
 
 
 
 
 

 

เร่ือง 
การศกึษาวิธีการทําเคกเนย โดยการผสมแบบตางๆ  
และศึกษาผลของสวนผสมตอคุณลักษณะของเคก 

บทปฏิบัติการที ่11 

 
 เคก หมายถึง ขนมหวานที่มีลักษณะเนื้อนุม ฟูตัว มีรสหวาน ทําจากแปงสาลีชนิด
ออน นํ้าตาล ไข นํ้านม ไขมัน ผงฟู เกลือ และกลิ่นรส โดยสวนผสมแตละชนิด ควรมี
คุณภาพดี ผสมดวยวิธีท่ีถูกตองตามประเภทของเคก และมีปริมาณสวนผสมแตละชนิดใน
สูตรสมดุล จึงจะทําใหไดเคกท่ีมีลักษณะดีตามตองการ 
 
 ประเภทของเคก แบงตามลักษณะและชนิดของสวนผสมไดเปน 3 ประเภท คือ 
 1. สวนผสมขน (batter type) ไดจากการตีครีมหรือเนยใหข้ึนฟู มีการเก็บกัก
อากาศไว แลวจึงใสสวนผสมอื่นลงไป สวนผสมที่ไดจะมีความขนหนืด ข้ึนฟูนอย  
 2. สวนผสมเปนฟอง (foam type) ลักษณะของสวนผสมข้ึนฟูเปนฟอง จากการตี
ไข ถาใสไขท้ังฟองหรือไขแดงอยางเดียว เรียกวา เคกสปนจ (sponge cake) ถาใสไขขาว
อยางเดียว เรียกวา เคกนางฟา (angle cake) หรือ เคกเมอแรงค (meringue cake) 
 3. สวนผสมขนและเปนฟอง (chiffon type) เกิดจากการรวมสูตรการผสมทั้ง
ประเภทที่ 1 และ 2 มีลักษณะการขึ้นฟูดี เน้ือเบา นุม 
 สวนผสมของเคก ประกอบดวย 2 สวน คือ สวนท่ีใหโครงราง ไดแก แปงสาลี ไข 
นม และสวนที่ใหความนุม ไดแก ไขมัน ไข นํ้าตาล ผงฟู 
 ข้ันตอนของการทําเคก ประกอบดวย การผสม ใสพิมพ และเขาเตาอบ ซ่ึงการ
ผสมน้ีมีจุดประสงคเพ่ือทําใหสวนผสมท้ังหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน โดยมีการเก็บอากาศ
ไวภายในสวนผสมใหไดมากท่ีสุด และใหเน้ือแปงกลายเปนกลูเตนนอยท่ีสุด เพ่ือไมให
สวนผสมเหนียว และเน้ือแนนหลังจากการอบ  
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การทําเคกเนย มี 3 วิธี คอื 
 1. การตีครีม  (Creaming Method) ทําไดโดยการตีเนยกับนํ้าตาล ใหเปนครีม
ดวยการใชพายท่ีความเร็วปานกลาง แลวจึงเติมไขลงไปในขณะที่ตีครีมตอไป ในท่ีสุดเติม
นํ้านม และแปงสลับกันจนหมด ใชเวลาในการผสมประมาณ 15-20 นาที 
 2. การคนสวนผสม (Blending Method) นําเนยขาวและแปง มาผสมรวมกันเปน
ครีมข้ึนฟูกอน แลวจึงเติมไขและนม ใชเวลาผสมท้ังหมดประมาณ 10 นาที  
 3. การผสมคร้ังเดียว (Single Method) ผสมสวนผสมทุกอยาง แลวตีใหเขากัน 
นิยมใชผสมเคกจากแปงสําเร็จรูป 
    
วัตถุประสงค 
 
1.  ศึกษาวิธีการทําเคกโดยการผสมแบบตางๆ 
2.  เปรียบเทียบคุณลักษณะขนมเคกของท่ีไดจากการผสมแบบตางๆ 
3.  ศึกษาผลของปริมาณสวนผสมบางชนิดตอคุณลักษณะของเคก 
 
