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เรียนรู้เมนูชิฟฟ่อนเค้ก

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า
โรงเรียนการเรือน

หลักส
ูตรอบ

รมโรง
เรียนก

ารเรือ
น มหา

วิทยา
ลัยสว

นดุสิต



ลกัษณะทัว่ไปของเค้ก

การแบ่งประเภทเค้กตาม
กรรมวธีิในการท า

ประเภทของเค้ก

การแบ่งประเภทเค้กตาม
ส่วนผสมหลกั

การแบ่งประเภทเค้กตามกรรมวธิีในการท า การแบ่งประเภทเค้กตามส่วนผสมหลกั

1.การตีผสมวิธีครีม 
(creaming method)

1.เคก้ท่ีมีไขมนัเป็นส่วนประกอบหลกั 

(shortened or shortening cake)
2.การตีผสมวิธีคนผสม
(blending method)

2.เคก้ท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบหลกั 

(sponge cake)
3.การตีผสมวิธีชูกา้-วอเตอร์ 
(sugar – water method )

3.เคก้ท่ีมีไขมนัและไข่เป็น
ส่วนประกอบหลกั (chiffon cake)

4.การตีผสมคร้ังเดียว 
(single-stage method)
5.การตีผสมแบบโฟม 
(foaming  method)
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เค้กที่มีไขมันและไข่เป็นส่วนผสมหลกั

เคก้ท่ีมีไขมนัและไข่เป็นส่วนผสมหลกั เรียกว่า ชิฟฟ่อนเคก้ (Chiffon cake) มีลกัษณะของเคก้เนย
และเคก้ไข่ผสมรวมกนั โดยมีโครงสร้างท่ีละเอียดของเคก้ไข่ และมีความมนัเงาของเคก้เนย ชิฟฟ่อน
เคก้นิยมใชน้ ้ ามนัพืชผสมแทนเนยสดหรือมาร์การีน เน่ืองจากเป็นเคก้ท่ีผสมผสานระหว่างเคก้ไข่
และเคก้ไขมนัจึงท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความนุ่มแบบเคก้ไข่ และชุ่มฉ ่าแบบเคก้เนยหลักส
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ไข่ไก่
- นิยมใชเ้บอร์ 3 (ควรชัง่ตวงมากกวา่จ านวนฟอง)
- ช่วยท าใหข้นมนุ่ม ขนมข้ึนฟู และสีของขนมเหลืองสวย

แป้งสาลี เลือกใชแ้ป้งสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนต ่า หรือแป้งเคก้ 

ไขมนัหรือน า้มัน
- ช่วยในเร่ืองกล่ินรสและความนุ่ม
- เคก้ประเภทอ่ืน สามารถใชไ้ขมนัในรูปของเหลวเหรือน ้ามนั

น า้ตาล
- เคก้มีความนุ่มและรสชาติหวาน
- ท าใหเ้ปลือกนอกของขนมเกิดสี
- เคก้มีความชุ่มช้ืน

Ingredients 

หลักส
ูตรอบ

รมโรง
เรียนก

ารเรือ
น มหา

วิทยา
ลัยสว

นดุสิต



ของเหลว
น ้า น ้ าผลไม ้หรือนม การเติมของเหลวจะท าใหเ้กิดการรวมตวั
ของโปรตีนในแป้งใหเ้กิดกลูเตน  

ส่วนท่ี 1 คือส่วนท่ีผสมกบัแป้ง คือ ผงฟู

ส่วนท่ี 2 คือส่วนท่ีผสมในการตีไข่ขาว คือ ครีมออฟทาร์ทาร์ 

Ingredients 

สารช่วยในการขึน้ฟู
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Clip Vdo
Chiffon Cake
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" บัตเตอร์ครีม " เป็นครีมแต่งหน้าเค้กท่ีคนส่วนใหญ่นิยมน ามาใช้ในการแต่งหน้าเค้ก
และเบเกอร่ีต่างๆ ซ่ึงบตัเตอร์ครีมท่ีดีไม่ใช่แค่อร่อยและไม่เล่ียนเท่านั้น แต่เน้ือครีมจะตอ้งเนียน ทรงตวั 
ไม่แขง็ หรือเหลวจนเกินไป เวลาปาดหนา้เคก้จะไดห้นา้เคก้ท่ีเรียบและเม่ือน ามาใส่หวับีบจะสามารถบีบ
ครีมออกมาไดง่้ายและสวยงาม ลวดลายท่ีไดค้มชดัตามท่ีตอ้งการ 

