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CHOCOLATE
ช็อกโกแลต เป็นผลิตผลซ่ึงมาจากเมล็ดของตน้คาเคา หรือ Cacao ท่ีอยู่ในป่า

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

ผงโกโก้แบบธรรมชาติ ละลายน า้ยาก และมักมีการเติมเบกกิง้โซดาลงไป
เพ่ือปรับค่าให้เป็นกลาง และท าให้ขนมขึน้ฟูด ีมสีีน า้ตาลสวย

โกโก้ดตัซ์ ละลายน า้ง่าย เม่ืออบขนมออกแล้วจะได้สีสวยหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Unsweetened Chocolate

ชนิดของช็อกโกแลต

Bittersweet Chocolate

Semisweet Chocolate White Chocolate

Chocolate Chip

Milk Chocolate

Couverture Chocolate Chocolate Compound
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Chocolate ChipChocolate Bar Chocolate Buttons
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STEP ONE
Ingredients 
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ไข่
- นิยมใชเ้บอร์ 3 (ควรชัง่ตวงมากกวา่จ านวนฟอง)
- ช่วยท าใหข้นมนุ่ม ขนมข้ึนฟู และสีของขนม

เหลืองสวย

Ingredients (2)

ไขมัน
- ช่วยในเร่ืองกล่ินรสและความนุ่ม
- นิยมใชเ้นยสดเน่ืองจาก เน้ือเคก้ท่ีไดจ้ะมีความชุ่มฉ ่า 

มีกล่ินหอม

นม
- ช่วยใหมี้รสชาติความหวานมนั
- โครงสร้างท่ีดี  ผวิหนา้เคก้เกิดสีน ้าตาล

กลิน่รส เพิ่มกล่ินรสของเคก้

แป้งข้าวโพด
- ส่วนผสมจะมีความขน้ใส ไม่คืนตวัง่าย 
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Ingredients (1) น า้ตาล
- เคก้มีความนุ่มและรสชาติหวาน
- เคก้มีความชุ่มช้ืน

เกลือ
- ช่วยใหร้สชาติของส่วนผสมอ่ืนเด่นข้ึน
- โครงสร้างท่ีแขง็แรงข้ึน

น า้ตาลไอซ่ิง
- ผลิตภณัฑมี์รสชาติหวาน
- มีแป้งขา้วโพดอยูร้่อยละ 3 เพือ่ป้องกนั

กนัเป็นผลึกของน ้าตาล

โยเกร์ิต
- รสชาติเปร้ียวอมหวาน
- เพื่อเพิ่มรสชาติและเน้ือสมัผสัใหก้บัขนม
- มีแบคทีเรียท่ีดีต่อสุขภาพ
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Menu

STEP Two
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Menu

Chocolate Soufflé
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Menu: Chocolate Soufflé

อาจารยผ์ูส้อน : อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า

Soufflé คือหน่ึงในอาหารจากตระกลูฝร่ังเศส ท่ีมีลกัษณะ
เด่นอนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวันัน่ก็คือ “นุ่ม ฟู เน้ือเบา” จนรู้สึก
เหมือนละลายในปาก ความน่าสนใจของซูเฟล่อีกอย่างนั่นก็คือ 
เป็นอาหารฝร่ังเศสท่ีมีความหลากหลายทางการรับประทานมาก 
สามารถทานได้ทั้ งเป็นอาหารจานหลกัตอนกลางวนั หรือเป็น
อาหารว่างก็ได ้และยงัสามารถดดัแปลท าไดท้ั้งของคาวและของ
หวานอีกดว้ย 
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Clip VDO
Chocolate 
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Tip & Tricks

- พิมพท่ี์ใชจ้ะตอ้งเคลือบใหท้ัว่ เพื่อใหเ้คก้ข้ึนฟูไดดี้
- ควรรับประทานทนัทีหลงัจากออกจากเตาอบ
- สามารถโรยไอซ่ิงหรือผงโกโกก่้อนรับประทานได้

- การตีไข่ขาวใหฟู้จนเกิดฟอง ท่ีตอ้งมีความละเอียดและสม ่าเสมอ
- ไม่ควรมีไขมนัของไข่แดงผสมในไข่ขาวหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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อาจารยผ์ูส้อน : อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า

ไอศก รีมกลาย เ ป็น ท่ี รู้ จักของคนค่อนโลกก็ ในปี  ค .ศ .  1 5 3 3
เม่ืองานเฉลิมฉลองพระราชพิธีอภิเษกสมรสระหว่างแคเทอรีน เดอเมดิซี
แห่งเวนิส กบักษตัริยเ์ฮนร่ีท่ี 2 ของฝร่ังเศส มีการน าของหวานก่ึงแช่แขง็ท าจาก
ครีมขน้หวานท่ีมีลกัษณะคลา้ยไอศกรีมในปัจจุบนั มาเสิร์ฟให้กบัแขกเหร่ือท่ีมา
ร่วมงาน ถือเป็นเหตุการณ์คร้ังประวติัศาสตร์ท่ีแจง้เกิดไอศกรีมใหโ้ลกไดรู้้จกั

เขา้ใจวา่ช่วงแรกไอศกรีมเป็นเพียงครีมหวานท่ีเยน็จดั หรือกินผสมกบั
เกล็ดน ้ าแข็งในฤดูหนาวเท่านั้ น จนกระทั่งปี ค.ศ. 1846 ได้มีการประดิษฐ์
เคร่ืองป่ันไอศกรีมท่ีอาศัยความเย็นจากน ้ าแข็งผสมเกลือ เป็นการปฏิวติัให้
ไอศกรีมท าง่ายข้ึน และเป็นครีมน ้าแขง็สมช่ือ ‘Ice Cream’

ส่วนมากคือการน าเอาไอศกรีมมาเสริมแต่งหรือใส่ส่วนผสมท่ีเป็น
รสชาติแปลกๆ เพราะแทจ้ริงแลว้เม่ือแบ่งตามส่วนผสมหลกัและวิธีการผลิต 
ไอศกรีมมีเพียงไม่ก่ีชนิด

Ice Cream
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Ice Cream
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Clip VDO
Yogurt Strawberry 

Ice Cream
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Tip & Tricks
- การบ่มไอศกรีมขา้มวนัจะช่วยปรับคุณสมบติัเน้ือสมัผสั
- สามารถเพ่ิมเติมรสชาติไดต้ามใจชอบ หรือใส่ผลไมต้ามฤดูกาล
- ตามมาตรฐานจะป่ันไอศกรีมท่ีอุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส หากใชอุ้ณหภูมิท่ีต ่าเกินไป
ไอศกรีมท่ีไดจ้ะมีความหนืดและแขง็มาก
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STEP THREE
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แบบประเมิน

ความพึงพอใจ
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คอร์สเรียน
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THANK YOU
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