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การใช้อีควาเซียทดแทนไขมันบางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนย 
Partial Utilization of Equcia as Fat Replacer in Butter Cake 

จิรนาถ บุญคง1และนนทิภา ราชชมภ ู
Jiranart Boonkong1 and Nonthipha Ratchompoo 

 
 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ ศึกษาการใช้สารทดแทนไขมัน 
(Equacia) บางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนย โดยทดลอง
แปรระดับ Equacia ท่ีร้อยละ 0-3 (กรัมสารทดแทน
ไขมันต่อกรัมเนยและมาการีน) ผลการทดสอบสมบัติ
ทางกายภาพ พบว่าเค้กเนยมีค่าปริมาตรจ าเพาะ ค่าการ
คืนตัวลดลง ในขณะท่ีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น เมื่อ ใช้
ปริมาณ Equacia มากขึ้น  ส าหรับคุณสมบัติด้านสี
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น แต่มีค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ตามปริมาณ Equacia ท่ีมาก
ขึ้น ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทางด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่นรสและความชอบโดยรวม 
พบว่าเค้กเนยท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมันบางส่วนด้วย 
Equacia ท่ีระดับร้อยละ 1.5 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด  
เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าเค้กเนยท่ี
ทดแทนไขมันบางส่วนด้วยสาร Equacia ท่ีระดับร้อยละ 
1.5 มีปริมาณโปรตีน เส้นใยอาหาร และเถ้าใกล้เคียงกับ
สูตรมาตรฐาน ในขณะท่ีปริมาณไขมันและค่าพลังงาน
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
ค าส าคัญ : สารทดแทนไขมัน เค้กเนย อีควาเซีย 
 
 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
 This research was studied on partially use 
of fat replacer (Equacia) in butter cake. Equacia 
was varied at 0-3 percent (gram of fat replacer per 
gram of butter and margarine). The physical results 
showd the specific volume and springiness 
decreased as the concentration of Equacia 
increased, while the hardness increased. The L* 
values was increased while the a* and b* value 
were decreased by increasing the amount of 
Equacia. The sensory attributes in term of 
appearance color texture odor taste and all 
acceptability were evaluated. The results showed 
that the butter cake which partially replaced with 
Equacia at 1.5 percent had the highest 
acceptability. The chemical results demonstrated 
that protein, fiber and ash content of standard and 
partially replace with Equacia formula were 
comparable. In contrast, the fat content and energy 
of the treated sample were significantly lower than 
the standard. 
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บทน า 
  ปัจจุบันประชากรส่วนใหญ่มีภาวะเสี่ยงต่อการ
เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน โรคอ้วน  ซึ่งมีสาเหตุมา
จ า ก ก า ร บ ริ โ ภ คอ าห า ร ท่ี มี ป ริ ม าณ ไ ขมั น แ ล ะ
คอเลสเตอรอลสูง ดังนั้นเพื่อเป็นการส่งเสริมให้ผู้บริโภค
ในปัจจุบันมีคุณภาพชีวิตท่ีดีและลดความเสี่ยงต่อปัญหา
ดังกล่าว จึงมีการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
ปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลต่ า โดยมีรสชาติท่ีท่ีดี
และเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคเพื่อเป็นอีกทางเลือกให้ผู้
ท่ีให้ความสนใจต่อสุขภาพ 
 เค้กก็เป็นอีกผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมใน
กลุ่มผู้บริโภคทุกวัย ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีผลิตจาก 
แป้งสาลี  น้ าตาล  เกลือ  ผงฟู  ไขมัน  นม  ไข่  และ
กลิ่นรส ส่วนผสมเหล่านี้เมื่อรวมกันจะให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
เนื้อละเอียดและเบา ความสัมพันธ์โดยท่ัวไปของ
ส่วนผสมเหล่านี้จะต้องน ามาท าให้มีความสมดุลต่างกัน
ไปตามชนิดของเค้กท่ีจะท า คุณภาพของเค้กขึ้นอยู่กับ
การใช้ส่วนผสมหรือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีวิธีการผสมท่ี
ถูกต้อง มีอุณหภูมิของแป้ง ระยะเวลาท่ีอบ และอุณหภูมิ
ท่ีใช้อบท่ีถูกต้อง ส าหรับส่วนผสมท่ีใช้ในการท าเค้กนั้น
แบ่งออกเป็น 2 พวกด้วยกัน คือ พวกท่ีท าให้เกิด
โครงสร้างของเค้กได้แก่ แป้ง ไข่ และนม ส่วนพวกท่ีท า
ให้เค้กนุ่มได้แก่ น้ าตาล ไขมันและผงฟู ปัจจัยอีกอย่าง
หนึ่งท่ีส าคัญต่อคุณภาพท่ีได้คือ กรรมวิธีการตีผสมส่วน
ต่างๆเข้าด้วยกัน ด้วยก าลัง จังหวะ และระยะเวลาท่ี
เหมาะสม เพื่อให้ได้เค้กท่ีมีคุณลักษณะทางด้านต่างๆ
เช่น เนื้อสัมผัส สี กลิ่นรสที่ดีหลังอบ [1] 
 สารทดแทนไขมันที่ใช้แทนที่ไขมันบางส่วนหรือ
ท้ังหมดในอาหารโดยท าหน้าท่ีแทนไขมันในอาหาร  
โดยท่ัวไปมักแบ่งสารทดแทนไขมันตามแหล่งท่ีมาคือ 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ปัจจุบันได้มีการพยายาม
น าสารทดแทนไขมันจากกลุ่มต่างๆมาใช้กันหลากหลาย
ชนิด โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อทดแทนไขมันในอาหารและ
ยังคงคุณลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการใช้ไขมันเนย มาการีน 
ผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้ จะให้พลังงานสู งรวมท้ังมีปริมาณ

