
 
 
 
 
 

 

เร่ือง 
การศกึษาวิธีการทําเคกเนย โดยการผสมแบบตางๆ  
และศึกษาผลของสวนผสมตอคุณลักษณะของเคก 

บทปฏิบัติการที ่11 

 
 เคก หมายถึง ขนมหวานที่มีลักษณะเนื้อนุม ฟูตัว มีรสหวาน ทําจากแปงสาลีชนิด
ออน นํ้าตาล ไข นํ้านม ไขมัน ผงฟู เกลือ และกลิ่นรส โดยสวนผสมแตละชนิด ควรมี
คุณภาพดี ผสมดวยวิธีท่ีถูกตองตามประเภทของเคก และมีปริมาณสวนผสมแตละชนิดใน
สูตรสมดุล จึงจะทําใหไดเคกท่ีมีลักษณะดีตามตองการ 
 
 ประเภทของเคก แบงตามลักษณะและชนิดของสวนผสมไดเปน 3 ประเภท คือ 
 1. สวนผสมขน (batter type) ไดจากการตีครีมหรือเนยใหข้ึนฟู มีการเก็บกัก
อากาศไว แลวจึงใสสวนผสมอื่นลงไป สวนผสมที่ไดจะมีความขนหนืด ข้ึนฟูนอย  
 2. สวนผสมเปนฟอง (foam type) ลักษณะของสวนผสมข้ึนฟูเปนฟอง จากการตี
ไข ถาใสไขท้ังฟองหรือไขแดงอยางเดียว เรียกวา เคกสปนจ (sponge cake) ถาใสไขขาว
อยางเดียว เรียกวา เคกนางฟา (angle cake) หรือ เคกเมอแรงค (meringue cake) 
 3. สวนผสมขนและเปนฟอง (chiffon type) เกิดจากการรวมสูตรการผสมทั้ง
ประเภทที่ 1 และ 2 มีลักษณะการขึ้นฟูดี เน้ือเบา นุม 
 สวนผสมของเคก ประกอบดวย 2 สวน คือ สวนท่ีใหโครงราง ไดแก แปงสาลี ไข 
นม และสวนที่ใหความนุม ไดแก ไขมัน ไข นํ้าตาล ผงฟู 
 ข้ันตอนของการทําเคก ประกอบดวย การผสม ใสพิมพ และเขาเตาอบ ซ่ึงการ
ผสมน้ีมีจุดประสงคเพ่ือทําใหสวนผสมท้ังหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน โดยมีการเก็บอากาศ
ไวภายในสวนผสมใหไดมากท่ีสุด และใหเน้ือแปงกลายเปนกลูเตนนอยท่ีสุด เพ่ือไมให
สวนผสมเหนียว และเน้ือแนนหลังจากการอบ  
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การทําเคกเนย มี 3 วิธี คอื 
 1. การตีครีม  (Creaming Method) ทําไดโดยการตีเนยกับนํ้าตาล ใหเปนครีม
ดวยการใชพายท่ีความเร็วปานกลาง แลวจึงเติมไขลงไปในขณะที่ตีครีมตอไป ในท่ีสุดเติม
นํ้านม และแปงสลับกันจนหมด ใชเวลาในการผสมประมาณ 15-20 นาที 
 2. การคนสวนผสม (Blending Method) นําเนยขาวและแปง มาผสมรวมกันเปน
ครีมข้ึนฟูกอน แลวจึงเติมไขและนม ใชเวลาผสมท้ังหมดประมาณ 10 นาที  
 3. การผสมคร้ังเดียว (Single Method) ผสมสวนผสมทุกอยาง แลวตีใหเขากัน 
นิยมใชผสมเคกจากแปงสําเร็จรูป 
    
วัตถุประสงค 
 
1.  ศึกษาวิธีการทําเคกโดยการผสมแบบตางๆ 
2.  เปรียบเทียบคุณลักษณะขนมเคกของท่ีไดจากการผสมแบบตางๆ 
3.  ศึกษาผลของปริมาณสวนผสมบางชนิดตอคุณลักษณะของเคก 
 
