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หลายหลายกบัเมนู

ขนมหวานสไตลฝ์ร ัง่เศส
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Meringue

เมอแรงก์เกดิจากการตีไข่ขาวกบัน า้ตาลทรายขาวจนข้นฟู มีวิธีการผสม
หรือขึน้เมอแรงก์ 3 แบบ คือ เฟรนชเมอแรงก์ อติาเลยีนเมอแรงก์ และสวิสเมอแรงก์ 
แต่ละชนิดน าไปใช้ท าเบเกอรีได้หลากหลาย เช่น มาการอง ซูเฟล่ มูส พัฟโลวา บัต
เตอร์ครีม
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Meringue

Swiss  Meringue Italian Meringue French Meringue

เเมอแรงก์ท่ีผ่านความร้อนมาแลว้เล็กน้อยประมาณ 
40-70 c โดยการละลายน ้ าตาลกบัไข่ขาวบนอ่างน ้ า
ร้อน แลว้จึงน าไปตีต่อจนเป็นเมอแรงก์ขน้ฟู น าไป
ตกแต่งหนา้ขนมหรือใส่เนยสดลงไปเพื่อให้เป็นบตั
เตอร์ครีมท่ีเน้ือนุ่มเบา

เมอแรงก์ท่ีสุกแลว้เพราะเกิดจากการตีไข่
ขาวกับน ้ าเช่ือมร้อนๆ ดังนั้ นจึงสามารถ
น าไปใชง้านหรือตกแต่งหนา้ขนมไดท้นัที

ท าด้วยการตีไข่ขาว น ้ าตาลทรายและครีม
ออฟทาร์ทาร์จนเป็นเมอแรงกข์าวฟู สามารถ
น าไปอบท าเป็นพัฟโลวา คุกก้ีอัลมอนด์
เมอแรงก ์และเมอแรงกคิ์ส
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Mamon Cake
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Hello! I’m …mamon..
● มีต้นก าเนิดจากประเทศฟิลิปปินส์ ( Filipino Sponge Cake ) และ

เป็นทีนิ่ยมในประเทศแถบเอเชีย อาทิ ฟิลปิปินส์ ญีปุ่่น สิงค์โปร์ หรือ
ฮ่องกง เรามักจะเห็นขนมประเภทนี้วางอยู่ ในร้านขนมและเบเกอร่ี
ทั่วไป โดยจะมีเน้ือเค้กเป็นเน้ือวนิลาและโรยหน้าชีสเพียงหน้าเดียว 
ขนมเค้กมาม่อนมคีวามพเิศษตรง เน้ือเค้ก ทีนุ่่มและเบา
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ไข่ไก่
- นิยมใชเ้บอร์ 3 (ควรชัง่ตวงมากกวา่จ านวนฟอง)
- ช่วยท าใหข้นมนุ่ม ขนมข้ึนฟู และสีของขนมเหลืองสวย
- ไข่แดงมีคุณสมบติัเกิดอิมลัชนัระหวา่งการผสมเคก้
- ไข่ขาว มีหนา้ท่ีใหเ้กิดฟอง และมีลกัษณะเป็นโฟม

แป้งสาลี เลือกใชแ้ป้งสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนต ่า หรือแป้งเคก้ 

น า้มัน
- ช่วยในเร่ืองกล่ินรสและความนุ่ม
- เคก้ประเภทอ่ืน สามารถใชไ้ขมนัในรูปของเหลวเหรือน ้ามนั
- น ้ามนัจากเมลด็พืชจะมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น 

น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัร าขา้ว เป็นตน้

น า้ตาล
- เคก้มีความนุ่มและรสชาติหวาน
- ท าใหเ้ปลือกนอกของขนมเกิดสี
- เคก้มีความชุ่มช้ืน
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ของเหลว
น ้า น ้ าผลไม ้หรือนม การเติมของเหลวจะท าใหเ้กิดการรวมตวั

ของโปรตีนในแป้งใหเ้กิดกลูเตน  
ส่วนท่ี 1 คือส่วนท่ีผสมกบัแป้ง คือ ผงฟู

ส่วนท่ี 2 คือส่วนท่ีผสมในการตีไข่ขาว 
คือ ครีมออฟทาร์ทาร์ 

สารช่วยในการขึน้ฟู

วปิป้ิงครีม
ชนิดครีมแท้              ท ามาจากไขมนันมววัแท้ๆ ชนิดครีมเทยีม           ท ามาจากไขมนัพืช
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Mamon cake recipe

― Irene M. Pepperberg
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Tip & Tricks
- การคนส่วนผสมไข่แดง จะตอ้งเบามือ อยา่ใหเ้กิดฟองอากาศ เพราะจะท าใหเ้น้ือเคก้ชิฟฟ่อนหยาบ
- ขั้นตอนการผสมไข่แดง ตอ้งรวดเร็ว อยา่นาน หากนานจะเกิดกลูเตน็จะท าใหเ้น้ือขนมเหนียว
- ไข่ไก่ตอ้งสดใหม่
- หา้มเคล่ือนยา้ยขณะอบเพราะอาจจะท าใหโ้ครงสร้างเคก้ยบุตวั

