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บทคดัย่อ 

งานวิจัยคร้ังนี้ศึกษาการใช้สีจากฝาง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0 50 และ 100 พบว่า             

มาม่อนเค้กฝาง ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด จึงได้น ามาวิเคราะห์คุณภาพ

ทางด้านกายภาพ พบว่า มาม่อนเค้กฝางท่ีเพิ่มขึ้นของน้ าฝาง ส่งผลต่อค่าความสว่างท่ีลดลง L* 

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) คือ 71.53 65.80 และ 60.10 ตามล าดับ ส่งผลต่อค่า              

ความเป็นสเีขียว a*  ท่ีเพิ่มขึ้น คือ 4.53 5.56 และ 7.33 และค่าความเป็นสีเหลือง b* ท่ีลดลง คือ 

34.06 28.06 และ 26.60 อีกท้ังค่า Water activity (Aw) เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณน้ า

ฝาง 0.85 0.86 และ 0.86 ด้านเนื้อสัมผัส ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าการเกาะตัวกัน                 

ของอาหาร (Adhesiveness) พบว่า มาม่อนเค้กฝางร้อยละ 100 มีค่าสูงท่ีสุด คือ 0.32 และ 0.01 

ตามล าดับการเพิ่มน้ าฝางส่งผลต่อความแข็งท่ีเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และ

เมื่อน ามาส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์ส าหรับงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์รุ่น Axio Lab.A1 For 

Materials ประเภท Light Microscope ก าลังขยายปกติ พบว่า การเพิ่มของน้ าฝางมีผลต่อ

โครงสร้างของผลิตภัณฑท่ี์แน่นขึน้ 

 

ค าส าคัญ: ฝาง  เค้ก  มาม่อนเค้ก 

 

Abstract 

 The aim of this study was to investigate the effects of three different levels of 

Sappan water, namely 0 %, 50 % and 100% in Mamon cakes. The results showed that the 

most accepted mammon cake was the one with 100% replacement with Sappan water.  

The physical quality of the Mamon cake was studied. The results showed that               

http://www.zeiss.com/microscopy/en_de/products/light-microscopes/axio-lab-a1-for-materials.html
http://www.zeiss.com/microscopy/en_de/products/light-microscopes/axio-lab-a1-for-materials.html
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the increase in the Sappan water had an effect on color values of L* since it reduced 

statistically (p≤0.05) 71.53, 65.80 and 60.10 respectively. Vice versa, the a* values of the 

cakes increased when replaced with the Sappan water 4.53, 5.56 and 7.33 respectively. 

The b* values of the cakes decreased 34.06, 28.06 and 26.60. The water activity (Aw) 

values increased as there was an increase of Sappan water 0.85, 0.86 and 0.86. In terms 

of texture analysis, hardness and adhesiveness were analyzed. It was found that                      

the Mamon cake with 100 % Sappan water replacement had the highest value 0.32 and 

0.01 respectively. The increase in Sappan water had a statistical effect on hardness 

(p≤0.05). When it was examined with a light microscope model Axio Lab.A1 for Materials 

with the standard magnification, it was found that the increase in Sappan water caused           

a firmer structure of the product. 
 

Keywords: Sappan, Cake, Mamon Cake 

 

บทน า 

 ฝาง (Sappan) เป็นพันธ์ุไม้ท่ีคนส่วนใหญ่ไม่ค่อยเป็นท่ีรู้จัก แต่ในทางตรงกันข้ามในสมัย

กรุงศรีอยุธยาไม้ฝางกลับเป็นสินค้าส่งออกส าคัญ และส่งเป็นบรรณาการแด่ฮ่องเต้จีนตั้งแต่

เร่ิมแรก เพราะไม้ฝางมีอยู่ท่ัวไปในดินแดนกรุงศรีอยุธยา เช่น ในเมืองฝางหรือเมืองป่าฝาง 

พิษณุโลก แม่กลอง เพชรบุรี และหัวเมืองท่ัวไปเป็นต้น ในช่วงพุทธศตวรรษท่ี 20-21 มีผู้น าไม้

ฝางเข้าสู่ตลาดยุโรป กลายเป็นสินค้าส าคัญและขายได้ราคาดี พ่อค้าโปรตุเกสเรียกไม้ชนิดนี้ว่า 

“Brazil Wood” โดยส่วนใหญ่นิยมน ามาใช้ท าเป็นหมึกแดง และย้อมผ้าสีแดงหรือม่วงเท่านั้น 

(วรางคณา, 2550) และในปัจจุบันไม้ฝาง กลับมีประโยชน์มากมายสามารถใช้ได้ท้ังแก่น เนื้อไม ้

เมล็ด ท้ังในด้านสุขภาพและเศรษฐกิจ เนื่องด้วยฝางมีสรรพคุณทางโภชนวิทยาสูง เช่น                   

ช่วยป้องกันเส้นเลือดอุดตัน ท าให้เลือดไหลเวียนได้สะดวก ใช้เป็นยาแก้หวัดแก้ไข้ (นฤพร และ

ศุทธินี, 2549) จึงมีการน ามาแปรรูปเป็นน้ าดื่มสมุนไพรฝางท้ังในรูปแบบพร้อมดื่มและแบบชง 