วัสดุอุปกรณ 
 
1.  แปงสาลีโปรตีนตํ่า (แปงเคก) 
2.  ผงฟู 
3.  ไขไก 
4.  นํ้าตาลทราย 
5.  เกลือ 
6.  มารการีน 
7.  นมขนจืด 
8.  เคร่ืองนวดแปง 
9.  ตูอบเบเกอร่ี 
10. พิมพขนมเคกแบบกลมขนาด 2 ปอนด 
11. กระดาษไขสําหรับรองแปงจากการรอน 
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12. มีดฟนเลื่อย 
13. ถาด 
14. แปรงทาไขมัน 
15. ตะแกรงรอนแปง 
16. อุปกรณอื่นๆ ไดแก กะละมัง ถวย พาย ชอน เปนตน 
 
ตารางที่ 11.1 สูตรท่ีใชในการผลิตเคกเนย (Butter Cake) 
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงเคก 100 150 
   ผงฟู 1.5 2.25 
   ไขไก 110 165 
   นํ้าตาล 100 150 
   เกลือ 0.5 0.75 
   มารการีน 110 165 
   นมขนจืด 10 15 
   กลิ่นวานิลา 0.1 0.15 
   EC 25 K                  7 (ใชกับสูตร Single Method) 
 
วิธีการ 
 
CREAMING METHOD 
 

1.  รอนแปง และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 
2.  นําเกลือ นํ้าตาล และ มารการีน ตีใหข้ึนฟูดวยหัวตีรูปใบไม 7 นาที ใชความเร็ว 
ปานกลาง  
3.  ใสไขไกทีละฟอง จนหมด ใชความเร็วตํ่า 
4.  ใสแปงสลับกับนมขนจืดจนหมด 
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8.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีได กับเคกท่ีผลิตโดยวิธีการอื่นๆ ในดานสี ปริมาตร 
เน้ือสัมผัส  
   
BLENDING METHOD 
1.  รอนแปง และผงฟูเขาดวยกัน  
2.  เทแปง นํ้าตาล และเกลือ ในชามผสม ตีผสมดวยหัวตีรูปใบไม ดวยความเร็วตํ่า 1 
นาที 
3.  เติมมารการีน ตีอีก 1 นาที 
4.  เติมไข และ นม ตี 1 นาที แลวปาดขางอาง 
5.  ใชความเร็วปานกลางตีตออีก 5 นาที จากน้ันตีดวยความเร็วตํ่า 1 นาที 
6.  เทใสพิมพขนาด 2 ปอนด (600 กรัม) 
7.  อบท่ีอุณหภูมิ 170-180 oซ นาน 40-60 นาที 
8.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีได กับเคกท่ีผลิตโดยวิธีการอื่นๆ ในดานสี ปริมาตร 
เน้ือสัมผัส  
 

SINGLE METHOD 
1.  รอนแปง และผงฟู 
2.  เทสวนผสมทั้งหมดในชามอาง ยกเวนไขไก ใชหัวตะกรอตีดวยความเร็วตํ่า 1 นาที เติมไข 
แลวตีตอดวยความเร็วปานกลาง 3.5 นาที และความเร็วตํ่า 2 นาที 
3.  เทใสพิมพขนาด 2 ปอนด (600 กรัม) 
4.  อบท่ีอุณหภูมิ 170-180 oซ นาน 40-60 นาที 
5.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีได กับเคกท่ีผลิตโดยวิธีการอื่นๆ ในดานสี ปริมาตร 
เน้ือสัมผัส  
หมายเหตุ : เตรียมพิมพสําหรับอบเคก โดยการทาเนยขาวบางๆกอน จากน้ันโรยแปง 
                 สาลีใหท่ัวพิมพ เคาะแปงสวนท่ีเหลือออกไป   
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 11.2 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิตตางๆ 
 

สูตร 
วิธีการผสม 

และสวนผสมท่ีแปรปริมาณ 
นํ้าหนัก
เคก 

ปริมาตร
เคก 

คุณลักษณะท่ีประเมินได 
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วิจารณผลการทดลอง 
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