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อิมัลซิฟายเออร์ในการผลิตเค้กเนยแคลอรีตํ่า (UTILIZATION OF CARBOHYDFtATE BASED 
FAT REPLACER AND EMULSIFIER IN THE PRODUCTION OF LOW-CALORIE 
BUTTER CAKE) อ. ที่ปรึกษา : รศ. ดร. พัชรี ปานกุล.123 หน้า. ISBN 974-331-946-8.

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเค้กเนยแคลอรีตํ่า ในขั้นแรกไค้ศึกษาสาร
อิมัลซิฟายเออร์ 3 ชนิด คือ ซูโครสเอสเทอร์โมโนกลิเซอไรด์ และโพลีซอร์เบต 60 ท่ีระดับ 1, 2 และ 3 เปอร์เซ็นต์ 
■ โดยน้ัาหนักแป้ง ประเมินผลเค้กเนยโดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ร่วมกับสมปติทาง
กายภาพของส่วนผสมเหลวและเค้กเนย ต่อมาศึกษาสารทดแทนไขมันที่มิคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบ 3 ชนิดคือ 
โพลีเด็กซิโตส มอลโตเด็กซิตรีน และ N-Lite B® โดยแทนท่ีไขมันในสูตรท่ีระดับ 20, 40, 60, 80 และ 100% โดย 
นาหนักไขมัน ประเมินผลเค้กเนยโดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ร่วมกับสมปติทางกายภาพ 
จากนั้นศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเค้กเนยแคลอรีตํ่า โดยใช้สารอิมัลซิฟายเออร์ร่วมกับสารทดแทนไขมันด้วย 
Response Surface Methodology เมื่อไค้สภาวะที่เหมาะสมแล้ว ศึกษา High concentrate เป็นสารแต่งกลิ่นเนย 
โดยแปรปริมาณ High concentrate ท่ีระดับ 0.25 0.375 และ 0.50 เปอร์เซ็นต์โดยนั้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ประเมิน 
ผลเค้กเนยโดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้นศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและค่าพลังงานของเค้กเนย
สูตรควบคุมและสูตรลดไขมัน ในขั้นตอนสุดท้ายศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บโดยบรรจุผลิตภัณฑ์ในถุง 
โพลีโพไพลิน ณ อุณหภูมิห้อง (25-28 องศาเซลเซียส) และในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน 
ทุก  ๆ วัน วิเคราะห์ความขั้น ค่าความแข็ง ปริมาณแบคทีเรีย รา และยีสต์