คอเลสเตอรอลสูงด้วย ดังนั้นถ้าผู้บริโภครับประทานใน
ปริมาณมากจะท าให้เสี่ยงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดใน
หัวใจอุดตัน และโรคอ้วน มีรายงานวิจัยท่ีมีการใช้สาร
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์เค้ก อาทิเช่น การศึกษาน า
สารละลายผงบุกมาใช้ลดไขมันในเค้กได้ร้อยละ 60 และ
การปรับปรุงคุณภาพของเค้กให้ดีขึ้นโดยใช้แซนแทนกัม
และเส้นใยจากแกนสับปะรด [2] นอกจากนี้ยังมีรายงาน
วิจัยมีการใช้สารทดแทนไขมันร่วมกับอิมัลซิไฟเออร์ชนิด
ต่างๆในการผลิตเค้กเนยแคลอรี่ต่ า [3]  
  อีควาเซีย (Equacia™) เป็นสารทดแทนไขมัน
ในกลุ่ม carbohydrate-based fat replacer เป็นสารปรับ
เนื้อสัมผัสและมีประสิทธิภาพเป็นสารทดแทนไขมัน เป็น
สารผสมระหว่างอะคาเซียกัมท่ีละลายน้ าได้กับเส้นใย
ข้าวสาลีท่ีปราศจากกลูเตนและไม่ละลายน้ า มีรายงาน
การใช้อีควาเซียในผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ อาทิ เช่น 
ไอศกรีม ขนมอบ ซึ่งผลการใช้อีควาเซียในไอศกรีม
พบว่าสามารถลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ ในขณะท่ี
ยังคงรักษาความเป็นครีมและลดอัตราการละลายอีกด้วย 
[4] 
  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีความสนใจท่ีจะน าสาร
ทดแทนไขมันชนิด Equacia มาทดแทนไขมันจากเนย
สดและมาการีนในผลิตภัณฑ์เค้กเนย โดยแปรระดับ 
Equacia และศึกษาสมบัติทางเคมี กายภาพ และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตขึ้น  
 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การผลิตเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรที่มีการ
แปรระดับสารทดแทนไขมัน 
  ท าการผลิตเค้กเนยสูตรมาตรฐาน และสูตรท่ีมี
การใช้สารทดแทนไขมัน Equacia (แทนเนยสดและมา
การีน) ท่ีระดับร้อยละ 0-3 ตามส่วนผสมในตารางท่ี 1 
และกระบวนการผลิตในแผนภาพท่ี 1  
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ตารางที่ 1 ปริมาณส่วนผสมในการใช้ Equacia (ทดแทนมาการีนและเนยสด) ในการผลิตเค้กเนยในระดับร้อยละ 0-3 
 

