xanthan gum 

 
gum arabic 
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Table 7 Nutritional values of developed healthy avocado buttercream compare to commercial 
buttercream. 

nutritional values healthy avocado buttercream  unit commercial buttercream  unit 
energy      3,445.35 kcal  5,370.97 kcal 
carbohydrate  314.87 g    288.62 g 
total fat     236.59 g    463.22 g 
protein  14.13 g      11.88 g 
plant – based protein         2.25 g        0.00 g 
calcium     470.97 mg    430.97 mg 
iron         2.97 mg        0.97 mg 
plant iron         2.17 mg        0.17 mg 
total vitamin A  1,569.49 RAE 1,542.42 RAE 
vitamin C       36.50 mg        1.50 mg 
vitamin E         0.21 mg  0.21 mg 
beta-carotene     343.03 mcg      18.03 mcg 
cholesterol     664.81 mg  664.81 mg 
dietary fiber         4.25 g        0.00 g 
niacin         5.55 mg        3.30 mg 
saturated fat     145.15 g  279.06 g 

จาก (Table 7) พบว่า สตูรครีมแต่งหน้าเค้ก
เพื�อสุขภาพจากอะโวคาโด ให้พลังงานน้อยกว่าสูตร
ครีมแตง่หน้าเค้กสตูรทางการค้าที�มีเนยขาว 1,925.62 
กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรตมากกว่า 26.25 กรัม  
มีไขมนัน้อยกว่า 226.63 กรัม มีโปรตีนจากพืชมากกว่า 
2.25 กรัม มีแคลเซียมมากกว่า 40 กรัม มีวิตามินเอ
มากกว่า 27.07 RAE มีวิตามินซีมากกว่า 35 มิลลิกรัม 
มีเบต้าแคโรทีนมากกว่า 325 ไมโครกรัม มีใยอาหาร
มากกว่า 4.25 กรัม และมีไขมันอิ�มตัว น้อยกว่า 
133.91 กรัม จะเห็นได้ว่าสูตรครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อ
สขุภาพจากอะโวคาโด มีคณุค่าทางโภชนาการที�ดีต่อ
สุขภาพมากกว่าสูตรครีมแต่งหน้าเค้กที�มีเนยขาว 

อย่างเห็นได้ชัด โดยเฉพาะอย่างยิ�งด้านพลังงาน 
ไขมัน และไขมันอิ�มตัวที�มีปริมาณลดลงอย่างมาก 
สอดคล้องกบังานวิจยัของ Nguyen et al. (2013) ได้
ศกึษาการใช้อะโวคาโดบดทดแทนไขมนัชนิดเนยขาว
ในขนมเค้ก ที�มีผลตอ่คณุภาพทาง กายภาพ เนื 
อสมัผสั
และการยอมรับทางประสาทสมัผัส ทําการทดลอง 
โดยมีการทดแทนเนยขาวด้วยเนื 
ออะโวคาโดบดละเอียด  
ที�ระดบั 50, 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ พบว่า ปริมาณ
ของอะโวคาโดที�เพิ�มขึ 
นแป้งเค้กมีความลื�นไหลมากขึ 
น 
และมีค่าความถ่วงจําเพาะที�เพิ�มขึ 
น การวิเคราะห์ 
ทางประสาทสมัผสั พบวา่การทดแทน 50 เปอร์เซ็นต์ 
เป็นที�ยอมรับของผู้บริโภคมากที�สดุ การทดแทนเนยขาว
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ด้วยอะโวคาโดทําให้ไขมนัรวมลดลง 30 เปอร์เซ็นต์ 
ไขมนัอิ�มตวัลดลง 33 เปอร์เซ็นต์ และแคลอรี�ลดลง 
13.6 เปอร์เซ็นต์ ทําให้สามารถลดไขมนัในขนมเค้กได้ 
Beam, De Pinto, & Feltimo (2018) ได้ประเมินการ
ยอมรับและคุณค่าทางโภชนาการของอะโวคาโด 
ที�นํามาทดแทนไขมัน 50 เปอร์เซ็นต์ และเนย 100 
เปอร์เซ็นต์ ตามนํ 
าหนักในสูตรบราวนี�สูตรพื 
นฐาน 
ผู้ เข้าร่วม 20 คน ให้คะแนนลกัษณะที�ปรากฏ เนื 
อสมัผสั
และรสชาติของบราวนี�ในระดบั hedonic 5 point 
ผลิตภณัฑ์ ที�มีการทดแทน 50 เปอร์เซ็นต์ ได้รับการ
ยอมรับมากที�สุด ตามด้วยสูตรพื 
นฐาน และสูตร 
ทดแทน 100 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนตํ�าที�สดุในทกุๆ 
คุณลักษณะ ผลการศึกษานี 
แสดงให้เห็นว่าการ
ทดแทน 50 เปอร์เซ็นต์ ของเนยกบัอะโวคาโดในสตูร 
บราวนี�ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ที�ยอมรับได้ มีคุณค่าทาง
โภชนาการของบราวนี�ที�ดีขึ 
นโดยมีไขมนัรวมน้อยลง 23 
เปอร์เซ็นต์ แคลอรี�น้อยลง 13 เปอร์เซ็นต์ ไขมนัอิ�มตวั
น้อยลง 28 เปอร์เซ็นต์ และไขมนัไม่อิ�มตวัเชิงเดี�ยว
เพิ�มขึ 
น 61 เปอร์เซ็นต์ เป็นผลดีต่อผู้ ที�เป็นโรคหวัใจ
และหลอดเลือด และโรคอ้วนสามารถรับประทานได้ 
Paciulli et al. (2020) พบว่า คกุกี 
ชอร์ตเบรดที�มีการ
เปลี�ยนไขมนั 0, 20, 40 และ 50 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้เจล
ที�เติมอิมลัชนั และศกึษาอายกุารเก็บรักษาในช่วง 60 
วนั เพิ�มปริมาณเจลที�เติมอิมลัชนั ในคกุกี 
ชอร์ตเบรด
ปริมาณที�สงูขึ 
นและเนื 
อสมัผสัที�แข็งขึ 
นเมื�อเทียบกับ
ปริมาณนํ 
าที�สงูขึ 
น และปริมาณไขมนัที�ลดลง สถานะ
ของไขมันและนํ 
าที�มีต่อคุณสมบัติเชิงกลของคุกกี 