Butter Cream

บตัเตอร์ครีมจะดีหรือไม่ดีข้ึนอยูก่บัการตีครีม ถา้ตีข้ึนฟูมากเกินไปครีมท่ีไดจ้ะเหลว บีบเป็น
ลายเส้นหรือดอกไมไ้ม่สวย กลีบไม่คมชดั แต่หากตีครีมน้อยเกินไปอาจท าให้ส่วนผสมยงัไม่เขา้กนัดี 
เกิดการแยกตวัระหว่างของแข็งกบัของเหลว โดยควรตีดว้ยความเร็วปานกลางให้เนยสด เนยขาว หรือ
มาร์การีนท่ีใส่ฟูข้ึนดีก่อน แลว้ค่อยเติมส่วนอ่ืน ๆ เพียงเท่าน้ีก็จะไดบ้ตัเตอร์ครีมท่ีดีพร้อมส าหรับการ
แต่งหนา้เคก้ 
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Clip Vdo
Butter cream
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Tip & Tricks
- ระหวา่งตม้น ้าเช่ือม ห้ามคน เพราะจะท าใหน้ ้ าตาลตกทรายได้
- น ้าเช่ือมท่ีตม้ต้องเยน็สนิทจนถึงกลางส่วนผสม
- ตีบตัเตอร์ครีมดว้ยความเร็วปานกลาง
- หมัน่ปาดอ่างเพื่อใหส่้วนผสมเขา้กนั
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Clip Vdo
Young Coconut 
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Tip & Tricks
- การคนส่วนผสมไข่แดง จะตอ้งเบามือ อยา่ใหเ้กิดฟองอากาศ เพราะจะท าใหเ้น้ือเคก้ชิฟฟ่อนหยาบ
- ขั้นตอนการผสมไข่แดง ตอ้งรวดเร็ว อยา่นาน หากนานจะเกิดกลูเตน็จะท าใหเ้น้ือขนมเหนียว
- ไข่ไก่ตอ้งสดใหม่
- หา้มเคล่ือนยา้ยขณะอบเพราะอาจจะท าใหโ้ครงสร้างเคก้ยบุตวั
- ควรตดัเคก้ดว้ยมีดท่ีคม และใชว้ธีิเล่ือย 

เทคนิคในขั้นตอนของไข่ขาว
• เทคนิคการตีไข่ขาว จะตีดว้ยความเร็วปานกลาง ค่อยๆตีไปเร่ือยๆ ไม่ตอ้งรีบ ตีจนไข่ขาวตั้งยอดกลางไม่อ่อนและไม่แขง็จนเกินไป
• วิธีการเชค็ คือ ยกหวัตะกร้อตีข้ึนมา ยอดไข่ขาวจะตั้งตรงข้ึน งุม้ปลายยอดเลก็นอ้ย การตีไข่ขาวดว้ยความเร็วปานกลางน้ีจะท าใหฟ้องไข่
ขาวแน่นละเอียดมีความมนัวาว ส่วนผสมจะไม่เหลว แต่หากตีดว้ยความเร็วสูง จะท าใหเ้กิดฟองหยาบ เคก้ท่ีไดจ้ะแหง้หยาบ และอาจมีการ
ยบุตวั
• เม่ือน ามาผสมกบัส่วนผสมไข่แดง จะท าใหส่้วนผสมไม่เหลว แต่ถา้ตีดว้ยความเร็วสูงจะท าใหไ้ข่ขาวมีฟองหยาบ และแหง้ขนมออกมาแลว้
จะยบุตวั

หลักส
ูตรอบ

รมโรง
เรียนก

ารเรือ
น มหา

วิทยา
ลัยสว

นดุสิต



แบบประเมิน
ความพงึพอใจ
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