ส่วนผสม 
โดยน้ าหนัก (ร้อยละ) 

สูตรท่ี 1 
(0) 

สูตรท่ี 2 
(0.5) 

สูตรท่ี 3 
(1) 

สูตรท่ี 4 
(1.5) 

สูตรท่ี 5 
(2.0) 

สูตรท่ี 6 
(2.5) 

สูตรท่ี 7 
(3.0) 

มาการีน 7.37 7.12 6.87 6.62 6.37 6.12 5.87 
เนยสด 7.37 7.12 6.87 6.62 6.37 6.12 5.87 
น้ าตาล 25.60 25.60 25.60 25.60 25.60 25.60 25.60 
นมสด 19.55 19.55 19.55 19.55 19.55 19.55 19.55 
ไข่ไก่ 14.65 14.65 14.65 14.65 14.65 14.65 14.65 

แป้งเค้ก 24.46 24.46 24.46 24.46 24.46 24.46 24.46 
ผงฟู 0.52 0.52 0.52 0.52 0.52 0.52 0.52 
เกลือ 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 

วานิลลา 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 
Equacia 0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 

หมายเหตุ  **การวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ทดลอง 3 ซ้ า  
 EquaciaTM : โดยบริษัทรามาโปรดักชั่น จ ากัด (น าเข้าจาก Colloides Naturels International (CNI) ประเทศ
ฝรั่งเศส 

ร่อนน้ าตาล เกลือ เข้าด้วยกัน 
 

ผสมเนยกับน้ าตาล เกลือ ท่ีรอ่นแล้วลงในถังผสม ใช้ Paddle  
ตีด้วยความเร็วปานกลางประมาณ 5 นาที จนเนยขึ้นฟ ู

 
ค่อยๆเติมไข่ลงไป จนส่วนผสมเข้ากัน ประมาณ 2 นาที 

 
ผสมแป้งกับผงฟู เติมลงไปในส่วนผสมสลับกับนมสดและวานิลา โดยแบ่งเปน็ 4 ส่วนนมสด 3 ส่วน  

เริ่มผสมแป้งแล้วจบด้วยแป้ง ผสมโดยใช้ความเรว็ต่ าสดุ 
 

เทใส่พิมพ์ที่ทาด้วยน้ ามัน ชั่งน้ าหนัก Batter ท่ีได้ 
 

น าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-45 นาที 
 

น าเค้กเนยสดออกจากพิมพ์ และพักให้เย็น 
 

แผนภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตเค้กเนยสดสูตรมาตรฐาน 
ท่ีมา: (ดัดแปลงจาก ศรีสมร, 2533 [5]) 
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สูตรทดแทนร้อยละ 0.5 สูตรทดแทนร้อยละ 0 สูตรทดแทนร้อยละ 1.0 

สูตรทดแทนร้อยละ 1.5 สูตรทดแทนร้อยละ 2.0 สูตรทดแทนร้อยละ 2.5 

สูตรทดแทนร้อยละ 3.0 

2. การวิเคราะห์คุณภาพของเค้กเนยสดสูตร
มาตรฐานและสูตรที่มีการใช้สารทดแทนไขมัน 
  2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 วัดค่าสีโดยเครื่องวัดสี (Colorimeter) Hunter 
lab รุ่น Color Flex 4510 วิเคราะห์เนื้อสัมผัสโดยเครื่อง 
Texture Analyzers model TA.XT2 ค่าปริมาตรจ าเพาะ 
(ตามวิธีของ Park, 1976 [6]) และค านวณค่าพลังงาน
จากแฟกเตอร์ (caloric factor) ดังนี้ ไขมัน (9 กิโลแคลอ
รี่ต่อกรัม) โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต (4 กิโลแคลอรี่ต่อ
กรัม) 
 2.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสั มผัสของ
ผลิตภัณฑ์เค้กเนยท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมันบางส่วน
สูตรต่างๆ โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนักศึกษาภาควิชา
เทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
สยาม จ านวน 30 คน โดยวิธี 9 - point hedonic scale 
(9 = ชอบมากท่ีสุด และ 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด) ทดสอบ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม การวางแผน
การทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete 