ขนมชนิดร่วน สีเข้มขึ 
น โดยสมัพนัธ์กบัการมีอยู่ของ
อินนูลินที�เกี�ยวข้องกับปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) ในระหวา่งการจดัเก็บคกุกี 
ทั 
งหมดมีความ

คงที�มากในเรื�องขนาด ส ีและการรับรู้กลิ�น การเหม็นหืน 
เท่านั 
น การทดแทนเนย 40 เปอร์เซ็นต์ สามารถลด
ปริมาณไขมนัอิ�มตวัลงได้ Narkwichian, Tongyong, 
& Patarapanich (2009) ศึกษาการวิเคราะห์กรด
ไขมันทรานส์ในอาหารบางชนิดที�ไม่ผ่านการแช่แข็ง
ด้วยวิธีการสเปกโทรสโกปี พบว่าในผลิตภณัฑ์เบเกอรี� 
20 ตัวอย่าง และตวัอย่างนํ 
ามันพืชที�เติมไฮโดรเจน
บางสว่นจํานวน 6 ตวัอยา่งมีจําหนา่ยที�ตลาดในพื 
นที�
กรุงเทพฯ ได้รับการตรวจสอบหาไขมนัทรานส์ โดยใช้
การสเปกโทรสโกปี ค่า ที� ไ ด้แสดงเป็นกรัมของ
ไขมนัทรานส์ ทั 
งหมดตอ่ 100 กรัม ตวัอยา่งอาหารใน
อาหาร 10 กลุม่ มีดงันี 
 เนยขาว 1.84-3.37 คกุกี 
เนย 
0.25-5.27, เนยเทียม 1.54-1.89, ขนมปังเนยเข้มข้น 
0.21-0.88, พายกรอบ 0.41-0.58, บราวนี� 0.18-0.67, 
ครัวซอง 0.14-0.83, ครีมเค้กโรล 0.16-0.73, แครกเกอร์ 
ND-0.15 และแซนวิช คุกกี 
ช็อกโกแลต ND-0.14 ค่า
ไขมนัทรานส์ เฉลี�ยในอาหารที�เลือกทั 
งหมดอยู่ระหว่าง 
0.14-2.43 กรัมต่อ 100 กรัม ในขณะที�พบไขมนัทรานส์ 
ในปริมาณสงูสดุในคกุกี 
เนย (5.07 กรัม ต่อ 100 กรัม) 
กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกาแนะนําว่าควรบริโภค
ไขมนัทรานส์ให้ตํ�ากว่า 1 เปอร์เซ็นต์ของการบริโภค
พลงังานทั 
งหมด (2.20 กรัมต่อวัน) ดังนั 
นผู้บริโภค
ควรตระหนักเพื�อสุขภาพ และหลีกเลี�ยงผลิตภัณฑ์ 
ที�มีไขมันทรานส์สูง Delicatoa, Schoutetena, 
Dewettinckb, Gellyncka, & Tzompa-Sosab (2020) 
ทําการทดแทนการรวมส่วนผสมของแมลงลงใน
ผลิตภัณฑ์อาหารที�คุ้ นเคยเพื�อทําให้แมลงได้รับ 
การยอมรับมากขึ 
น ศึกษาถึงศักยภาพของผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี�ที�มีตวัอ่อนของแมลงวนัทหารดําเพื�อทดแทน
ไขมนัเป็นสว่นผสม ทําการทดสอบทางประสาทสมัผสั
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และอารมณ์ ความชอบกําหนดการทดแทนเนยด้วย
ตวัออ่นแมลงวนัทหารดําที� 0, 25 และ 50 เปอร์เซ็นต์ 
ผลการศกึษาพบวา่ ตวัออ่นแมลงวนัทหารดําสามารถ
ทดแทนเนยได้ 25 เปอร์เซ็นต์ ในผลิตภณัฑ์เบเกอรี�
โดยไม่เปลี�ยนประสบการณ์และความชอบอาหาร
โดยรวม ในวาฟเฟิลอาจมีการเปลี�ยนตวัแทนด้วยซํ 
า
มากถึง 50 เปอร์เซ็นต์ โดยไม่ส่งผลต่อการยอมรับ 
ขอผู้บริโภค คุณลกัษณะที�เกี�ยวข้องกับพื 
นผิวและ 
สีแทบจะไม่ได้รับผลกระทบ ระบุว่าไขมันแมลงนี 
 
