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เรียนรู้เมนูชิฟฟ่อนเค้ก

อ.ชมนาท ช่ืนฉ่ํา
โรงเรียนการเรือน
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ลักษณะทัว่ไปของเค้ก

การแบ่งประเภทเค้กตามกร

รมวธีิในการทาํ

ประเภทของเค้ก

การแบ่งประเภทเค้กตามส่ว

นผสมหลัก

การแบ่งประเภทเค้กตามกรรมวธีิในการทาํ การแบ่งประเภทเค้กตามส่วนผสมหลัก

1.การตีผสมวธีิครีม 

(creaming method)

1.เคก้ท่ีมีไขมนัเป็นส่วนประกอบหลกั 

(shortened or shortening cake)

2.การตีผสมวธีิคนผสม

(blending method)

2.เคก้ท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบหลกั 

(sponge cake)

3.การตีผสมวธีิชูกา้-วอเตอร์ 

(sugar – water method )

3.

เคก้ท่ีมีไขมนัและไข่เป็นส่วนประกอบ

หลกั (chiffon cake)

4.การตีผสมคร้ังเดียว 

(single-stage method)

 

5.การตีผสมแบบโฟม 

(foaming  method)
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เค้กท่ีมไีขมนัและไข่เป็นส่วนผสมหลัก

เ คก้ ท่ีมีไ ข มนั แ ล ะ ไ ข่เ ป็น ส่ว น ผ ส ม ห ลกั  เ รีย ก วา่  ชิฟ ฟ่อ น เ คก้  (Chiffon cake) 

มีลักษณะของเค้กเนยและเค้กไข่ผสมรวมกัน โดยมีโครงสร้างที่ละเอีย ดของเค้กไข่  และ

มีความมนัเงาของเ ค้กเนย  ชิฟฟ่อนเคก้นิยมใชน้ํ้ ามนัพืชผสมแทนเนยสดหรือมาร์การีน  

เน่ืองจากเป็นเคก้ท่ีผสมผสานระหวา่งเคก้ไข่และเคก้ไขมนัจึงทาํให้ผลิตภัณฑ์มคีวามนุ่มแบบเค้กไข่ 

และชุ่มฉ่ําแบบเค้กเนย
ส่วนผสมของชิฟฟอนเค้ก แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

ส่วนท่ี 1 เป็นส่วนผสมของไข่แดง

ส่วนท่ี 2 เป็นส่วนผสมของไข่ขาว
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ไข่ไก่

- นิยมใชเ้บอร์ 3 (ควรชัง่ตวงมากกวา่จาํนวนฟอง)

- ช่วยทาํใหข้นมนุ่ม ขนมข้ึนฟู และสีของขนมเหลืองสวย

- ไข่แดงมีคุณสมบติัเกิดอิมลัชนัระหวา่งการผสมเคก้

- ไข่ขาว มีหนา้ท่ีใหเ้กิดฟอง และมีลกัษณะเป็นโฟม

 แป้งสาลี  เลือกใชแ้ป้งสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนตํ่า หรือแป้งเคก้ 

นํา้มนั
- ช่วยในเร่ืองกล่ินรสและความนุ่ม

- เคก้ประเภทอ่ืน สามารถใชไ้ขมนัในรูปของเหลวเหรือนํ้ามนั

- นํ้ามนัจากเมลด็พืชจะมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น 

นํ้ามนัถัว่เหลือง นํ้ามนัรําขา้ว เป็นตน้

นํา้ตาล
- เคก้มีความนุ่มและรสชาติหวาน

- ทาํใหเ้ปลือกนอกของขนมเกิดสี

- เคก้มีความชุ่มช้ืน

IngredIents 
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ของเหลว 

นํ้า นํ้าผลไม ้หรือนม 

การเติมของเหลวจะทาํใหเ้กิดการรวมตวัของโปรตีนในแป้งใหเ้กิ

ดกลูเตน  

ส่วนท่ี 1 คือส่วนท่ีผสมกบัแป้ง คือ ผงฟู

ส่วนท่ี 2 คือส่วนท่ีผสมในการตีไข่ขาว คือ ครีมออฟทาร์ทาร์ 

IngredIents 

สารช่วยในการขึน้ฟู
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Meringue
        เม อแรงก์เ กิดจ ากการตไีข่ข าวกับนํา้ต าลทราย ข าวจ นข้นฟู  

