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เค้กฝอยทอง

• Chiffon type cake

• จัดเป็นเค้กที่มีส่วนผสมระหว่าง Batter type cake 
และ Foam type cake โดยมีส่วนผสมที่ขึ้นฟูจากผง
ฟู และการตีไข่ขาวส่วนหนึ่ง ผสมกับส่วนผสมของ
ไขมัน ไข่แดง น้้าตาล และแป้งอีกส่วนหน่ึง โดยจะใช้
น้้ามันเป็นไขมันในสูตร 

• เนื้อเค้กที่ได้จะมีความนุ่มนวล ฟูเบา และมีความมันเงา 
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วัตถุดิบหลัก
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แป้งสาลี

• แป้งเค้ก มีสีขาวนวล และมีความเนียนละเอียด
กว่าแป้งสาลีชนิดอื่น ๆ ดูดซับน้้าไม่ค่อยดี ไม่ค่อย
เหนียวเม่ือเทียบกับแป้งท้าขนมปัง ท้ามาจากข้าว
สาลีชนิดเบา มีปริมาณโปรตีน 6-9 %

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



น ้าตาล
• เป็นตัวช่วยให้เค้กมีความนุ่มและหวาน 

• เนื่องจากน้้าตาลจะท้าให้โปรตีนในแป้งอ่อนตัวลง 
ช่วยให้เปลือกนอกของเค้กเกิดสี และช่วยให้เค้ก
มี

• ความชุ่มชื้น
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เกลือ
• เป็นตัวช่วยให้รสชาติของส่วนผสมอื่นเด่นขึ้น 

มีความกลมกล่อม และช่วยให้เค้กมี

• โครงสร้างที่แข็งแรงขึ้น 
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น ้ามัน

• เป็นตัวเก็บอากาศในส่วนผสมเค้กที่ผสม
แล้ว อากาศที่ไขมันเก็บไว้ในระหว่างการตี

• ครีมจะมีหน้าที่เป็นตัวท้าให้เค้กมีความ
อ่อนนุ่ม 
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ไข่
1. ท้าให้ขนมขึ้นฟู เมื่อตอกไข่ ฟองไข่จะจับ

เอาฟองอากาศไว้ ซึ่งฟองอากาศเหล่านี้มี
คุณสมบัติขยายตัว เมื่อได้รับความร้อน 

2. ให้สีแก่ขนม ไข่แดงให้สีเหลืองแก่ทั้งเนื้อใน 

และเปลือกนอกขนมท้าให้น่ารับประทาน

3. ให้กลิ่นรส ไข่เมื่ออบจะมีกลิ่นเฉพาะตัวหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



น ้า

• น้้าเป็นตัวละลายส้าคัญ น้้าตาล เกลือแร่ เช่น เกลือ
ของโซเดียม และโพแทสเซียมและวิตามินที่ละลาย
ได้ในน้้า
• ช่วยควบคุมความเข้มข้นของของเหลว และท้าให้

เกิดกลูเต็นหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



นม

• ให้ความมัน กลิ่นรส ช่วยเก็บความชืน้ในเค้ก โดย
น้้าตาลแลคโตส (lactose) ในนมจะช่วยให้เปลือกนอก
ของเค้กเกิดสีขึ้น 
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ผงฟู 

• ช่วยให้ความนุ่ม และเพิ่มปริมาตรกับเค้ก 
ชนิดของสิ่งที่ท้าให้ขึ้นฟูข้ึนอยู่
• กับประเภทของเค้ก ความเข้มข้นของสูตร 

ความหนืดของส่วนผสม และอุณหภูมิใน
การอบ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ครีมออฟทาร์ทาร์

มีคุณสมบัติเป็นกรด เป็นตัวที่ช่วยให้ไข่ขาว
อยู่ตัว อาจใช้น้้ามะนาวแทนได้
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ส่วนผสมของชิฟฟอนเค้ก
ส่วนที่ 1 เป็นส่วนผสมของไข่แดง 
ส่วนที่ 2 เป็นส่วนผสมของไข่ขาว 
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ส่วนของไข่แดง

