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เคก้-CAKE

1. เค้กทีม่ไีขมันเป็นส่วนผสมหลัก (Butter/Batter Cake)

2. เค้กทีม่ไีข่เป็นส่วนผสมหลัก (Foam Cake)

3. ชิฟฟอนเค้ก (Chiffon Cake)
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: เค้กทีม่ ีไข่ เป็นส่วนผสมหลัก

4

: เป็นเค้กทีม่ปีริมาณไข่สูง >> ขึน้ฟูจากการตไีข่จับอากาศ  +  
ผงฟู

:  เนือ้เบา  ไม่อยู่ตัว

ตัวอย่าง: ขนมไข่  สปันจเ์ค้ก แองเจลิฟู้ดเค้ก
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Cake Emulsifier

: เอสพ ี– SP หรือโอวาเลต - Ovalet

: นิยมใช้กับเค้กทีม่ไีข่เป็นส่วนผสม
หลัก / เค้กไข่

: เกบ็ในตู้เยน็

: คุณสมบัติ

1. ผสมดว้ยวิธีขั้นตอนเดยีว

2. สามารถตัง้ส่วนผสมรออบได ้2-3 ช่ัวโมง

3. ไดเ้ค้กเนือ้นุ่ม ละเอยีด และ
เก็บความชืน้นานขึน้

Ref: Traveller's Kitchen By Adrenalinerush's post
: Bakery Land
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ตไีข่ + น า้ตาลจนข้นขาว (ความเร็ว สูง + กลาง)

เตมิส่วนของแป้ง นม เนยละลาย ตามล าดับ (ความเร็ว ต ่า)

Sponge  Cake  (แบบดัง้เดมิ- Convention  Method)

* คนเร็ว ๆ แต่เบามือ *
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ลกัษณะโฟมไข่

และ

สว่นผสมของเคก้ไข่ท่ีผสมแลว้

Ref: The Gardening Foodie

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

https://thegardeningfoodie.com/


8
8

ตไีข่ + SP / Ovalet + น า้ตาลจนข้นขาว

(ความเร็ว สูง + ปานกลาง)

เตมิส่วนของแป้ง  นม
เนยละลาย ตามล าดับ (ความเร็ว ต ่า)

Sponge  Cake  (All-in  Method)
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: การเตรียมพมิพ ์(Foam Type Cake)

2.  ทาเนย        

1.  รองกระดาษ  ไม่ต้องทาไขมัน

โรยแป้งนวลใหท้ั่ว

Ref: https://www.kanomcakekitchen.com/prepare-cake-pan
: https://food52.com/story/13070-how-to-prepare-pans-for-cake-success
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: การอบ (Foam Type Cake)
- เทส่วนผสม 1/2  ของความสูงของพมิพ์

- อุณหภมู ิ+ เวลาขึน้กับ  ขนาดชิน้ และเตาอบทีใ่ช้

*** Check สุก :  ใช้มือสัมผัส 

- รีบน าเข้าอบ  (เคาะก้นถาดก่อนน าเข้าอบ)

ไฟล่าง  > ไฟบน
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Mocca Cupcake
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ชมวีดทิศันก์ารสาธิตการท า

Mocca Cupcake
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: หมายถงึ ขนมอบชิน้เล็ก ๆ แบน ๆ 

: ท าจากแป้งสาลี ไข่ เนย น า้ตาล และส่วนผสมอื่น ๆ 

: มีต้นก าเนิดจากค าภาษาดัตชว์่า koekje แปลว่า ‘เค้กชิน้เล็ก’ 

: อาจเรียกกันว่า ‘บสิกติ’ ในบางประเทศ

คกุกี้ / บิสกิต – Cookie / Biscuit
คกุกี้เนย

คกุกี้ไข่
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การขึน้รูปคุกกี ้: ตามลักษณะส่วนผสม

1. คุกกีห้ยอด 2. คุกกีก้ด

3. คุกกีป้ั้น 4. คุกกีค้ลึง

5. คุกกีแ้ทง่ 6. คุกกีแ้ช่เยน็
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“ วิธีการผสม : คุกกีเ้นย ”
ตเีนย + น า้ตาลจนขึน้ฟู

เตมิไข่ / ของเหลว

(ความเร็ว กลาง)

(ความเร็ว กลาง)