มี วธีิก า ร ผ ส ม ห รือ ขึน้ เ ม อ แ ร ง ก์  3 แ บ บ คือ  เ ฟ ร น เ ม อ แ ร ง ก์ 

อิ ต า เ ลีย น เ ม อ แ ร ง ก์  แ ล ะ ส วสิ เ ม อ แ ร ง ก์  

แต่ละชนิดนําไปใช้ทาํเบเกอรีได้หลากหลาย เช่น

มาการอง ซูเฟล่ มูส พฟัโลวา บัตเตอร์ครีม

อ.ชมนาท ช่ืนฉ่ํา

โรงเรียนการเรือน มหาวทิยาลัยสวนดุสิต
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Meringue

Swiss  Meringue Italian Meringue French Meringue

เมอแรงกท่ี์ผา่นความร้อนมาแลว้เลก็นอ้ยปร
ะ ม า ณ 40-70 c 
โดยการละลายนํ้ าตาลกบัไข่ขาวบนอ่างนํ้ าร้
อน แลว้จึงนาํไปตีต่อจนเป็นเมอแรงกข์น้ฟู  
นาํไปตกแต่งหนา้ขนมหรือใส่เนยสดลงไปเ
พ่ือใหเ้ป็นบตัเตอร์ครีมท่ีเน้ือนุ่มเบา

เมอแรงกท่ี์สุกแลว้เพราะเกิดจากการตีไข่ขาว
กั บ นํ้าเ ช่ือ ม ร้อ น ๆ  
ดงันั้นจึงสามารถนาํไปใชง้านหรือตกแต่งหน้
าขนมไดท้นัที

ทํ า ดว้ ย ก า ร ตีไ ข่ข า ว  
นํ้าตาลทรายและครีมออฟทาร์ทาร์จนเป็นเมอ
แรงกข์าวฟู สามารถนาํไปอบทาํเป็นพฟัโลวา 
คุกก้ีอลัมอนดเ์มอแรงก ์และเมอแรงกคิ์ส

อ.ชมนาท ช่ืนฉ่ํา

โรงเรียนการเรือน มหาวทิยาลัยสวนดุสิต
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ClIp Vdo
ChIffon Cake
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2. เม่ือเร่ิมตีไข่ขาวจนเกิดฟองท่ีมีขนาดต่างกนั

1. ผสมไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์เขา้ดว้ยกนัลงอ่างผสม

3. ค่อยๆ เติมนํ้าตาลทรายไปจนหมด

4. ไข่ขาวเร่ิมตั้งยอดอ่อน เรียกวา่ soft peak เม่ือใช ้พายยางตกัข้ึนมาปลายยอดแหลมโนม้ลง

5. ไข่ขาวเร่ิมตั้งยอดแขง็ ปลายยออดจะโนม้ลงเพราะยงัเหลวอยู่

6. ไข่ขาวเร่ิมคงตวัและตั้งยอด เม่ือยกหวัตีตะกร้อข้ึนมาโฟมเกาะติดปริมาณมาก

การตไีข่ขาว
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1.ส่วนของของเหลวเป็นส่วนท่ีทาํใหเ้คก้มีกล่ินและรสชาติต่างกนัไปคือ อาจเปล่ียนเป็นกาแฟ หรือ
นํ้าใบเตย หรือนํ้าผลไมอ่ื้น ๆ

2.ส่วนของไข่แดงคลา้ยกบัเคก้เนย แต่ใชน้ํ้ ามนัพืชแทนเนย ซ่ึงเป็นลกัษณะพิเศษของชิฟฟอนเคก้ท่ี
ทาํใหต่้างจากเคก้อ่ืนคือ จะรักษาความนุ่มไดน้าน

3. นํ้ าตาลส่วนท่ี 2 ท่ีใส่ในไข่ขาวตอ้งมีปริมาณร้อยละ 60-70 ของนํ้าหนกัไข่ขาว จึงจะทาํใหไ้ข่ขาว
อยูต่วั ถา้มากเกินไปจะทาํใหไ้ข่ขาวไม่ข้ึนฟู

4. ครีมออฟทาร์ทาร์มีคุณสมบติัเป็นกรด เป็นตวัท่ีช่วยใหไ้ข่ขาวอยูต่วั อาจใชน้ํ้ ามะนาวแทนได้