มีโครงสร้างและการทํางานที�คล้ายคลงึกับผลิตภณัฑ์ 
เบเกอรี�เมื�อเทียบกบัเนย 

 
สรุป 

 

การศกึษาสตูรที�เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้ก
เพื�อสุขภาพจากอะโวคาโด ดําเนินการโดยนําสูตร
ครีมแตง่หน้าเค้กชนิดบตัเตอร์ครีมที�ได้รับความนิยม
ในปัจจุบนัมาปรับสว่นผสมโดยการทดแทนเนยขาว
ด้วยเนื 
ออะโวคาโดร้อยละ 100 จํานวน 3 สูตร  
โดยทดสอบการการยอมรับของผู้ประเมินทางด้าน
ประสาทสมัผสัในระดบัห้องปฏิบตัิการ จํานวน 45 คน 
ด้วยวิธีให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale ใน
ด้านลกัษณะปรากฏ คือ ทางด้านส ีกลิ�น รสชาติ เนื 
อ
สมัผสั และความชอบโดยรวม จากการศึกษาพบว่า
สูตรที�เหมาะสมของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพ
จากอะโวคาโดที�ผู้บริโภคยอมรับมากที�สดุ คือ สตูรที� 
1 ซึ�งได้รับการยอมรับในทุกๆ คุณลักษณะ ได้แก่ 
สตูรครีมแตง่หน้าเค้กชนิดบตัเตอร์ครีมของ Junjira’s 
Sweet & Class (2017)(สตูร 1) มีค่าคะแนนเฉลี�ย 
สูงกว่าสูตรที� 2 และ 3 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีสว่นผสมของเนื 
ออะโวคาโด เนยสด

รสเค็ม นมข้นจืด นํ 
าตาลไอซิง และวนิลา คิดเป็น 
ร้อยละ 26.74, 26.74, 16.04, 29.41 และ 1.07  
โดยนํ 
าหนกั ตามลาํดบั จากการศกึษาผลของเสริมสาร
เพิ�มความคงตวั ได้แก่ แซนแทนกมั และกมัอาราบิก 
ต่อคุณภาพของครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อสุขภาพจาก 
อะโวคาโด พบว่าในภาพรวม ผู้ ทดสอบชิมทั�วไป 
(จํานวน 45 คน) ให้การยอมรับครีมแต่งหน้าเค้กเพื�อ
สขุภาพจากอะโวคาโดที�มีส่วนผสมของกัมอาราบิก
มากที�สุด โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05) เมื�อเทียบกับสูตรอื�นๆ ซึ�งให้ผล
เช่นเดียวกบัการทดสอบการยอมรับโดยผู้ เชี�ยวชาญ
การแตง่หน้าเค้ก สตูรนี 
 มีสว่นผสมของเนื 
ออะโวคาโด 
เนยสดรสเค็ม นมข้นจืด นํ 
าตาลไอซิง วนิลา และ 
กมัอาราบิก 26.21, 26.21, 28.84,15.76,1.05 และ 
1.96 โดยนํ 
าหนกั ตามลําดับ สตูรครีมแต่งหน้าเค้ก
เพื�อสุขภาพจากอะโวคาโดที�ผ่านการคัดเลือกยังมี
พลงังานน้อยกว่าสูตรครีมแต่งหน้าเค้กที�มีเนยขาว 
ถึง 1,925.62 กิโลแคลอรี�  มีไขมันน้อยกว่า 226.63 
กรัม มีแคลเซียมมากกว่า 40 กรัม มีเบต้าแคโรทีน 
มากกว่า 325 ไมโครกรัม และมีไขมนัอิ�มตวัน้อยกว่า 
133.91 กรัม ดังนั 
นจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที�ส่งผลดีต่อ
สุขภาพของผู้ บริโภค และสามารถนําไปพัฒนาต่อ
ยอดการผลติสูธุ่รกิจเบเกอรี�ในเชิงพาณิชย์ได้ 

 
คาํขอบคุณ 

งานวิจัยนี 
ได้รับทุนอุดหนุนโดยมหาวิทยาลยั
ราชภัฏเพชรบูรณ์ งบประมาณแผ่นดิน โดยผ่าน 
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัย
แหง่ชาติ ประจําปีงบประมาณ 2562  และขอขอบคณุ
ทุกท่านผู้ เกี�ยวข้องกับงานวิจัยนี 
ที�ให้ความร่วมมือ 
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และช่วยสง่เสริม สนบัสนนุ ให้ข้อเสนอแนะคําปรึกษา 
จนสาํเร็จลลุว่งไปได้ด้วยดี  
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