โดยมีสรรพคุณช่วยบรรเทาอาการร้อนใน ขับเสมหะ บ ารุงโลหิต แก้เลือดก าเดา (สาระสุขภาพ

แพทย์แผนไทย, 2552) ท าให้คนท่ีสนใจรักในสุขภาพมักน ามาท าการต้มกิน แต่ก็เป็นแค่ในกลุ่ม

คนเพยีงกลุม่นอ้ยเท่านัน้ ด้านเศรษฐกิจสีของไมฝ้างที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ได้มีการน ามาท าเป็น

ส่วนผสมหลักน้ ายาอุทัยทิพย ์น ามาใชใ้นการย้อมผ้า ไมว่า่จะเป็นผ้าไหม ผ้าขนสัตว์ 

       ในดา้นอาหาร ไมฝ้าง นยิมน าแก่นไม้ฝางมาใชเ้ป็นสผีสมอาหารท่ีพบตามธรรมชาติ และ

นิยมน ามาตม้ดื่มสามารถรับประทานได้จึงไม่มีผลต่อร่างกาย ไม้ฝางยังมีผลต่อการถนอมอาหาร 

(มีคณา, 2557) และยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค เช่น Staphylococcus โดยสารท่ีอยู่ในฝาง
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เรียกว่า Sappanin อีกท้ังยังช่วยให้หลับสบาย และยังเป็นการช่วยในการขับปัสสาวะอีกด้วย               

มาม่อนเค้ก คือชื่อเรียกเฉพาะของขนมประเภทหนึ่ง มีต้นก าเนิดในประเทศฟิลิปปินส์ (Filipino 

Sponge Cake) ด้วยตัวเค้กมีลักษณะเด่น คือ เบา นุ่ม ฟองอากาศละเอียด ผู้ท่ีได้ลิ้มลองต่าง

สัมผัสได้เมื่อรับประทาน จึงเป็นท่ีนิยมกันอย่างแพร่หลายในประเทศแถบเอเชีย (มิสมาม่อน, 

2558) และลักษณะกรรมวธีิการท าท่ีคล้าย “เค้กชิฟฟ่อน” คือการตีไข่ขาวแยกกับไข่แดงก่อนท า

การผสม ตัวเนื้อเค้กท่ีคล้าย “เค้กสปอง” คือ มีลักษณะเหมือนเค้กไข่ และท่ีส าคัญมีรสชาติท่ี 

ไม่หวานจนเกินไปจึงสามารถทานได้บ่อยๆ แต่เนื่องด้วยวัตถุดิบส่วนใหญ่ท่ีท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี

นัน้ ใชส้ีผสมอาหารสังเคราะห์ซึ่งเป็นสารเคมีถ้าได้รับในปริมาณมากก็จะส่งผลเสียแก่ร่างกาย อกี

ท้ังสารอาหารส่วนใหญ่เป็นกลุ่มท่ีให้พลังงาน และโภชนาการทางอาหารด้านอื่นค่อนข้างน้อย 

ส่งผลต่อตัวบุคคลท่ีนิยมบริโภค เช่น ภาวะน้ าหนักเกิน (นิภา, 2552) หรือมีปริมาณไขมันและ

น้ าตาลในเลอืดสูง  

ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน าแก่นฝางมาท าเป็นสีผสมอาหารท่ีมาจาก

ธรรมชาติแทนการใช้สีสังเคราะห์ ซึ่งแก่นฝางเมื่อน ามาต้มจะให้น้ าสีชมพูไปถึงแดงอมม่วงจึงคิด

น าฝางมาสกัดสีโดยวธีิธรรมชาติเพื่อให้ได้สีท่ีสามารถน ามาละลายใช้กับอาหารท่ีต้องการเปลี่ยน

สีชมพูหรือแดงอมม่วง ทุกชนิดโดยเฉพาะในเค้กมาม่อน ซึ่งก าลังเป็นท่ีนิยมในกลุ่มผู้บริโภค 

เพราะฝาง มีผลกับเนื้อสัมผัสและกลิ่นของอาหาร (นรินทร์ และคณะ, 2561) จึงเหมาะสมท่ีจะ

น ามาทดแทนสีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์และเพื่อเป็นแนวทางให้กับผลิตภัณฑ์ขนมไทยและ

ผลิตภัณฑเ์บเกอร่ีตา่งๆ และเป็นแนวทางให้กับอุตสาหกรรมดา้นอาหารอื่นๆ ตอ่ไป 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในการผลิตมาม่อนเค้ก 

  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมโดยการน าสูตรมาม่อนเค้ก จ านวน 3 สูตร                 

ดังแสดงในตารางท่ี 1 มาท าการผลิตมาม่อนเค้กตามกระบวนการผลิตในภาพท่ี 1 หลังจากนั้น

น ามาม่อนเค้กท่ีได้ท้ัง 3 สูตร มาท าการทดสอบความชอบของผู้บริโภค สถานท่ีทดสอบ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale จ านวน 30 คน วิธีการ

