
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

เค้ก
(Cake)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เค้กทีม่ไีขมันเป็นส่วนผสมหลัก

เค้กทีม่ไีข่เป็นส่วนผสมหลัก

ชิฟฟอน

โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ
4

: เค้กทีม่ ีไข่ เป็นส่วนผสมหลัก
: เป็นเค้กทีม่ปีริมาณไข่สูง

:  การขึน้ฟูเกดิจากการตไีข่จับอากาศ  +  ผงฟู

:  เนือ้เบา  ไม่อยู่ตัว

ตัวอย่าง  - ขนมไข่  โรลเค้ก

เค้กทีม่ไีข่เป็นส่วนผสมหลัก

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



5โดย ผศ.ดร.ธีรนชุ  ฉายศิรโิชติ5

ตไีข่ + น า้ตาลจนข้นขาว (ความเร็ว สูง + ปานกลาง)

เตมิส่วนของแป้ง    นม     
เนยละลาย ตามล าดับ

(ความเร็ว ต ่า)

Sponge  Cake  (Convention  Method)

* คนเร็ว ๆ แต่เบามือ *หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



6โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ66

ตไีข่ + SP / Ovalet + น า้ตาลจนข้นขาว

(ความเร็ว สูง + ปานกลาง)

เตมิส่วนของแป้ง  นม เนยละลาย 
ตามล าดับ

(ความเร็วต ่า)

Sponge  Cake  (All-in  Method)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



7โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ7

: การเตรียมพมิพ์

2.  ทาเนย        

1.  รองกระดาษ  ไม่ต้องทาไขมัน

โรยแป้งนวลใหท้ั่ว

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



8
โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ8

: การอบ

- เทส่วนผสม 1/2  ของความสูงของพมิพ์

- อุณหภมู ิ+ เวลาขึน้กับ  ขนาดชิน้ ฯลฯ 

- Check สุก : ใช้มือสัมผัส 

- รีบน าเข้าอบ  (เคาะก้นถาดก่อนน าเข้าอบ)

ไฟล่าง  แรงกว่าหรือเทา่กับ ไฟบนหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

แป้งข้าวโอ๊ต (Ground oat groats)
*** สามารถท าเอง โดยน าข้าวโอ๊ตแบบแผ่นมาบดดว้ยเคร่ืองป่ันจนละเอยีดและ
ร่อนก่อนใช้ 
*** องคป์ระกอบทางเคมีในข้าวโอ๊ตทีม่ีความเดน่คือ โปรตนี ใยอาหาร และไขมัน 
- โปรตนีในข้าวโอ๊ตมีปริมาณสูงกว่าแป้งจากธัญชาตอิืน่ 
- คารโ์บไฮเดรตทีส่ าคัญคอื ใยอาหารทีเ่ดน่คอื เบตา้-กลูแคน (-glucan) เป็น
ใยอาหารทีล่ะลายน า้ไดแ้ละท าใหเ้กดิเจล ลดอัตราการย่อยแป้งและดดูซมึ
น า้ตาลในระบบทางเดนิอาหารเป็นผลใหอ้ิม่และอยู่ทอ้ง
- ไขมัน มีผลใหแ้ป้งข้าวโอ๊ตมีอายุการเกบ็ส้ัน 
ดงัน้ันหากท าแป้งข้าวโอ๊ตใช้เองควรป่ันเพยีงแค่พอใช้หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



10
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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คัพเค้ก
กล้วยหอม

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขนมปัง
(Bread)

โดย

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ15

สว่นผสมหลกั

1. แป้งสาลี 2. น า้                     
# น า้ประปา #

3.  เกลือ 4.  ยีสต์

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

http://crumblycookie.files.wordpress.com/2008/11/copy-of-img_4138.jpg
http://crumblycookie.files.wordpress.com/2008/11/copy-of-img_4138.jpg


โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

ประเภทของ Yeast Bread

แบ่งตามปริมาณ น า้ตาล + ไขมัน
1. ขนมปังผิวแข็ง - hard  bread

- น า้ตาล  0-2 % , ไขมัน  0-3 %

- ผิว + เนือ้ค่อนข้างแข็ง                                               
… ปังฝร่ังเศส   ปังเวยีนนา  ฮารด์โรล ...

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

2. ขนมปังปอนด ์ - loaf bread

- น า้ตาล  3 - 10 % , ไขมัน  3 - 6 %
- เนือ้นุ่ม มากกว่า ขนมปังผิวแข็ง  
เช่น ขนมปังจดื  แซนวิช

3. ขนมปังซอฟโรล  - soft roll

- น า้ตาล  10-15 % , ไขมัน  6-10 %
- เนือ้นุ่ม  ละเอยีด                                                                

…ปังแฮมเบอรเ์กอร ์  ปังไส้คาวต่าง ๆหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

4. ขนมปังหวาน  - sweet dough

- น า้ตาล  15-25 % , ไขมัน  12-25 %

- ใช้ยสีตม์ากกว่าปังประเภทอืน่

- โดน่ิมมาก  

… ขนมปังไส้หวาน ...

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

วิธีการผสมขนมปัง

1. แบบข้ันตอนเดยีว

2. แบบทุ่นเวลา

3. แบบ 2 ข้ันตอน และอืน่ ๆ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

การผสมแบบขัน้ตอนเดยีว

ของแห้ง + ของเหลว

ไขมัน                 
( สุดท้าย )

หมักขึน้              
2 เทา่

- ตัดน า้หนัก

- คลึงกลม

- พัก 10 นาที

- ท ารูปร่าง

# หมักก่อนอบ

- อบหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

 การผสมด้วยมือ

การผสมดว้ยเคร่ือง  

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การหมักโด - fermentation

- T  ทีเ่หมาะคอื 78-80 0F (26 0C) 

- ความชืน้สัมพทัธ ์70-78 %

- จุดประสงค ์: เพือ่เกบ็ก๊าซ  + กระจายก๊าซไปใน
โครงสร้างกลูเตน

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

การเช็คโดทีห่มักว่าได้ที่
หรือยัง ???

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การตดัแบง่น า้หนัก - scaling

- เพือ่ใหผ้ลติภณัฑม์ขีนาดเทา่กัน                                           
>>> ใช้เวลาอบเทา่กัน

# ควรตดัน า้หนักให ้มากกว่า น า้หนักของ
ผลติภณัฑท์ีต่อ้งการ ~ 10-20 %

น า้หนักโด (g) =  ปริมาตรของพมิพ์ (หรือน า้หนักน า้ทีเ่ตม็พมิพ)์

x 0.24

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การคลึงกลม - rounding

- จุดประสงคเ์พือ่

: ท าใหผ้ิวโดเรียบ  เกบ็ก๊าซได้ดี

:  ท าใหโ้ครงสร้างกลูเตนมรีะเบยีบ

*  การท ารูปร่าง - molding

*  การหมักคร้ังสุดทา้ยก่อนอบ - proofingหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การอบ - baking

:  การให้ความร้อนจนโดสุก สังเกตจากสีผิว
ด้านหน้าและก้นของขนม

*  การท าใหเ้ย็น - cooling

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การเก็บ + บรรจุ  - storing + packaging

- เกบ็ในถุง  pp  หรือกระดาษชุบไข

- อายุการเกบ็ >>> 3-5 วัน

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ขนมปัง 2 สี

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ประเมิน
ความพงึพอใจ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


