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CHOUX 
& 

SCONE
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



CHOUX CREAM

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



o เพสตรี้ประเภท Non-Laminated product 

o มีชื่อเรียกตามภาษาฝรั่งเศส pâte à choux อ่าน
ออกเสียงว่า Pot a choo หมายถึง ดอกกะหล่่า 
ด้วยมีลักษณะการพอง เบา มีผิวปริแตก ขุรขระ 
คล้ายดอกกะหล่่าขนาดเล็ก เนื้อสัมผัสนิ่ม 

o ท่าจากแป้งที่กวนให้สุกด้วยน้่าและไขมัน แล้วตี
ผสมด้วยไข่ เมื่อน่าไปอบจะขยายตัวและขนาดขึ้น
ในระหว่างการอบ สามารถขยายตัวขึ้นเป็น 2-3
เท่า 

o ลักษณะของชูว์เพสตรี้ที่อบสุกแล้วจะมีลักษณะ
พองเบา ภายในกลวง

พายอย่างนิ่ม หรือชูวส์เพสตรี้ (Choux pastry)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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E-clair

: Cream puff / 

Profiterole

French cruller
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วตัถดุิบที่ใช้

ผลติชูวสเ์พสตรี้
น ้ำไขมนั นมสด

เกลอืไข่

น ้ำตำลทรำย

สำรช่วยใหข้ึ้นฟูหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แป้งสาลีอเนกประสงค์

◦ มีโปรตีนเมื่อไปรวมตัวกับน้่าและมีการตี การนวดหรือการ
ผสม จะท่าให้เกิดกลูเตน

◦ โครงสร้างเป็นร่างแหท่าให้ส่วนผสมทุกอย่างเกาะติดกัน
เหมือนเป็นกาว เกิดความยืดหยุ่น ซึ่งมีส่าคัญมากในช่วง
การอบ ท่าให้ขนมยืดและพองขยายตัวขึ้น

น ำ้
- เป็นส่วนผสมส ำคัญ แป้งชูวส์,udkiพอง
ตัวจำกไอน ้ำที่เกิดจำกน ้ำในส่วนผสม โดยไม่
จ ำเป็นต้องใช้ผงฟู หำกสังเกตต ำรับแป้งชูวส์มักจะ
มีประมำณของเหลวสูงกว่ำปริมำณของแป้ง
เพรำะต้องใช้ไอน ำ้ท ำให้ขนมพองตวั

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ไข่

 หน้าที่ของไข่ในสูตรให้ความชุ่มชื้นกับแป้งชูวส์การผสมไข่ท่า
ให้มีอากาศแทรกเข้าไปในโดว์ น้่าจากทั้งไข่และน้่าที่ตัวแป้งอุ้ม
ไว้บวกกับอากาศที่ท่าให้ขนมพองขึ้น 

 นอกจากนี้ยังมีโปรตีนในไข่ขาว ช่วยท่าให้โครงสร้างแข็งแรง
และมีความยืดหยุ่นมากขึ้น โครงสร้างนี้ช่วยกันไม่ให้ไอน้่าออก
จากตัวโดว์ได้ง่ายในช่วงอบ ท่าให้ขนมพองและเป็นโพรงได้
มากขึ้นอีก แต่หากใส่ไข่น้อยกว่าในสูตรแล้วน่าไปอบ จะพบว่า
แป้งชวส์ชูไม่ค่อยพองตัวและไม่เป็นโพรงหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ไขมัน

 สามารถใช้ได้ทั้งเนยสด มาร์การีน เนยขาว หรือน้่ามันพืช  ไม่ควรใส่ไขมันมากเกินไป

 หน้าที่ของไขมัน คือ ช่วยในเรื่องรสชาติและรสสัมผัสของของขนม 

 นอกจากนี้ไขมันช่วยจับอากาศในตอนผสมท่าให้เพิ่มปริมาณอากาศในโดว์ แต่ไม่ควรใส่มาก
จนเกินไปเพราะจะท่าให้ได้ขนมที่แบน ไม่ขึ้นฟู

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สารช่วยให้ขึ้นฟู

• โดยทั่วไปถ้าในสูตรมีไข่ในปริมาณเพียงพอ ก็ไม่จ่าเป็นต้องใช้สารชว่ยขึ้นฟู 

• แต่เมื่อลดไข่ลงเพื่อลดต้นทุนจึงต้องเพิ่มสารชว่ยขึ้นฟ ูเพื่อให้เกิดความพองฟูขึน้ 