ทดสอบแบบ Central Location Test ทดสอบในคุณลักษณะดังนี้ ลักษณะปรากฏโดยรวม สีของ

ผลิตภัณฑ ์กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม ความนุม่ และความชอบโดยรวม น าผลท่ีได้มาวเิคราะห์

ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard 

Deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS for 

Windows ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test และคัดเลือกสูตรท่ีได้รับคะแนน

ความชอบสูงท่ีสุดเพื่อน าไปใชใ้นการพัฒนาสูตรมาม่อนเค้กสีธรรมชาติจากฝางต่อไป  
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ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของผลติภัณฑ์มาม่อนเค้ก 

ส่วนประกอบ             สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

แปง้เคก้  60.0  กรัม 55.0  กรัม 40.0 กรัม 

เนยละลาย 8.0  กรัม 55.0 กรัม -   

น้ ามันพชื 33.0 กรัม -   40.0 กรัม 

น้ าตาลทรายละเอียด (ส่วนที่ 1) 28.0  กรัม -   -   

น้ าตาลทรายละเอียด (ส่วนที่ 2) 45.00 กรัม 120.0 กรัม 80.0 กรัม 

ไข่ไก ่(ทัง้ฟอง) -  45.0 กรัม -  

ไข่ไก ่(ไข่แดง) 48.0  กรัม 80.0  กรัม 55.0  กรัม 

ไข่ไก ่(ไข่ขาว) 93.0 กรัม 170.0 กรัม 145.0 กรัม 

เกลือ 0.8  กรัม 0.5  กรัม 0.5 กรัม 

ผงฟ ู 1.0  กรัม -  1.0 กรัม 

ครีมออฟทาร์ทาร ์ 0.3 กรัม 1.0 กรัม 1.0 กรัม 

กล่ินวนิลลาน้ า 2.3  กรัม  3.0 กรัม 3.0 กรัม 

นมสด -  70.0 กรัม -  

น้ า 25.0 กรัม -  -  

  ที่มา : (มาริน, 2558) (สตูรที่ 1), (แม่สลิม, 2550) (สูตรที่ 2), (Bakery Lover, 2548) (สูตรที่ 3) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (ก)    (ข)               (ค) 

ภาพที่ 1  กรรมวธีิการผลิตมาม่อนเค้กท้ัง 3 สูตร (ก) ดัดแปลงจาก (มาริน, 2558) (ข) ดัดแปลง 

 จาก (แมส่ลมิ, 2550) (ค) ดัดแปลงจาก (Bakery Lover, 2548) 
 

 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ร่อนแปง้ ผงฟู เกลือเข้ด้วยกัน เติม

น้ าตาลทรายพักไว้ 

ตอกไข่ 1 ฟอง ใส่อ่างผสม 

4 ฟองที่เหลือแยกไข่แดงไข่ขาว 

ผสมน้ ามันพชื กับไข่แดง  

ใส่วานิลลา และเกลือปน่ ตีให้เข้ากัน  

แต่ไมต้่องฟูมาก พักไว้ในตู้เย็น 
ผสมน้ ามันพชืกับไข่แดงใหเ้ข้ากันใส่

เนยละลายน้ า วานิลลา ใชต้ะกร้อ

มอืคนเร็วๆ จนเนียน 

 

ผสมแปง้ และเนยละลายพักไว้ น า

น้ าและนมสด ผสมไข่ท้ังฟอง และ

ไข่แดง 4 ฟอง  

 

ตีไข่ขาวกับครีมออฟทาร์ทาร์จนได้

ฟองหยาบ ใส่น้ าตาลทรายทีละนิด 

ตีด้วยความเร็วจนต้ังยอดอ่อน 

 
ตีไข่ขาว น้ าตาลทรายกับ 

ครีมออฟทาร์ทาร์ จนต้ังยอด 

ผสมตัวแปง้ และส่วนผสมของไข่  

ตีไข่ขาวด้วยครีมออฟทาร์ทาร ์

จนต้ังยอดอ่อน 

 

น าส่วนผสมไข่แดงเทเป็นสายๆ  

ลงในไข่ขาว ตีด้วยความเร็วสูง 

เทส่วนผสมแปง้ลงในส่วนผสม

น้ ามัน คนใหเ้ข้ากัน ใส่ส่วนผสม 

ไข่ขาวคนใหเ้ข้ากัน ตักใส่พิมพ์ 

 
อบที่อุณหภูม ิ170 องศาเซลเซียส 

นาน 12-15 นาที 

น าตัวแปง้ที่มไีข่แดง  

ผสมกับไข่ขาวจนเข้ากัน 

อบที่อุณหภูม ิ180 องศาเซลเซียส 

นาน 13 นาที 

แบง่แปง้และผงฟูท่ีร่อนไว้ 

เป็น 3 ส่วน ใส่ในส่วนผสมไข่ 

ตะล่อมเบามอื 

 อบที่อุณหภูม ิ180 องศาเซลเซียส 

นาน 12-15 นาที 
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ไมฝ้างลา้งท าความ