เตมิส่วนของแป้ง (/ ผงฟู / เบกกิงโซดา) (ความเร็ว ต ่า)
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“ วิธีการ อบ ”
- อุณหภมู ิ= 180 - 200 OC  (350 - 400 OF)

: อยู่บน ถาด ไฟบน > ไฟล่าง : อยู่ใน พิมพ์ ไฟล่าง > ไฟบน
- การเช็คสุก

: คุกกีบ้น ถาด ดทูี ่สี ขนม (สีเหลืองทอง ด้านบน + ล่าง)

: คุกกีใ้น พมิพ์ ใช้ไม้แหลมจิม้
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“ การท าใหเ้ย็น + การบรรจุ ”
แซะขนมออกจากถาดหรือพมิพ์

ผึง่ใหเ้ยน็บนตะแกรง

บรรจุในภาชนะ ปิดสนิท เกบ็ในทีเ่ยน็
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โกโก ้(Cocoa)

VS 

ช็อกโกแลต (Chococlate)
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อ้างองิ : https://pantip.com/topic/41680184
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นอกจากนีย้ังมีผลิตภณัฑท์ีเ่กี่ยวกับชอ็กโกแลตอืน่ ๆ ไดแ้ก่ 

: ช็อกโกแลตคูเวอรเ์จอร/์คูแวรต์รู ์(Chocolate couverture) มีความเป็นเงา โดยปกตจิะ

มีส่วนผสมของโกโก้บัตเตอรอ์ย่างน้อย 32% ท าใหค้งตัวได้ดี

: คอนเฟคชันนารี โคทติง้ (Confectionery coating) ส าหรับเคลือบลูกกวาด โดยน าไป

ผสมกับน า้ตาล นมผง น า้มันพชื และสารปรุงแตง่รสชาตติา่ง ๆ มีสีสันหลากหลาย

: กานาช (Ganache) = ช็อกโกแลต + วิปป้ิงครีม ปริมาณเทา่กัน มีความข้นมาก

: โกโก้ผง (Cocoa powder) มี 2 ชนิดได้แก่

(1)แบบธรรมชาต ิ(Natural cocoa) จะมีสภาพเป็นกรด เวลาใช้จะผสมเบกกิง้โซดา

เพือ่ใหมี้สภาพเป็นกลาง

(2)แบบดัชท ์(Dutch-process cocoa) น าเมล็ดโกโก้มาหมักด้วยดา่ง ท าใหม้ีสีเข้มขึน้ 

รสขมน้อยลง
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การเก็บรกัษาช็อกโกแลต

- ช็อกโกแลตสามารถเก็บได้ถึง 1 ปี
(ถ้าเก็บในทีเ่หมาะสม)

*** เก็บในทีแ่หง้ อุณหภมิูประมาณ 20oC (68oF) 
มีสภาวะทีป่ราศจากอากาศ แสง ความชืน้
และกล่ินจากบรรยากาศรอบ ๆ
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จัดท าโดย ผศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ

การละลายช็อกโกแลต 
- การละลายบนไอน า้ร้อน : ไม่ควรใหน้ า้เดอืดมาก เพราะความร้อนจัดจะท าให้

ช็อกโกแลตจับเป็นก้อนแข็ง

- การละลายในเตาอบไมโครเวฟ : ใส่ช็อกโกแลตในภาชนะทีเ่ข้าไมโครเวฟได ้

ละลายดว้ยความร้อนสูงสุด ส าหรับช็อกโกแลต 100 กรัม เวลาประมาณ 1 นาท ี

ถ้าคนแล้วยังไม่ละลายใหน้ าเข้าอบตอ่เพยีงคร้ังละประมาณ 10 วินาท ีจนกระทั่งละลาย

หมด และเนียน

- การละลายในเตาอบ : ใช้อุณหภมิู 110oC (225oF) หั่นช็อกโกแลต
ใส่ภาชนะทีส่ามารถน าเข้าเตาอบได ้น าเข้าอบ 2-3 นาท ี
น าช็อกโกแลตออกจากเตาก่อนช็อกโกแลตจะละลายหมด 
น ามาคนนอกเตาอบจนกระทั่งช็อกโกแลตเนียน-
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ชมวีดทิศันก์ารสาธิตการท า

Brownie

&

Chocolate Ball
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