ผลการทดลองพบว่า เค้กเนยที่ใช้ซูโครสเอสเทอร์ที่ระดับ 1 เปอร์เซ็นต์โดยนั้าหนักแป้งเป็นสารอิมัลซิ'ฟาย 
เออร์มิคะแนนการยอมรับรวมสูงกว่าเค้กเนยที่ใช้สารอิมัลซิฟายเออร์อื่น  ๆ สำหรับการแทนที่ไขมันด้วยสารทดแทน 
ไขมันทำให้คะแนนการยอมรับของเค้กเนยลดลงเมื่อระดับการแทนที่เพิ่มขึ้น จากการทดลองพบว่า สามารถแทนที่ 
ไขมันด้วยสารมอลโตเด็กซิตรีนไค้ถึงระดับ 60 เปอร์เซ็นต์โดยนํ้าหนักไขมัน โดยมิปริมาตรและคะแนนการยอมรับรวม 
สูงกว่าเค้กเนยที่ใช้สารทดแทนไขมันอื่น  ๆ ส่วนสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเค้กเนยแคลอรีตํ่าคือ ใช้ซูโครสเอสเทอร์ 
1.5 เปอร์เซ็นต์โดยนั้าหนักแป้งเป็นสารอิมัลซิฟายเออร์ ร่วมกับมอลโตเด็กซิตรีนแทนที่ไขมันที่ระดับ 52 เปอร์เซ็นต์ 
โดยนั้าหนักไขมัน เค้กเนยแคลอรีตํ่าที่ผลิตไค้นั้นมิกลิ่นเนยลดลง จึงใช้ High concentrate เป็นสารแต่งกลิ่นเนย 
พบว่าใช้ High concentrate ท่ีระดับ 0.25 เปอร์เซ็นต์โดยนั้าหนักส่วนผสมทั้งหมด มิคะแนนการยอมรับรวมไม่แตก 
ต่างจากสูตรควบคุม (p>0.05) จากนั้นนำเค้กเนยแคลอรีตํ่ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่า มิความขั้น 18.12 
เปอร์เซ็นต์โปรตีน 5.63 เปอร์เซ็นต์ไขมัน 8.33 เปอร์เซ็นต์คาร์โบไฮเดรต 62.27 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 0.15 เปอร์เซ็นต์ 
และค่าพลังงาน 3.462 กิโลแคลอรีต่อกรัม ซึ่งสามารถลดไขมันลง 48.38 เปอร์เซ็นต์ และมิพลังงานลดลง 15.17 
เปอร์เซ็นต์เทียบกับสูตรควบคุม ในระหว่างการเก็บพบว่าเค้กเนยสูตรควบคุมและเค้กเนยแคลอรีตํ่าเก็บได้นานที่
อุณหภูมิห้อง 2 วันและอย่างน้อย 5 วันทีอุณหภูมิในตู้เย็นโดยไม่เกิดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ การเปลี่ยนแปลงใน 
ระหว่างการเก็บพบว่าปริมาณความขั้นลดลง ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์เพิ่มขั้น ปริมาณแบคทีเรีย รา ยีสต์เพิ่มขึ้น
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The purpose of this research was to study optimum condition in the production of low- 
calories butter cake. Initially, 3 kinds of emulsifier were varied at 1, 2 and 3% by flour weight and butter 
cakes were evaluated using sensory quality, physical properties of batter and cake as criteria. Quantity of 
fat in the formula was then substituted with 20, 40, 60, 80 and 100% by fat weight of carbohydrate based 
fat replacer (Polydextrose, Maltodextrin and N-Lite B°) and evaluated using the sam e criteria. Response 
Surface Methodology was applied to determine the optimum levels of emulsifier and fat replacer in the 
production of low-calories butter cake. The study of High concentrate to improve butter flavor were varied 
at 0.25, 0.375, and 0.50% by total batch weight and evaluated by sensory quality. Proximate chemical 
composition and energy value of control and reduced fat formula cakes were studied. Quality changes 
during storage of products were later investigated. The products were packaged in polypropylene bags 
and stored at room temperature and refrigerated temperature (4°C) for 7 days, and analyzed every day 
for moisture content, hardness, total plate count, mold and yeast counts.

Results from sensory evaluation indicated that the cake containing 1% Sucrose ester gave 
the most acceptable result. When the level of fat replacer was increased, the sensory score decreased. 
The level of fat substitution with Maltodextrin at 60% by fat weight in butter cake was found suitable. It 
gave higher volume and sensory scores than other fat replacers at the sam e level. The optimum 
conditions for the production of low-calorie butter cake were Sucrose ester 1.5% by flour weight and 
Maltodextrin at 52% by fat weight. The cake containing High concentrate 0.25% by total batch weight was 
not significantly different in total acceptability score from control cake (p>0.05). Low-calorie cake was 
composed of 18.12% moisture, 5.63% protein, 8.33% fat, 62.27% carbohydrate, 0.15% ash and 3.462 
kcal./g. total energy which reduced calorie from fat by about 48.38% and total energy was reduced by 
15.17%. The cakes could be kept for only 2 days at room temperature and at least 5 days at refrigerated 
temperature. Hardness of the cakes and numbers of bacteria, mold, and yeast increased with storage 
time, while moisture content decreased.
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