สะอาด 10 กรัม 

 
ตม้ในน้ า 1,000 กรัม 

 
ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 30 นาท ี
   
ภาพที่ 2  กระบวนการผลิตน้ าฝาง  
  
  2. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตมาม่อนเค้กฝาง 

  ในการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมาม่อนเค้กฝางจะใช้สูตรพื้นฐานท่ีผ่าน 

การคัดเลือกแล้วจากข้อ 1 โดยปัจจัยท่ีท าการศึกษา คือ ปริมาณฝางท่ีใส่แทนน้ าเพื่อให้เกิดสี                   

ในผลิตภัณฑ์ โดยแปรเป็น 3 ลักษณะคือ ผงฝาง คือ คิดจากน้ าหนักแป้ง ร้อยละ 5, ผงฝาง

ละลายน้ าในอัตราส่วนผงฝาง 1 ต่อ น้ า 10, น้ าฝางในอัตราส่วนแก่นฝาง 1 กรัม ต่อน้ า 10 กรัม 

(กระบวนการผลิตน้ าฝางตามภาพท่ี 2) ตามล าดับ  

  จากนั้นท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ การศึกษาความชอบของ

ผู้เชี่ยวชาญ โดยวิธี แบบสอบถามเชิงพรรณนาท่ัวไปของล าดับคุณภาพ โดยท าการทดสอบด้าน

คุณลักษณะดังนี้ ลักษณะปรากฏ ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ ลักษณะกลิ่นของผลิตภัณฑ์ ภาวะ  

ฉ่ าน้ า ความรู้สกึภายในปาก ความรู้สึกตกค้างภายในปาก และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 

น าผลท่ีได้มาคัดเลอืกลักษณะที่เหมาะสมของผลิตภัณฑม์าม่อนเค้กฝาง 

 3. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์มาม่อนเค้กฝาง 

  ท าการผลิตมาม่อนเค้กฝางจากสูตรท่ีเหมาะสมจากข้อ 2 และผลิตตามกระบวนการ

ผลิตตามภาพท่ี 3 เตรียมน้ าฝางโดยเทียบจากน้ าหนักในอัตราส่วนแก่นฝาง 1 กรัม ตอ่น้ า 10 กรัม 

ตามภาพท่ี 2 โดยร้อยละ 0 ไม่มีการเติมน้ าฝางในสูตร ร้อยละ 50 ใส่ทดแทนปริมาณน้ าในสูตร

เพียงคร่ึงหนึ่ง คือ 12.5 กรัม และร้อยละ 100 ทดแทนน้ าในสูตรท้ังหมดคือ 25 กรัม แล้วน ามา

มอ่นเค้กฝางที่ได้มาท าการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังนี้   

  3.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีเป็นนิสิต

และบุคลากรในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี และบุคคลท่ัวไป โดยการสุ่มแบบบังเอิญ 

จ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยในการทดสอบจะทดสอบแบบ Central 

Location Test 

  3.2 การทดสอบทางกายภาพ โดยท าการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส ได้แก่ Hardness 

(kgf), Cohesiveness, Springiness (mm), Gumminess (kgf),  Chewiness (kgf.mm), Fracturability 
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(kgf), Adhesiveness (kgf.mm) และ Stiffness (kgf.mm) ค่าสี ค่า Water Activity (Aw) และศึกษา

โครงสร้างของมาม่อนเค้กด้วยการส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์ส าหรับงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์รุ่น 

Axio Lab.A1 For Materials ประเภท Light Microscope ก าลังขยายปกติ  
 

   
(ก) (ข) (ค) 

   
(ง) (จ) (ฉ) 

   
(ช) (ซ) (ฌ) 

ภาพที่ 3 กรรมวธีิการผลิตมาม่อนเค้กฝาง (ก) ร่อนแป้ง ผงฟู เกลือเข้าดว้ยกัน เตมิน้ าตาลทราย 

พักไว ้(ข) แยกไข่แดง (ค) ผสมน้ ามันพชื ไข่แดง เนยละลาย น้ าฝาง วานิลลา ใช้ตะกร้อ 

มือคนเร็วๆ จนส่วนผสมเข้ากัน (ง) ผสมแป้งกับส่วนผสม (จ) ผสมจนเข้ากัน (ฉ) ตี 

ไข่ขาว เติมครีมออฟทาร์ทาร์ น้ าตาลทราย (ช) ตีจนตั้งยอด (ซ) ผสมไข่ขาวท่ีตีกับ

ส่วนผสมของแป้งท่ีมีส่วนผสมน้ ามัน คนให้เข้ากัน (ฌ) ตักใส่พิมพ์ อบท่ีอุณหภูม ิ 

170 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

 

 4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

  น าข้อมูลท่ีได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน  ANOVA เปรียบเทียบ

ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (Kanlaya, 

2007) ด้วยโปรแกรม SPSS for Windows 

 

 

 

 

http://www.zeiss.com/microscopy/en_de/products/light-microscopes/axio-lab-a1-for-materials.html
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ผลการวิจัย  

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาม่อนเค้กสีธรรมชาติจากฝาง โดยท าการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน            

