
สร ุปผลการทดลอง

1. เค้กเนยใช้สาร Sucrose ester เป็นสารอิม้ลชิฟายเออร์ ปริมาณ 1 %โดยนี้าหนักแป้ง
2. สามารถแทนที่ไขมันในเค้กสูตรควบคุมโดยใช้ Maltodextrin เป็นสารทดแทนไขมัน ท่ีระดับ 60 %โดย 

นี้าหนักไขมัน
3. สภาวะที่เหมาะลมในการผลิตเค้กเนยแคลอริตํ่า ประกอบด้วย Sucrose ester 1.5 % โดยนาหนักแป้ง 

ร่วมกับสาร Maltodextrin แทนท่ีไขมันท่ีระดับ 52 % โดยนี้าหนักไขมัน โดยกำหนดให้'ส่วนผสมอื่น  ๆ
ในสูตรคงท่ี

4. เค้กเนยแคลอริตํ่าใช้ High Concentrate เป็นสารแต่งกลิ่นเนยในเค้กเนยแคลอริตํ่าปริมาณ 0.25 % 
โดยนี้าหนักส่วนผสมทั้งหมด

5. เค้กเนยสูตรควบคุมมีองดประกอบดังนี้คือ ความชื้น 17.13 % โปรตีน 5.72 % ไขมัน 16.14 % 
คาริโบไฮเดรต 60.77 % เถ้า 0.24 % พลิงงาน 4.10 kcal/g. และเค้กเนยสูตรลดไขมันมีองค์ประกอบ 
ดังนี้ ความชื้น 18.12 % โปรตีน 5.63 % ไขมัน 8.33% คาริโบไอเดรต 62.27 % เถ้า 0.15 พลังงาน 
3.46 kcal/g. โดยมีไขมันลดลง 48.38 % และพลังงานลดลง 15.17 % เทียบกับสูตรควบคุม

6. เค้กเนยสูตรควบคุมและเค้กเนยแคลอริตํ่าที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Polypropylene เก็บที่อุณหภูมิ
ห้อง (25°-28°C) และอุณหภูมิห้องเย็น (4°C) นาน 7 วัน พบว่าผลิตภัณฑ์ทั้งสองสามารถเก็บที่ 
อุณหภูมิห้องได้นาน 2 วัน และเก็บที่อุณหภูมิตู้เย็นได้นาน 5 วัน หลังจากวันผลิต จากนั้น'จะเก็ดการ 
เสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทริย์ สำหร้บการเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ์ทั้งสองพบว่ามีปริมาณความชื้น
ลดลง ส่วนค่า hardness เพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาเก็บวักษานานขึ้น

บทที่ 6

ข้อเสนอแนะ

1. ในสูตรเค้กยังมิส่วนผสมอื่น  ๆ ที่ให้พลังงานสูง เช่น นมสด ไขแดง ควรลดส่วนผสมเหล่านี้ โดยปรับสตร 
การผลิตเค้กโดยใช้นี้าแทนนมสด หรือใช้เลชิตีน เป็นสารอิมัลชิพายเออริแทนไข่แดง เป็นต้น

2. ควรลดพลังงานจากนี้าตาลโดยการใช้สารทดแทนความหวาน (Sweetener)
3. ควรทดลองแทนที่แป้งด้วย dietary fiber เพี่อเพิ่มเส้นใยอาหาร
4. จากงานวิจัยนี้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มิพลังงานตํ่าชนิดอื่น  ๆ ได้ เช่น ขนมปัง คุกกี้ และ 

พาย เป็นต้น
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