
เบเกอรียอดนิยม
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Cake
เคก้ เป็นผลิตภณัฑ์ขนมอบอีกชนิดหน่ึงท่ีนิยมบริโภคกนัทุกกลุ่ม 

และนิยมบริโภคในหลายๆเทศกาล เช่น วนัเกิด วนัปีใหม่ หรือแมก้ระทัง่
บริโภคในชีวิตประจ าวนั โดยเค้กจะมีลกัษณะเน้ือละเอียดนุ่ม รสหวาน 
ส่วนมากผูท่ี้นิยมรับประทานเคก้จะชอบเคก้ท่ีมีเน้ือละเอียด เบา นุ่ม แต่บาง
คนก็ชอบเน้ือเคก้ท่ีมีความมนั เน้ือละเอียด มีน ้ าหนัก ซ่ึงเคก้แต่ละชนิดมี
คุณสมบติัท่ีแตกต่างกนัเน่ืองมาจากส่วนประกอบของวตัถุดิบ เพื่อน ามา
ประกอบเคก้แต่ละชนิด โดยคุณภาพของเคก้ข้ึนอยูก่บัการใชส่้วนผสม หรือ
วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี และมีวิธีการผสมและการอบท่ีถูกตอ้ง
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Butter type cake (เคก้เนย)

ประเภทเค้ก

Foam type cake (เคก้ไข่)

Chiffon cake (ชิฟฟ่อนเคก้)
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แป้งสาล/ีแป้งเค้ก
- มีปริมาณโปรตีนต ่า
- แป้งเคก้ท่ีมีการปรับสภาพจะท าให้

โครงสร้างของขนมแขง็แรง

Ingredients (1) น า้ตาล
- เคก้มีความนุ่มและรสชาติหวาน
- ท าใหเ้ปลือกนอกของขนมเกิดสี
- เคก้มีความชุ่มช้ืน

เกลือ
- ช่วยใหร้สชาติของส่วนผสมอ่ืนเด่นข้ึน
- โครงสร้างท่ีแขง็แรงข้ึน
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ไข่
- นิยมใชเ้บอร์ 3 (ควรชัง่ตวงมากกวา่จ านวนฟอง)
- ช่วยท าใหข้นมนุ่ม ขนมข้ึนฟู และสีของขนม

เหลืองสวย

Ingredients (2)

ไขมนัหรือน า้มัน
- ช่วยในเร่ืองกล่ินรสและความนุ่ม
- เคก้เนย นิยมใชเ้นยสดเน่ืองจาก เน้ือเคก้ท่ีไดจ้ะมี

ความชุ่มฉ ่า มีกล่ินหอม
- เคก้ประเภทอ่ืน สามารถใชไ้ขมนัในรูปของเหลว

เหรือน ้ามนั

นม
- ช่วยใหมี้รสชาติความหวานมนั
- โครงสร้างท่ีดี  ผวิหนา้เคก้เกิดสีน ้าตาล
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กลิน่รสและเคร่ืองเทศ
- เพ่ิมกล่ินรสของเคก้

Ingredients (3) ส่ิงท่ีท าให้ขึน้ฟู
- สร้างความนุ่มใหก้บัเคก้
- เคก้ประเภท chiffon cake ตอ้งใชค้รีมออฟทาร์ทาร์ร่วม

ดว้ย เพื่อใหไ้ข่ขาวมีลกัษณะเป็นโฟมท่ีดีและควมคงรูป

สารเสริมประสิทธิภาพในเค้ก
- เน้ือเคก้จะมีลกัษณะฟูเบา ปริมาตรสูง เน้ือนุ่ม
- ส่วนผสมจะมีความขน้หนืด อยูต่วัดี 
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Step CARROT

HAM

CHILLI

Menu : Butter Cake

บัตเตอร์เค้กเป็นเคก้ท่ีมีส่วนผสมของเนยเป็นหลัก 
รสชาติเขม้ขน้ หอมเนย มีเน้ือเนียนละเอียด เหมาะส าหรับคน
ชอบเคก้เน้ือแน่นนิดๆ จดัเป็นเคก้พ้ืนฐานในการเร่ิมตน้หัดท า
ขนม มี ส่วนผสมน้อยและสามารถปรับแต่งรสชาติได้
หลากหลายตามความนิยม
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Clip VDO
Lemon Butter Cake
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Tip & Tricks

- ควรใชเ้นยสด ท่ีเยน็
- น ้ าตาลผลึกเลก็เพื่อง่ายต่อการตีส่วนผสม
- สามารถเลือกใชส้ารใหก้ล่ินหรือสีไดต้ามตอ้งการ

- ขั้นตอนสุดทา้ยของการผสมใหต้ดัดว้ยความเร็วต ่า
- เม่ือน าเอาออกจากเตาอบควรพกัไวบ้นตะแกรง 10-15 นาที 
หรือจนกวา่เคก้เยน็ จึงน าไปราดหนา้ ตกแต่งเคก้หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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Menu : เคก้ลูกส้ม

Foam type cake เป็นเน้ือเคก้อีกชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความ
นิยมในส าหรับผูท่ี้ท าขนมอบ ซ่ึงเน้ือเคก้เกิดจากการขยายตวัและ
การเปล่ียนแปลงของโปรตีนในไข่ขณะท่ีตี และเม่ือน าไปอบ
ความร้อนจะท าใหเ้กิดแรงดนั ขนมจึงข้ึนฟู แต่ในปัจจุบนัมีการน า
สารเสริมคุณภาพมาใช้เพ่ือเพ่ิมปริมาตร ลดระยะเวลาการผสม   
ท าให้ Batter มีความคงตวัดีไม่ขน้หนืดหรือเหลวใสจนเกินไป  
**แต่ทั้งน้ีข้ึนอยูท่ี่วตัถุดิบท่ีน ามาเป็นส่วนผสม
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Clip VDO
orange Cake
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Tip & Tricks