ส่วนผสมของชิฟฟอนเค้ก
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" บัตเตอร์ครีม "    เป็นครีมแต่งหน้าเค้กท่ีคนส่วนใหญ่นิยมนาํมาใชใ้นการแต่งหนา้เคก้และ

เบเกอร่ีต่างๆ ซ่ึงบตัเตอร์ครีมท่ีดีไม่ใช่แค่อร่อยและไม่เล่ียนเท่านั้น แต่เน้ือครีมจะตอ้งเนียน ทรงตวั ไม่แ

ขง็ หรือเหลวจนเกินไป เวลาปาดหนา้เคก้จะไดห้นา้เคก้ท่ีเรียบและเม่ือนาํมาใส่หวับีบจะสามารถบีบครีม

ออกมาไดง่้ายและสวยงาม ลวดลายท่ีไดค้มชดัตามท่ีตอ้งการ 

Butter Cream

บตัเตอร์ครีมจะดีหรือไม่ดีข้ึนอยูก่บัการตีครีม ถา้ตีข้ึนฟูมากเกินไปครีมท่ีไดจ้ะเหลว บีบเป็น

ลายเส้นหรือดอกไมไ้ม่สวย กลีบไม่คมชดั แต่หากตีครีมนอ้ยเกินไปอาจทาํใหส่้วนผสมยงัไม่เขา้กนัดี เกิ

ดการแยกตวัระหวา่งของแขง็กบัของเหลว โดยควรตีดว้ยความเร็วปานกลางใหเ้นยสด เนยขาว หรือมาร์

การีนท่ีใส่ฟูข้ึนดีก่อน แลว้ค่อยเติมส่วนอ่ืน ๆ เพียงเท่าน้ีก็จะไดบ้ตัเตอร์ครีมท่ีดีพร้อมสาํหรับการแต่งห

นา้เคก้ 
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ClIp Vdo
Butter Cream
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tIp & trICks
- ระหวา่งตม้นํ้าเช่ือม ห้ามคน เพราะจะทาํใหน้ํ้ าตาลตกทรายได้

- นํ้าเช่ือมท่ีตม้ต้องเยน็สนิทจนถึงกลางส่วนผสม

- ตีบตัเตอร์ครีมดว้ยความเร็วปานกลาง 

- หมัน่ปาดอ่างเพื่อใหส่้วนผสมเขา้กนั
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ClIp Vdo
Young CoConut 
ChIffon Cakeหลกั
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tIp & trICks
-  การคนส่วนผสมไข่แดง จะตอ้งเบามือ อยา่ใหเ้กิดฟองอากาศ เพราะจะทาํใหเ้น้ือเคก้ชิฟฟ่อนหยาบ

- ขั้นตอนการผสมไข่แดง ตอ้งรวดเร็ว อยา่นาน หากนานจะเกิดกลูเตน็จะทาํใหเ้น้ือขนมเหนียว

- ไข่ไก่ตอ้งสดใหม่

- หา้มเคล่ือนยา้ยขณะอบเพราะอาจจะทาํใหโ้ครงสร้างเคก้ยบุตวั

- ควรตดัเคก้ดว้ยมีดท่ีคม และใชว้ธีิเล่ือย 

เทคนิคในขั้นตอนของไข่ขาว

• เทคนิคการตีไข่ขาว จะตีดว้ยความเร็วปานกลาง ค่อยๆตีไปเร่ือยๆ ไม่ตอ้งรีบ ตีจนไข่ขาวตั้งยอดกลางไม่อ่อนและไม่แขง็จนเกินไป

• วธีิการเช็ค คือ ยกหวัตะกร้อตีข้ึนมา ยอดไข่ขาวจะตั้งตรงข้ึน งุม้ปลายยอดเลก็นอ้ย การตีไข่ขาวดว้ยความเร็วปานกลางน้ีจะทาํใหฟ้องไข่ขา

วแน่นละเอียดมีความมนัวาว ส่วนผสมจะไม่เหลว แต่หากตีดว้ยความเร็วสูง จะทาํใหเ้กิดฟองหยาบ เคก้ท่ีไดจ้ะแหง้หยาบ และอาจมีการยบุตั

ว

• เม่ือนาํมาผสมกบัส่วนผสมไข่แดง จะทาํใหส่้วนผสมไม่เหลว แต่ถา้ตีดว้ยความเร็วสูงจะทาํใหไ้ข่ขาวมีฟองหยาบ และแหง้ขนมออกมาแลว้

จะยบุตวั
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