1.   แป้ง 

2.   ผงฟู 

3.   น้้าตาลทรายส่วนที่ 1

4.   ไข่แดง 

5.   น้้ามันพืช 

6.   กลิ่นและของเหลวอื่น ๆ เช่น นม กะทิ และน้้า  เป็นต้น 
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ส่วนของไข่ขาว

1.   ไข่ขาว 2.   ครมีออฟทารท์าร ์หรอื

น า้มะนาว 
3.   น า้ตาลทรายสว่นท่ี 2 
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1.1 ส่วนของของเหลว เป็นส่วนที่ท้าให้เค้กมีกลิ่นและรสชาติต่างกันไปคือ 
1.2 ส่วนของไข่แดง คล้ายกับเค้กเนย แต่ใช้น้้ามันพืชแทนเนย ซึ่งเป็นลักษณะพิเศษของ
ชิฟฟอนเค้กที่ท้าให้ต่างจากเค้กอื่นคือ จะรักษาความนุ่มได้นาน 
1.3 น้้าตาลส่วนที่ 2 เป็นน้้าตาลที่ใส่ในไข่ขาวต้องมีปริมาณร้อยละ 60-70 ของน้้าหนัก
ไข่ขาว จึงจะท้าให้ไข่ขาวอยู่ตัว ถ้ามากเกินไปจะท้าให้ไข่ขาวไม่ขึ้นฟู
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วธีิการเตรียมพมิพ์
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ผสมส่วนของแห้ง
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• อุณหภูมิที่ใช้อบ
• อุณหภูมิ ( 180 F) 325-350 (C) 
• เวลา (นาท)ี 30-45 
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ข้อผิดพลาดที่มัก
เกิดขึ นชิฟฟอนเค้ก
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เค้กนูนสูงตรงกลาง 

ปริมาณแป้งมาก อุณหภูมิที่อบสูงเกินไป หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เค้กหดตัว 

• อบนานเกินไป

• ระยะเวลาในการอบน้อยเกินไป 

• ปริมาณของเหลวมากเกินไป 

• ปริมาณแป้งน้อยเกินไป 
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ปริมาตรเค้กต่้า 
• ตีไข่ขาวไม่อยู่ตัวพอ  (ตั้งยอดอ่อนเกินไป) 
• อุณหภูมิในการอบต่้าเกินไป 
• ผสมส่วนผสมนานเกินไป 
• ใช้ไขมันแทนน้้ามัน 
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เค้กมีรอยแตกตรงหน้า
ตีไข่ขาวนานเกินไป (ตั้งยอดแข็งจนแห้ง) 

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เนื อขนมเป็นไต

ตีไข่ขาวน้อยเกินไป ผสมส่วนผสมไม่เข้ากันดี
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เค้กส้มหน้าน่ิม
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เค้กส้มหน้านิ่ม

• เค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก (Foam type cake)

• เค้กสปันจ์ (Sponge cake) เค้กชนิดนี้ใช้ไข่ทั้ง
ฟอง หรือไข่แดงทั้งหมด หรือไข่แดงมากกว่าไข่
ขาว ในส่วนผสมจะมีเนยละลายช่วยเพิ่มความ
นุ่มนวลให้เนื้อเค้ก 

• แบบขั้นตอนเดียว (All-in method) เป็นวิธีที่ใช้ 
SP หรือ Ovalet ซึ่งท้าหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์
เติมลงในส่วนผสม เพื่อช่วยให้เค้กมีเนื้อละเอียด 
ปริมาตรใหญ่
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วัตถุดิบหลัก
• เอสพี (SP) หรือ โอวาเลต (Ovalet)
• เป็นสารที่ ใช้ ในการท้า เค้กที่มี ไข่ เป็น