ท่ีเหมาะสม การพัฒนาสูตร และการศกึษาคุณภาพของผลิตภัณฑส์ุดท้ายได้ผลดังนี้ 

 1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 

  การศึกษาสูตรพื้นฐานโดยน าสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัสโดยใชผู้้ทดสอบชมิ จ านวน 30 คน ทดสอบตัวอย่าง  จ านวน 3 ตัวอย่างตามภาพท่ี 4 แล้ว    

ให้คะแนนความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale (1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 9= ชอบมากท่ีสุด)               

ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏโดยรวม สี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม ความนุ่ม                    

และความชอบโดยรวมได้ผลการทดสอบดังแสดงในตารางท่ี 2 
 

   
(ก)     (ข)       (ค) 

ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑม์าม่อนเค้กสูตรพื้นฐาน (ก) สูตรท่ี 1  (ข) สูตรท่ี 2 (ค) สูตรท่ี 3 
 

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบมาม่อนเค้กสูตรพื้นฐาน 3 สูตร (ท่ี n=30) 

สูตรที่ท า 

การ

ทดลอง 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

ลักษณะ

ปรากฏ

โดยรวม 

สีของ

ผลิตภัณฑ์ns 

กลิ่นโดยรวม กลิ่นรส

โดยรวม 

ความนุ่ม ความชอบ

โดยรวม 

สูตร

พืน้ฐาน 1 

7.77a±1.00 7.17±1.14 7.20a±1.09 7.73a±0.94 7.87a±1.13 7.83a±0.74 

สูตร

พืน้ฐาน 2 

5.57c±2.14 6.67±1.70 6.50b±1.50 6.33b±1.29 6.67b±1.47 6.40b±1.52 

สูตร

พืน้ฐาน 3 

6.90b±1.15 7.20±1.27 7.57a±1.10 7.37a±1.35 7.30ab±1.44 7.33a±1.12 

หมายเหตุ : a,b… หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 ns    หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 
  

 จากตารางท่ี 2 พบว่า คะแนนความชอบทางประสาทสัทผัส ด้านกลิ่นโดยรวม กลิ่นรส

โดยรวม ความนุม่ และความชอบโดยรวม สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ได้รับคะแนนทางประสาทสัมผัส

ท่ีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>.05) แต่แตกต่างกับสูตรท่ี 2 อย่างมีนัยส าคัญ            
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ทางสถิติ (p≤.05) ค่าเฉลี่ย พบว่า สูตรท่ี 1 มีค่าเฉลี่ยท่ีสูงกว่าสูตรท่ี 3 ในด้านลักษณะปรากฏ

โดยรวม กลิ่นรสโดยรวม ความนุม่ ความชอบโดยรวม เนื่องจากในสว่นผสมของสูตรท่ี 1 มีการใช้

เนยละลายและน้ า จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะท่ีหอมชุ่มฉ่ ากว่าสูตรท่ี 3 เนื่องจากองค์ประกอบ

ของน้ ามันพืชเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวในอัตราส่วนสูง จะอยู่ในรูปของเหลวส่วนท่ีเป็นพันธะคู่ 

ในกรดไขมันเหลา่นั้นง่ายตอ่การถูกท าปฏิกิริยาการเตมิออกซิเดชัน และถ้าการเตมิออกซิเดชันนั้น

ด าเนินไปนานพอไขมันนั้นก็จะเหม็นหืนสามารถจะรู้ได้จากกลิ่น กลิ่นรส โดยปฏิกิริยานี้               

จะเป็นไปได้อยา่งรวดเร็ว ถ้ามีตัวเร่ง คือ ความร้อน อีกท้ังองค์ประกอบส่วนใหญ่ของเนยสด เป็น

กรดไขมันชนิดอิ่มตัวสูงในอัตราส่วน ได้จากไขมันในน้ านม ท าให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีช่วยท้ังกลิ่นรส 

และความนุ่มของตัวผลิตภัณฑ์ (ศิริลักษณ์ และกมลวรรณ, 2544) และมีน้ าเป็นส่วนประกอบ  

โดยแร่ธาตุและสารอินทรีย์ท่ีปนอยู่ในน้ ายังส่งผลต่อการขยายตัวของผลิตภัณฑ์มาม่อนเค้กจาก

ปฏิกิริยาของสารท่ีท าให้ขึ้นฟู (Leavening Agent) เกิดเป็นโครงสร้างท่ีมีรูอากาศภายใน ท าให้สี 

และกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง รวมถึงความนุ่มของผลิตภัณฑ์ด้วยเช่นกัน แต่ในด้านสี

ของผลิตภัณฑ ์พบว่า ไม่แตกตา่งกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p>.05) ท้ัง 3 สูตร   

 2. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตมาม่อนเค้กฝาง 

  หลังจากท่ีได้สูตรพื้นฐานท่ี 1 เป็นสูตรท่ีเหมาะสมท่ีจะน าไปทดลองต่อไปแล้ว จึงน า

สูตรพื้นฐานท่ี 1 เติมฝางในลักษณะท่ีแตกต่างกัน 3 ลักษณะ แล้วผลิตมาม่อนเค้กตามสูตรท้ัง                  

3 ลักษณะ น ามาม่อนเค้กท่ีได้มาท าการวเิคราะห์คุณภาพ ด้านประสาทสัมผัสเชงิพรรณนา ได้ผล