• สารที่ใช้ ได้แก่ แอมโมเนียมไบ-คาร์บอเนต และผงฟู โดยปริมาณที่ใช้คือร้อยละ 1–1.5 ของ
น้่าหนักแป้ง ส่าหรับเอแคลร์อาจไม่ต้องใช้สารชว่ยขึ้นฟู เพราะไม่ต้องการให้ขนาดของเอแคลร์
เพิ่มมากนัก ท่าให้ล่าบากต่อการใส่ไส้ และอาจแตกได้เมื่อผ่าเปลือกเพื่อใส่ไส้

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เทคนิคการท า

1. ต้มน า้ + ไขมันใหเ้ดอืดพล่าน  ใส่แป้งลงคน             
- ไม่ ปล่อยใหน้ า้เดอืดนานเกนิไป                          

เพราะท าใหข้องเหลวระเหยมาก

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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2. ขณะเทแปง้ คนเรว็ ๆ                                           
- เมื่อแปง้+ของเหลวเป็นเนือ้เดียวกนั                
ร่อน ออกจากภาชนะ  ยกลงจากเตาทนัที

เทคนิคการท า (ตอ่)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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3. น าสว่นผสมใสเ่ครือ่งผสม                                           
- ตีจนแปง้คลายความรอ้น (ความเรว็ปานกลาง)

- เติมไขไ่ก่ ทลีะฟอง ใหไ้ขฟ่องแรกเขา้กบัสว่นผสมดี
ก่อนจงึใสไ่ขฟ่องตอ่ไป

เทคนิคการท า (ตอ่)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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4. เทสว่นผสมใสถ่งุบีบทนัที ปอ้งกนัไม่ใหผิ้วหนา้แข็ง

เทคนิคการท า (ตอ่)

5. บีบใสถ่าดท่ีทาไขมนับาง ๆ  หรอืรองดว้ย baking sheet
- ไม่ทาไขมนัมาก  จะท าใหข้นมแผ่ตวัมากเกินไป

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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6. อบที่อณุหภมิู 400-450 0F (200-255 0C)

เทคนิคการท า (ตอ่)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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7. การ check สกุ

@ ใชนิ้ว้กดรอยแตกใหมี้ลกัษณะแข็ง  อยูต่วั  ไม่ยบุ

8. การฉีดไส ้+ อายกุารเก็บ

- ฉีดไสเ้มื่อเปลือกเย็นแลว้

- choux ที่ฉีดไสแ้ลว้มีอายกุารเก็บตามอายขุองไส้

เทคนิคการท า (ตอ่)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ชมวีดทิศันก์ารสาธิต

“Choux Cream”
โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

อาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบริการ

และ อาจารยบุ์ษราคัม สีดาเหลือง
อาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบริการ วทิยาเขตสุพรรณบุรี

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



SCONE

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ค ำนิยำม : ควกิเบรด (Quick bread)

◦ควิกเบรด หรือขนมปังอย่างเร็ว จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นฟูจากผงฟู
หรือ เบคกิ้งโซดา

◦ ใช้เวลาในผสมน้อย แล้วรีบน่าเข้าอบ

◦นิยมเสิร์ฟเป็นอาหารเช้า แต่บางชนิดอาจเสิร์ฟในม้ือกลางวันและ
มื้อเย็นได้

◦มีส่วนผสมคล้ายกันแต่ต่างกันตามสัดส่วน ปริมาณ วิธีการผสม
และวิธีการท่าให้สุกหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ควิกเบรด สามารถจ่าแนกตามการขึ้นฟไูด้ 2 ประเภท คือ

1. ขึ้นฟูโดยการใช้ผงฟูหรือเบคกิ้งโซดา ได้แก่ แพนเค้ก (Pancake) สคอร์น 
(Scone) และชอร์ตเค้ก (Shortcake)

2. ขึ้นฟูโดยไอน้่าได้แก่ พอปโอเวอร์ (Popover) และยอร์กเชอร์พุดดิง (Yorkshire 
pudding)
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



 ผลิตภัณฑ์นี้จัดอยู่ในกลุ่มขนมปัง (Quick bread) หรือเค้ก (Single-serving cake)

 มีต้นก่าเนิดจากประเทศสกอตแลนด์ (Scottland) 