ส่ วนผสมหลัก  มี ลักษณะเป็นครีม ใส         
สีน้้าตาลอ่อน กลิ่นหอมอ่อน ๆ มีปริมาณ
การใช้คือ ร้อยละ 2 ของน้้าหนักรวมของ
แป้ง น้้าตาล และไข่
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ข้อดี ของเอสพี (SP) หรือ โอวาเลต (Ovalet)
(1) ใช้ในการผสมเค้กแบบขั้นตอน
เดียว ท้าให้ไม่ยุ่งยาก ประหยัดเวลา 
(2) สามารถตั้งส่วนผสมทิ้งไว้เพื่อรอ
อบได้ประมาณ 2-3 ชั่วโมง 
(3) ช่วยให้เนื้อขนมละเอียด นุ่ม และ
เก็บความชื้นได้นานหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบขั นตอนเดียว 
(All-in method)

• ตีไข่ไก่กับอิมัลซิไฟเออร์ (SP หรือ ovalet) พอเข้า
กัน เติมน้้าตาลตีต่อจนส่วนผสมข้นขาว เปลี่ยนเป็น
ความเร็วปานกลาง ตีต่อจนส่วนผสมเนียน 

• เปลี่ยนเป็นความเร็วต่้า เติมแป้งพอส่วนผสมเข้ากัน 
หยุดเครื่อง 

• เติมนมสดระเหย ตามด้วยเนยสดละลาย แล้วเท
ส่วนผสมใส่พิมพ์ น้าเข้าอบทันทีหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ข้อแตกต่างระหว่างเค้ก
ไข่กับเค้กชิฟฟ่อน
• เค้กจะมีเนื้อที่นุ่มคล้ายเค้กไข่ แต่มีเนื้อแน่น ชุ่ม

ฉ่้ามากกว่าเค้กไข่

• การใช้สารอิมัลติไฟเออร์ ที่ต่างกัน เค้กไข่ ใช้เนย
ละลาย แต่ถ้าเป็นเค้กชิฟฟ่อน ใช้เป็น น้้ามัน

• เค้กสปันจ์ใช้ไข่ทั้งฟอง แต่ชิฟฟ่อนเค้ก จะแยกไข่
ขาวและไข่แดง
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ข้อส้าคัญในการท้าสปันจ์
เค้กให้ได้คุณภาพดี

(1)   ใช้ส่วนผสมที่มีคุณภาพ โดยเฉพาะไข่จะต้องสด 

(2)   อุณหภูมิที่เหมาะในการตีไข่กับน้้าตาลคือ 90-110  0 F 

(3)   ควรใช้ปริมาณไข่เท่ากับปริมาณน้้าตาล 

(4)   การเพิ่มปริมาณของไข่แดงร้อยละ 10-20 โดยน้้าหนัก จะ
ท้าให้สีของขนมเกิดขึ้นได้ดี และปริมาตรใหญ่ขึ้น 

(5)   อุณหภูมิที่ใช้ในการอบคือ 400-425  0 F 

(6)   ไม่ควรใช้ไขมันมากกว่าร้อยละ 10 เพราะการใช้ไขมันมาก
จะท้าให้ขนมมีปริมาตรต่้า หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ข้อควรระวังในการท้าสปันจ์เค้ก 

(1) อย่าตีส่วนผสมด้วยความเร็วสูงสุดตลอด จะท้าให้เนื้อ
ขนมหยาบ ควรลดความเร็วเป็นระยะ ๆ 

(2) ในการตีไข่ให้ได้ที่ อย่าตีไข่นานเกินไป 

(3) อย่าคนส่วนผสมนานจะท้าให้เนื้อขนมแน่น 

(4) อย่าทาไขมันที่พิมพ์ขนม เพราะจะท้าให้ขนมไม่ขึ้นฟู 

(5) อย่าอบขนมนานเกินไป 

(6) ไม่น้าขนมออกจากพิมพ์ขณะที่ขนมยังร้อนอยู่ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



THANK YOU
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