Block Design) หาค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน โดยวิธี 
one-way analysis of variance และตรวจสอบความ
แตกต่างของผลิตภัณฑ์ด้วย DMRT (Duncan’s Multiple 
Range Test) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (ความชื้น เถ้า 
เส้นใย ไขมัน และโปรตีน ตามวิธี AOAC, 1990) [7] 
และค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต จากสมการท่ี 1 
สมการท่ี 1 คาร์โบไฮเดรต (%) = 100 - (% ความชื้น 
+ %โปรตีน + % ไขมัน+ % เถ้า+ %เส้นใย) 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ผล  
1. การผลิตเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรที่มีการ
ใช้สารทดแทนไขมัน 
  เค้กเนยท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมันบางส่วน
ด้วย Equacia ทดแทนเนยและมาการีนท่ีระดับร้อยละ 0-
3 (โดยน้ าหนัก) พบว่าเมื่อมีการใช้สารทดแทนไขมัน
มากขึ้น ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองอ่อนลงท้ังสีเปลือกและสีเนื้อ 
ลักษณะโพรงอากาศมีขนาดใหญ่ขึ้น กลิ่นเนย ความนุ่ม
และการขึ้นฟูลดลง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ลักษณะสีเนื้อและลักษณะเซลล์ของเค้กเนยที่มีการแปรระดับสารทดแทนไขมันที่ระดับ 0-3% 
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2. การทดสอบสมบัติทางกายภาพของเค้กเนยสูตร
มาตรฐานและสูตรที่มีการใช้สารทดแทนไขมัน 
  2.1 ค่าส ี
  จากการศึกษาค่าสีเนื้อด้วยค่าความสว่าง (L*) 
และค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) พบว่าเมื่อใช้ Equacia 
ในปริมาณมากขึ้น ค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น และค่าสี
แดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ลดลง (ตารางท่ี 2) การ

ลดปริมาณเนยสด มีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะ
เค้ก ผลิตภัณฑ์เค้กท่ีดีควรมีสีเหลืองทองอันเป็นผลมา
จากการใช้เนยสด [1] นอกจากนี้ Equacia ท่ีใช้ทดแทน
เนยสดและมาการีนมีลักษณะเป็นผงสีขาว เมื่อใช้
ทดแทนมากขึ้น จะส่งผลให้เค้กทุกสูตรมีแนวโน้มของค่า
ความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น  

 
  ตารางที่ 2 ค่าสีของเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมัน 
 

ร้อยละการทดแทน 
Equacia 

ค่าส ี

L*  a* b* 

0.0 82.60±0.18d 8.30±0.11a 40.71±0.43a 

0.5 83.25±0.09c 7.86±0.09b 40.30±0.39ab 

1  .0 83.32±0.06c 7.66±0.13bc 40.01±0.46b 

1.5 83.39±0.14c 7.52±0.10cd 39.22±0.36c 

2.0   83.43±0.13ab 7.38±0.03d 38.57±0.16d 

2.5   83.67±0.22ab 7.08±0.16e  37.52±0.22e 

3.0  83.75±0.44a 6.83±0.28f 35.67±0.18f 

 หมายเหต ุ ค่า L* คือ ค่าความสว่าง ค่า a* คือค่าความเป็นสีแดง และค่า b* ค่าความเป็นสีเหลือง 
  ตัวอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05)  
 
 
 2.2 ปริมาตรจ าเพาะ 
 น าเค้กเนยสูตรท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมันท่ี
ระดับร้อยละ 0-3 (โดยน้ าหนัก) มาวิเคราะห์ปริมาตร
จ าเพาะ ผลแสดงในตารางท่ี 3  