 มีส่วนผสมหลักคือ แป้งสาลี หรือแป้งข้าวบาร์เลย์ หรือแป้งข้าวโอ๊ต อาจมีเบกกิ้งโซดาช่วยให้ขึ้นฟู

 มักมีลักษณะกลม แบน แต่เดิมมีขนาดเท่าจานขนาดกลาง เมื่ออบสุกจะตัดแบ่งเป็นชิ้น 

 ในปัจจุบันมีหลายรูปร่าง

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ลักษณะของสคอร์น

(1)ลักษณะที่ดี ควรฟูหรือมีความหนาใกล้เคียงกันทั้งชิ้น ผิวด้านนอกกรอบแห้งเล็กน้อย มีสีเหลืองทอง และเนื้อ
ด้านในนุ่ม

(2) สคอร์นที่ขึ้นฟูไม่ดี มีสาเหตุจากส่วนผสมที่แห้งหรือแฉะเกินไป รวมถึงมีการผสมส่วนผสมนานเกินไป 

(3) สคอร์นมีสีอ่อน เนื้อด้านในเหนียวและแน่น มีสาเหตุจากการอบยังไม่สุกดี หรืออุณหภูมิในการอบต่่าเกินไป 

(4) สคอร์นมีสีคล้่า เนื้อด้านในแห้ง มีสาเหตุมาจากระยะเวลาการอบนานเกินไป หรืออุณหภูมิในการอบสูงเกินไป 
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วตัถดุิบที่ใชผ้ลติ

สโคน/สคอรน์

วปิป้ิงครมีไขมนั นมสด

เกลอื ไข่

น ้ำตำลทรำย

สำรช่วยใหข้ึ้นฟ ู

ผงฟ/ูเบกกิ้งโซดำ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



(1)รอ่นสว่นของแหง้ลงในอ่างผสม

(2) ใสไ่ขมนัทีเ่ป็นกอ้นลงในสว่นของแหง้แลว้ตดัเป็นชิน้เลก็ ๆ ใชเ้พสตรเีบลนเดอร์
(PASTRY BLENDER) หรอืเครือ่งผสมอาหารผสมดว้ยความเรว็ต ่า(ใชห้วัตรีปูใบไม)้
และเวลาผสมน้อย

(3) เตมิสว่นของเหลว คนตะล่อมหรอืผสมพอเขา้กนั

(4) น ามานวดบนโต๊ะทีโ่รยแป้งนวล (มอืแตะแป้งนวลก่อนนวด) นวดเบาๆ เพยีงแค่
ใหผ้วิสว่นผสมเริม่เนียน

(5) คลงึเป็นแผน่แลว้ตดัเป็นชิน้โดยคลงึหรอืตบกอ้นโด(DOUGH) ใหห้นาสม ่าเสมอ
กนัเพือ่ชว่ยใหส้กุเสมอกนั สว่นการตดัเป็นชิน้อาจใชพ้มิพก์ดเป็นรปูทรงต่าง ๆ โดยกด

วธิกีารผสมสโคน : The Biscuit Method 

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วิธีการตรวจสอบการสุกของสโคน/สคอร์น

: สังเกตการสุกจากการขึ้นฟู การอยู่ตัว และสีผิวเหลืองทอง

การอบ : อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
ระดับไฟบน แรงกว่า ไฟล่าง

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ชมวดีทิัศน์กำรสำธิต

“ SCONE ”

โดย

ผศ.บุญญำพร เช่ือมสมพงษ์

อำจำรย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตรวทิยำศำสตรบณัฑติ

สำขำวชิำเทคโนโลยกีำรประกอบอำหำรและกำรบริกำร วทิยำเขตสุพรรณบุรี
27

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วัตถุดิบ/ส่วนผสม

แป้งสาลีเอนกประสงค์ 200 กรัม
นมสด 50 กรัม
น้่าตาลทราย 30 กรัม
วิปปิ้งครีม 25 กรัม
ผงฟู 10 กรัม
เนยสด ชนิดจืด  70 กรัม
ไข่ไก่ เบอร์ 3 1 ฟอง
เกลือ 1/8 ช้อนชา
ลูกเกด 20 กรัม
ส่วนทาหน้า (Eggs wash)

Scone

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Q & A

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบประเมิน

ควำมพงึพอใจ

30

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ขอบคณุค่ะ
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