เทคนิคในขั้นตอนของไข่ขาว
• เทคนิคการตีไข่ขาว จะตีดว้ยความเร็วปานกลาง ค่อยๆตีไปเร่ือยๆ ไม่ตอ้งรีบ ตีจนไข่ขาวตั้งยอดกลางไม่อ่อนและไม่แขง็จนเกินไป
• วิธีการเชค็ คือ ยกหวัตะกร้อตีข้ึนมา ยอดไข่ขาวจะตั้งตรงข้ึน งุม้ปลายยอดเลก็นอ้ย การตีไข่ขาวดว้ยความเร็วปานกลางน้ีจะท าใหฟ้องไข่ขาว
แน่นละเอียดมีความมนัวาว ส่วนผสมจะไม่เหลว แต่หากตีดว้ยความเร็วสูง จะท าใหเ้กิดฟองหยาบ เคก้ท่ีไดจ้ะแหง้หยาบ และอาจมีการยบุตวั
• เม่ือน ามาผสมกบัส่วนผสมไข่แดง จะท าใหส่้วนผสมไม่เหลว แต่ถา้ตีดว้ยความเร็วสูงจะท าใหไ้ข่ขาวมีฟองหยาบ และแหง้ขนมออกมาแลว้จะ
ยบุตวั
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Tip & Tricks

- เม่ืออบเน้ือเคก้เสร็จแลว้ พกัเคก้ใหเ้ยน็ก่อนน าฉีดไส้ครีมสด
- การผสมครีม 2 ชนิด (ครีมจากไขมนัแท ้และ ครีมจากไขมนัพืช) จะท าใหค้รีมไม่ละลายง่ายเม่ือเจอากาศท่ีร้อน
- หากใชแ้ต่ครีมแท ้การข้ึนฟูอาจไม่ดีเท่าท่ีควร
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We will talk about this 

Macaron

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า
โรงเรียนการเรือน มหาวทิยาลยัสวนดุสิต

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Macaron
ขนมหวานรูปวงกลมสัญชาติฝร่ังเศส มคุีกกีช้ิ้นเลก็ ๆ 

สองอนัประกบกนัมไีส้ตรงง มสีีสันสดใส กรอบนอกนุ่มใน ทีท่ า
จากส่วนประกอบของอลัมอนด์ น า้ตาล ไข่ขาว ไส้ในด้วยกานาช
หลากหลายรสชาติ เช่น สตรอเบอร่ี วนิลา ช็อกโกแลต อลัมอนด์ 
ผลไม้ตามฤดูกาล และถ้าจะให้เข้าถึงบรรยากาศฝร่ังเศสต้องทานคู่
กบัชา กาแฟ

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า
โรงเรียนการเรือน มหาวทิยาลยัสวนดุสิต

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แป้งอลัมอนด์ป่น
- ไล่ความช้ืน
- หากหยาบไปใหน้ าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันของแหง้

ไข่ขาว
- สามารถเป็นไข่ขาวเก่าไดแ้ละจะตอ้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งก่อน

น า้ตาลไอซ่ิง
- ไล่ความช้ืน
- หากหยาบไปใหน้ าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันของแหง้

สีผสมอาหาร
- สีผง (ผสมในไข่ขาว) หรือ สีเจล
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Macaron recipe
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Macaron recipe
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ขอ้ผดิพลาดทีพ่บบ่อย

- พกันานไป 
- อบอุณหภูมิต ่าหรือสูงเกินไป 
- ถาดเอียง

- พกัหนา้ไม่แหง้พอ 
- ตีเมอแรงกไ์ม่ไดท่ี้

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า
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ขอ้ผดิพลาดทีพ่บบ่อย

-พกันานไป
-อบอุณหภูมิต ่าหรือสูงเกินไป

- แผน่รองอบและถาดหนาเกินไป
- อบอุณหภูมิต ่าหรือสูงเกินไป
- ตีไข่ขาวฟูเกินไป
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Tip & Tricks
เทคนิคในขั้นตอนฝามาการอง
- อบไล่ความช้ืนแป้งอลัมอนด ์และ น ้าตาลไอซ่ิง ท่ีอุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 ชัว่โมง
- อุณหภูมิน ้าเช่ือมจะตอ้งอยูท่ี่ 116-118 องศาเซลเซียส (อิตาเลียนเมอแรงก)์
- การเชค็ Batter ก่อนใส่ถุงบีบ ตอ้งใหมี้ลกัษณะตวั V และไหลลงมาเร่ือยๆ (ตอ้งไม่เหลวหรือขน้เกินไป)
- การเชค็ Batter ก่อนอบ ดา้นผวิหนา้และดา้นขา้งฝามาการองจะตอ้งแหง้ เชค็โดยใชป้ลายน้ิวสัมผสัหากไม่มี
อะไรติดมือเป็นอนัใชไ้ด ้(ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิในหอ้ง) ซ่ึงอาจจะใชเ้วลามากกวา่ในคลิปวิดีโอ
- การเชค็สุกของตวัฝามาการองใหข้ยบัเลก็นอ้ย ถา้ยงัขยบัไดใ้หอ้บต่อทีละ 1 นาที (ขยบัตวัตรงกลางเตา)
- ลกัษณะเฉพาะของมาการองอีกจุด คือส่วนท่ีเป็นรอยหยกัๆ บริเวณรอบๆขอบเชลล์ ซ่ึงเกิดจากส่วนผสม
และการอบท่ีเหมาะสม ถา้อบแลว้ไม่มีสเกิร์ตเกิดข้ึน ตวัเชลลจ์ะกลายเป็นขนมผิงท่ีกรอบทั้งช้ิน
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แบบประเมิน
ความพงึพอใจ
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Thank you!
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