ตามภาพท่ี 5  

   
ผงฝาง ผงฝางผสมน้ า น้ าฝาง 

   
ลักษณะภายนอกที่ใช้ผงฝาง ลักษณะภายนอกที่ใชผ้งฝางผสมน้ า ลักษณะภายนอกที่ใช้น้ าฝาง 

   
เนือ้สัมผัสมาม่อนเค้กฝางผง เนือ้สัมผัสมาม่อนเค้กฝางผงผสมน้ า เนือ้สัมผัสมาม่อนเค้กน้ าฝาง 

 

ภาพที่ 5 ผลิตภัณฑม์าม่อนเค้กสีธรรมชาติจากฝาง 
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 การศึกษาด้านลักษณะปรากฏ จากผลการทดลองทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา                         

จากผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 11 ท่าน พบว่า ลักษณะของมาม่อนเค้กฝางมีความฉ่ าและสีผลิตภัณฑ์

ค่อนข้างออกไปทางสีแดง ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ พบว่า มาม่อนเค้กท่ีใส่ฝางผง สีของ

ผลิตภัณฑค์่อนขา้งแดงออกไปทางคล้ าสีไม่สด และมีการเกิดสีเป็นจุดๆ ท่ีเข้มแต่ไม่สว่าง ตรงกัน

ข้ามกับฝางผงท่ีละลายน้ าสีของผลิตภัณฑ์มีสีแดงท่ีไม่สม่ าเสมอ และเกิดจุดแดงอย่างเห็นได้ชัด 

การใช้น้ าฝางไม่เกิดจุดสีของฝางในผลิตภัณฑ์ ท าให้ไม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ลักษณะ

กลิ่นของผลิตภัณฑ ์พบว่า กลิ่นของไข่ไก่ จะเป็นตัวหลักในทุกลักษณะของการใช้ฝาง ฝางไม่มีผล

ตอ่การเกิดกลิ่น ถ้าในกลุ่มท่ีรับกลิ่นไวในเร่ืองการคาวของไข่ไก่ จึงตอ้งใชก้ลิ่นวานิลลาเป็นตัวเพิ่ม

กลิ่นเพื่อให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ภาวะฉ่ าน้ า พบว่า การเติมฝางมีผลต่อความฉ่ าน้ า  

เมื่อเทียบกับมาม่อนเค้กท่ีไม่มีการเติมฝางความรู้สึกภายในปาก พบว่า การใช้ฝางผงเมื่อท า 

การทดสอบพบว่าเป็นผงอยู่ในปากไม่ได้ลักษณะท่ีดี รวมถึงลักษณะฝางผงท่ีละลายน้ าเช่นกัน  

แต่แตกต่างกับน้ าฝางท่ีไม่มีผง รวมถึงเมื่อพบผงฝางรสชาติก็จะมีรสเฝื่อน ความรู้สึกตกค้าง

ภายในปาก พบว่า ทุกลักษณะมีความเฝื่อน แต่พบว่าการใช้น้ าฝางมีรสเฝื่อนน้อยท่ีสุด และ

ความชอบโดยรวม พบว่า มาม่อนเค้กฝางท่ีใช้น้ าฝางได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ท้ังในลักษณะ

ปรากฏ รสชาติ สี  

 เนื่องจากฝางท่ีน ามาท าการสกัดสีจากธรรมชาติ ฝางผง คือ แก่นฝาง โดยสารสชีมพูส้ม

ถึงแดง ขึน้อยูก่ับปริมาณของ Brazilin โดยสารน้ีสามารถถูกออกซิไดส์ดว้ย อากาศ ความชื้น ด่าง 

(ถนอมศรี, 2538) หรือเมื่อผ่านการต้ม จะเปลี่ยนเป็นสาร Brazilein ซึ่งนิยมน ามาแต่งสี                     

ในผลิตภัณฑ์อาหาร (ศิวพันธ์ุ, 2552) ดังนั้นสีของแก่นฝางท่ีเป็นฝางผงท่ีทดแทนแป้งสาลี                 

ร้อยละ 5 และฝางผงท่ีละลายน้ าทดแทนในส่วนของน้ า 1 : 10 พบว่า การกระจายตัวของ

ธรรมชาติจากฝางไม่สม่ าเสมอ และบริเวณใดท่ีมีฝางอยู่ สีบริเวณนั้นก็จะมีความเข้มสูง                     

ตามไปดว้ย รวมถึงมกีากใยจากตัวแก่นฝาง แตส่ิ่งท่ีพบคือ ความสวา่งหรอืเข้มของสฝีางขึน้อยูก่ับ

ตัวท าละลายก็คือ น้ า แอลกอฮอล์ และอีเทอร์ แต่ในการทดลองนี้มีการใช้น้ าเพียงอย่างเดียว  

ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน ท าให้การละลายตัวของสีฝางเป็นไปได้ดีเมื่อมีน้ าเป็นตัวท าละลายใน

ปริมาณมาก ความสวา่งของสฝีางก็จะมากขึน้ตามไปด้วย ดังนัน้จึงเลือกการใช้สีฝาง ชนิดน้ าท่ีได้