วัสดุอุปกรณ 
 
1.  แปงสาลีโปรตีนตํ่า (แปงเคก) 
2.  ผงฟู 
3.  ไขไก 
4.  นํ้าตาลทราย 
5.  เกลือ 
6.  มารการีน 
7.  นมขนจืด 
8.  เคร่ืองนวดแปง 
9.  ตูอบเบเกอร่ี 
10. พิมพขนมเคกแบบกลมขนาด 2 ปอนด 
11. กระดาษไขสําหรับรองแปงจากการรอน 
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12. มีดฟนเลื่อย 
13. ถาด 
14. แปรงทาไขมัน 
15. ตะแกรงรอนแปง 
16. อุปกรณอื่นๆ ไดแก กะละมัง ถวย พาย ชอน เปนตน 
 
ตารางที่ 11.1 สูตรท่ีใชในการผลิตเคกเนย (Butter Cake) 
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงเคก 100 150 
   ผงฟู 1.5 2.25 
   ไขไก 110 165 
   นํ้าตาล 100 150 
   เกลือ 0.5 0.75 
   มารการีน 110 165 
   นมขนจืด 10 15 
   กลิ่นวานิลา 0.1 0.15 
   EC 25 K                  7 (ใชกับสูตร Single Method) 
 
วิธีการ 
 
CREAMING METHOD 
 

1.  รอนแปง และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 
2.  นําเกลือ นํ้าตาล และ มารการีน ตีใหข้ึนฟูดวยหัวตีรูปใบไม 7 นาที ใชความเร็ว 
ปานกลาง  
3.  ใสไขไกทีละฟอง จนหมด ใชความเร็วตํ่า 
4.  ใสแปงสลับกับนมขนจืดจนหมด 
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8.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีได กับเคกท่ีผลิตโดยวิธีการอื่นๆ ในดานสี ปริมาตร 
เน้ือสัมผัส  
   
BLENDING METHOD 
1.  รอนแปง และผงฟูเขาดวยกัน  
2.  เทแปง นํ้าตาล และเกลือ ในชามผสม ตีผสมดวยหัวตีรูปใบไม ดวยความเร็วตํ่า 1 
นาที 
3.  เติมมารการีน ตีอีก 1 นาที 
4.  เติมไข และ นม ตี 1 นาที แลวปาดขางอาง 
5.  ใชความเร็วปานกลางตีตออีก 5 นาที จากน้ันตีดวยความเร็วตํ่า 1 นาที 
6.  เทใสพิมพขนาด 2 ปอนด (600 กรัม) 
7.  อบท่ีอุณหภูมิ 170-180 oซ นาน 40-60 นาที 
8.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีได กับเคกท่ีผลิตโดยวิธีการอื่นๆ ในดานสี ปริมาตร 
เน้ือสัมผัส  
 

SINGLE METHOD 
1.  รอนแปง และผงฟู 
2.  เทสวนผสมทั้งหมดในชามอาง ยกเวนไขไก ใชหัวตะกรอตีดวยความเร็วตํ่า 1 นาที เติมไข 
แลวตีตอดวยความเร็วปานกลาง 3.5 นาที และความเร็วตํ่า 2 นาที 
3.  เทใสพิมพขนาด 2 ปอนด (600 กรัม) 
4.  อบท่ีอุณหภูมิ 170-180 oซ นาน 40-60 นาที 
5.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีได กับเคกท่ีผลิตโดยวิธีการอื่นๆ ในดานสี ปริมาตร 
เน้ือสัมผัส  
หมายเหตุ : เตรียมพิมพสําหรับอบเคก โดยการทาเนยขาวบางๆกอน จากน้ันโรยแปง 
                 สาลีใหท่ัวพิมพ เคาะแปงสวนท่ีเหลือออกไป   
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 11.2 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิตตางๆ 
 

สูตร 
วิธีการผสม 

และสวนผสมท่ีแปรปริมาณ 
นํ้าหนัก
เคก 

ปริมาตร
เคก 

คุณลักษณะท่ีประเมินได 
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