- พิมพท่ี์ใชส้ามารถทาไขมนัไดบ้างๆ เพื่อใหเ้คก้
แกะออกจากพิมพไ์ดง่้าย 

- ใชไ้มป้ลายแหลมเพื่อตดัฟองอากาศในเคก้

- ไข่ไก่ตอ้งสดใหม่
- หา้มเคล่ือนยา้ยขณะอบเพราะอาจจะท าใหโ้ครงสร้างเคก้ยบุตวั
- การกวนหนา้เคก้ควรใชไ้ฟกลางเน่ืองจากมีแป้งเป็นส่วนผสมหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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CHOCOLATE
ช็อกโกแลต เป็นผลิตผลซ่ึงมาจากเมล็ดของตน้คาเคา หรือ Cacao ท่ีอยูใ่นป่า

ร้อนช้ืนของทวีปอเมริกากลางหรือเมืองเม็กซิโก ซ่ึงผ่านกระบวนการหมัก      
การคัว่ และการบดของเมล็ดโกโกใ้ห้ละเอียด จากนั้นคั้นเอาแต่น ้ าจะไดโ้กโก้
แมส (cocoa mass) ท่ีมีการผสมไขมนัโกโก ้น ้าตาล นม และสารแต่งกล่ิน เขา้ไป
เพื่อให้ได้รสชาติท่ีต้องการ โดยช็อกโกแลตสามารถน าไปท าเป็นเมนู ต่าง ๆ       
ไดห้ลากหลาย ไม่วา่จะเป็นอาหาร ของหวาน และเคร่ืองด่ืม

ผงโกโก้แบบธรรมชาติ ละลายน า้ยาก และมกัมกีารเติมเบกกิง้โซดาลงไป
เพ่ือปรับค่าให้เป็นกลาง และท าให้ขนมขึน้ฟูด ีมสีีน า้ตาลสวย

โกโก้ดตัซ์ ละลายน า้ง่าย เม่ืออบขนมออกแล้วจะได้สีสวย
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Unsweetened Chocolate

ชนิดของช็อกโกแลต

Bittersweet Chocolate

Semisweet Chocolate White Chocolate

Chocolate Chip

Milk Chocolate

Couverture Chocolate Chocolate Compoundหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Chocolate ChipChocolate Bar Chocolate Buttons
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แป้งสาลอีเนกประสงค์
- มีปริมาณโปรตีนปานกลาง

เหมาะส าหรับท าคก้ คุกก้ี พาย

Ingredients (1) น า้ตาล
- เคก้มีความนุ่มและรสชาติหวาน
- เคก้มีความชุ่มช้ืน

เกลือ
- ช่วยใหร้สชาติของส่วนผสมอ่ืนเด่นข้ึน
- โครงสร้างท่ีแขง็แรงข้ึน

ส่ิงที่ท าให้ขึน้ฟู
- สร้างความนุ่มใหก้บัเคก้
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ไข่
- นิยมใชเ้บอร์ 3 (ควรชัง่ตวงมากกวา่จ านวนฟอง)
- ช่วยท าใหข้นมนุ่ม ขนมข้ึนฟู และสีของขนม

เหลืองสวย

Ingredients (2)

ไขมนั
- ช่วยในเร่ืองกล่ินรสและความนุ่ม
- นิยมใชเ้นยสดเน่ืองจาก เน้ือเคก้ท่ีไดจ้ะมีความชุ่มฉ ่า 

มีกล่ินหอม

นม
- ช่วยใหมี้รสชาติความหวานมนั
- โครงสร้างท่ีดี  ผวิหนา้เคก้เกิดสีน ้าตาล

กลิน่รส เพ่ิมกล่ินรสของเคก้
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Step CARROT

HAM

CHILLI

Menu : Chocolate Brownie

บราวน่ี ขนมหวานรสช็อกโกแลตเขม้ขน้ รูปทรงส่ีเหล่ียม มี
ตน้ก าเนิดในสหรัฐอเมริกา ในช่วงปลาย ศตวรรษท่ี 19 บราวนีมี
เน้ือสัมผสัก่ึงเคก้ก่ึงคุกก้ี ท่ีนิยมรับประทานนั้นมีทั้งเน้ือสัมผสัแบบ
เค้กและแบบฟัดจ์ (Fudge) หลายๆ สูตรมีส่วนประกอบของถั่ว 
ช็อกโกแลตชิพ หรือชอ็กโกแลตสับหยาบ
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cAKE Brownie

Fudge Brownie

cHEWY Brownie
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Clip VDO
Chocolate Brownie 
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Tip & Tricks

- ควรพกัส่วนผสมของชอ็กโกแลตใหอุ้่นก่อนน าไปใช้

- การเกบ็บราวนีควรจะเกบ็ในกล่องสุญญากาศ และควรจะรับประทาน
ภายใน 3 วนั เพื่อใหไ้ดร้สชาติท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากบราวนีจะแหง้ลงเร่ือยๆ 
แต่หากรับประทานไม่หมดสามารถเกบ็บราวนีไวใ้นตูเ้ยน็

- บราวนีท่ีสุกพอดีนั้น เม่ือดึงไมอ้อกมาตอ้งมีเศษเน้ือบราวนีท่ีมี
ลกัษณะเหมือนเคก้เน้ือฉ ่าๆ ติดออกมาดว้ย
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แบบประเมิน

ความพึงพอใจ
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คอร์สเรยีน
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THANK YOU
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