ตม้จากแก่นฝาง เพราะสีมีความสม่ าเสมอ และไมส่่งผลตอ่ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ 
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ตารางที่ 3 คะแนนความชอบมาม่อนเค้กฝางท่ีใชน้้ าฝางในกรรมวธีิการผลิต 3 สูตร (ท่ี n=50) 

สูตรพื้นฐาน   

ที่ท าการ 

ทดลอง 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

ลักษณะ

ปรากฏ

โดยรวมns 

สีของ 

ผลิตภัณฑ์ns 

กลิ่น

โดยรวมns 

กลิ่นรส

โดยรวมns 

ความนุ่ม ความชอบ

โดยรวมns 

น้ าฝาง  

ร้อยละ 0 

6.90±1.54 6.92±1.73 6.36±1.56 6.64±1.62 6.60ab±1.75 6.96±1.57 

น้ าฝาง  

ร้อยละ 50 

6.56±1.56 6.46±1.66 6.36±1.62 6.54±1.50 6.44b±1.82 6.94±1.36 

น้ าฝาง  

ร้อยละ 100 

6.56±1.65 6.30±1.83 6.84±1.25 6.78±1.14 7.20a±1.30 7.28±1.35 

หมายเหตุ : a,b… หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ  

ทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 ns    หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 
 

  จากตารางท่ี 3 ผู้วิจัยได้ท าการศกึษามามอ่นเค้กฝาง ท่ีใช้สีจากน้ าฝางเพียงอย่างเดียว 

เนื่องจากฝางผง และฝางผงละลายน้ า ไมไ่ด้ลักษณะของผลิตภัณฑม์าม่อนเค้กฝาง โดยมีปริมาณ

การใช้ท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 0 50  และ 100 ตามล าดับ พบว่า ในทุกด้านไม่มีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p>0.05)  ยกเว้นในด้านความนุ่ม ท่ีมีความแตกต่างกัน                        

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากน้ าฝางมีผลต่อความนุ่มของผลิตภัณฑ์ เพราะ 

ความเข้มข้นของน้ าฝางกับน้ าธรรมดามคีวามเข้มข้นท่ีแตกต่างกัน อีกท้ังองค์ประกอบของน้ าฝาง

ส่วนใหญ่เป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoid) เป็นหลัก และสารอื่นๆ ในกลุ่มสเตอรอยด์ 

(sterols) ซึ่งสเตอรอยด์ท่ีพบได้จากธรรมชาติไม่เป็นอันตราย โดยพบสารกลุ่ม sterols ชนิด beta-

sitosterol 69.9% campesterol 11.2% และ stigmasterol 18.9% (Oh et al, 1998) สารนี้พบมาก

ในน้ ามันท่ีสกัดจากพืช และอยู่ในรูปสารเคมีประเภทเอสเทอร์ ซึ่งเป็นไขมันชนดิหนึ่งของกรดไขมัน 

คือกรดซินนามกิหรือในรูปไกลโคไซด์ของน้ าตาล จึงท าให้ความนุ่มของมาม่อนเค้กฝางที่ใส่น้ าฝาง

ท่ีเพิ่มมากขึน้ ส่งผลตอ่ความนุม่ท่ีเพิ่มขึ้นของผลิตภัณฑ ์(อภัย, 2560) 
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ตารางที่ 4 คุณภาพดา้นเนื้อสัมผัสของมาม่อนเค้กฝาง  

สตูร

พืน้ฐาน   

ที่ท าการ 

ทดลอง 

คุณภาพด้านเนือ้สัมผัสของมาม่อนเคก้ฝาง 

Hardnes

s (kgf) 

Cohesive

ness 

 

Springin

ess 

(mm) 

Gummin

ess 

(kgf)  

Chewin

ess 

(kgf.mm

)  

Fracturabi

lityns 

(kgf) 

Adhesive

ness 

(kgf.mm) 

Stiffnes

s 

(kgf.m

m) 

น้ าฝาง 

ร้อยละ 0 

0.15±0.

02c 

0.23±0.

02b 

13.34±2.

57b 

0.03±0.

00c 

0.50±0.

13c 

0.03±0.0

6 

0.00±0.

00b 

0.01±0

.00b 

น้ าฝาง

ร้อยละ 

50 

0.21±0.

01b 

0.30±0.

04a 

14.89±0

.61ab 

0.06±0.

00b 

0.96±0

.09b 

0.00±0.0

0 

0.00±0.

00b 

0.01±0

.00b 

น้ าฝาง 

ร้อยละ 

100 

0.32±0.

01a 

0.25±0.

01b 

16.84±0

.19a 

0.08±0.

00a 

1.39±0.

11a 

0.00±0.0

0 

0.01±0.0

0a 

0.03±0

.00a 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 ns   หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4 เนื้อสัมผัสของเค้กมาม่อนฝาง น้ าฝางรอ้ยละ 100 พบวา่เนื้อสัมผัสในทุก

ด้าน มคี่ามากที่สุด (p≤0.05) ยกเวน้ค่า Cohesiveness และไมแ่ตกตา่งกันของค่า Fracturability แสดง

ให้เห็นว่าน้ าฝางมีผลต่อเนื้อสัมผัสของมาม่อนเค้ก ด้าน Gumminess ท่ีมากท่ีสุด คือ ลักษณะท่ี

อาหารกึ่งแข็งท่ีแตกตัวออกจนพร้อมท่ีจะกลืนได้น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไม่มีการเติมน้ าฝาง เป็น

สมบัตเิชงิเนื้อสัมผัส (texture properties) ของอาหารท่ีมีคา่ความแข็ง (hardness) สูง เมื่อเทียบกับ

มาม่อนเค้กท่ีไม่เตมิน้ าฝาง  
 

ตางรางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพของมาม่อนเค้กฝาง 

สูตรพื้นฐาน   

ที่ท าการ 

ทดลอง 

คุณภาพทางกายภาพ 

L* a* b* Aw 

น้ าฝาง ร้อยละ 0 71.53±0.11a 4.53±0.11c 34.06±0.56a 0.85±0.00b 

น้ าฝางร้อยละ 50 65.80±0.34b 5.56±0.15b 28.06±0.55b 0.86±0.00a 

น้ าฝาง ร้อยละ 100 60.10±0.43c 7.33±0.20a 26.60±1.12b 0.86±0.00a 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

        ทางสถิต ิ(p≤0.05) 

                 ns    หมายถึง   ไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 
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 จากตารางท่ี 5 พบว่า ค่าความสว่าง L* ค่าความเป็นสีแดง a* และค่าความเป็น              

สีเหลือง b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าความสว่างลดลง                   

ค่าความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น และค่าความเป็นสีเหลืองลดลง ตามล าดับ เมื่อมีการเติมปริมาณ              

น้ าฝาง ท่ีเพิ่มขึ้นแตกต่างกัน ท้ังนี้เกิดจากสารสีแดงท่ีได้รับจากน้ าฝาง ค่า Aw เป็นค่าท่ีแสดง

ระดับพลังงานของน้ า มีความส าคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัย             

ของอาหาร มาม่อนเค้กท่ีไม่มีการเติมน้ าฝาง มีค่า Aw น้อยท่ีสุด จึงสอดคล้องกับค่าเนื้อสัมผัส               

และสีของตัวผลิตภัณฑท่ี์มากกวา่  

 

 

 

 

 

(ก)      (ข) 

 

 

 

 

 

(ค) 

ภาพที่ 6 มาม่อนเค้กฝางท่ีถ่ายด้วยกล้องจุลทรรศน์ส าหรับงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ รุ่น Axio  

 Lab.A1 For Materials ประเภท Light Microscope ก าลังขยายปกติ (ก) มาม่อนเค้กฝาง 

 ร้อยละ 0 (ข) มาม่อนเค้กฝางรอ้ยละ 50 และ (ค) มาม่อนเค้กฝางรอ้ยละ100   

 จากภาพท่ี 6 พบว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเติมน้ าฝางท่ีเพิ่มขึ้น ส่งผลต่อเนื้อสัมผัสท่ีมี              

ความนุม่ และแนน่ขึ้น ดูได้จากฟองอากาศของผลิตภัณฑ ์มาม่อนเค้กท่ีไม่ใส่น้ าฟางมีฟองอากาศ

ขนาดใหญ่อยู่ภายในผลิตภัณฑ์ เมื่อเปรียบเทียบกับมาม่อนเค้กฝาง ร้อยละ 50 มีขนาด                 

http://www.zeiss.com/microscopy/en_de/products/light-microscopes/axio-lab-a1-for-materials.html
http://www.zeiss.com/microscopy/en_de/products/light-microscopes/axio-lab-a1-for-materials.html
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ของฟองอากาศท่ีเล็กลง และร้อยละ 100 ท่ีแทบไม่มีฟองอากาศแทรกอยู่ภายในผลิตภัณฑ์               

จึงสง่ผลตอ่เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

 

สรุปผลการวิจัย   

 การผลิตมาม่อนเค้กฝางสามารถใช้น้ าฝางได้ร้อยละ 100 และส่งผลต่อเนื้อสัมผัสท่ีมี

ความนุ่ม และปริมาณ Aw สูงท่ีสุด และเมื่อน ามาส่องกล้องจุลทรรศ์พบว่ามีฟองอากาศขนาด

เล็กที่สุด ซึ่งอาจจะส่งผลตอ่ความนุ่มของผลิตภัณฑ์ท่ีมีมากกวา่ผลิตภัณฑอ์ื่น 

 จากการทดลอง พบวา่ สีธรรมชาติท่ีใชใ้นผลิตภัณฑ์มาม่อนเค้กฝาง น้ าฝางร้อยละ 100 

ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีท่ีสวย อีกท้ังเป็นการลดใช้สีผสมอาหารท่ีเป็นสารเคมีลงในตัวผลิตภัณฑ์ 

และยังสง่ผลตอ่ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ท่ีมีค่ามากท่ีสุด การน าไปใช้ประโยชน์คือ เป็นสี

ทางเลือกธรรมชาติท่ีสามารถน ามาใชใ้นอุตสาหกรรมเบเกอร่ี 
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