จากการศึกษาปริมาตรจ าเพาะของเค้กเนย 
พบว่าเมื่อไขมันถูกแทนท่ีด้วย Equacia ในปริมาณมาก
ขึ้นท าให้ปริมาตรจ าเพาะลดลง เนื่องจากลักษณะการขึ้น
ฟูของเค้กส่วนใหญ่มาจากฟองอากาศท่ีเกิดขึ้นในช่วง
การตีไขมันกับน้ าตาล เมื่อไขมันในสูตรลดลง ปริมาณ

ฟองอากาศใน batter จึงลดลง [1] นอกจากนี้การลด
ไขมันลงส่งผลให้เกิดความต่อเนื่องของกลูเตน ส่งผลต่อ
การขึ้นฟูของผลิตภัณฑ์ [8] ซึ่งผลการทดลองสอดคล้อง
กับงานวิจัยท่ีมีการศึกษาน าสารละลายผงบุกมาใช้ลด
ไขมันในเค้กได้ร้อยละ 60 และการปรับปรุงคุณภาพของ
เค้กให้ดีขึ้นโดยใช้แซนแทนกัมและเส้นใยจากแกน
สับปะรด ผลการวิจัยพบว่าการใช้ผงบุกร่วมกับแซน
แทนกัมท าให้เกิดเป็นเจลอย่างอ่อนๆได้ แต่มีผลให้
ปริมาตรจ าเพาะลดลง [2] 
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   ตารางที่ 3 ปริมาตรจ าเพาะของเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสตูรท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมัน 
 

ร้อยละการทดแทน Equacia ปริมาตรจ าเพาะ* 

0.0 2.58 ± 0.16a 

0.5 2.13 ± 0.02b 

1.0 2.11 ± 0.05b 

1.5 2.04 ± 0.05c 

2.0 1.98 ± 0.05c 

2.5 1.95 ± 0.05c 

3.0 1.96 ±0.01c 

   หมายเหตุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมคี่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ (p0.05) 
 

 
 2.3 ความสามารถในการคืนตัวและความ
แข็ง 
  น าเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการแปร
ระดับสารทดแทนไขมันมาวัดค่าเนื้อสัมผัส โดยพิจารณา
ความสามารถในการคืนตัว (springiness) และค่าความ
แข็ง (hardness) แสดงในตารางท่ี 4 

  จากการวัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส
ในตารางท่ี 4 พบว่า เค้กเนยมีความสามารถในการคืน
ตัว ลดลงและค่าความแข็งเพิ่มขึ้น เนื่องจากเมื่อไขมันใน
สูตรลดลงและถูกแทนท่ีด้วย Equacia ในปริมาณมากขึ้น 
ซึ่งไขมันเป็นส่วนประกอบท่ีให้ความอ่อนนุ่มกับเนื้อเค้ก 
[1] เมื่อลดไขมันลงจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อ
สัมผัสแน่นแข็ง และหยาบขึ้น 

 
ตารางที่ 4 ค่าความสามารถในการคืนตัวและความแข็งของเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมัน 
 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมคี่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ (p0.05) 
 

ร้อยละการทดแทน Equacia 
ความสามารถในการคืนตัว* 

(นิวตัน/กรัม) 
ความแข็ง* (นิวตัน/กรัม) 

0.0 0.80 ± 0.01a 4.23 ± 0.15e 

0.5 0.73 ± 0.05a 5.96 ± 0.32d 

1.0 0.62 ± 0.02b 6.32 ± 0.60d 

1.5 0.60 ± 0.03b 8.90 ± 0.50c 

2.0 0.57 ± 0.06bc 9.06 ± 0.60c 

2.5 0.52 ± 0.03c 11.13 ± 0.65b 

3.0 0.38 ± 0.02d 12.96 ± 0.51a 
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  2.4 คุณภาพด้านประสาทสัมผัส 
 การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยวิธี 9- point hedonic scale ผลการทดลองดังตารางท่ี 5 
 
ตารางที ่5 ระดับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9 - point hedonic scale 
 

ร้อยละการทดแทน 
Equacia 

ระดับคะแนน 

สี 
ลักษณะ
ปรากฏ 

เน้ือสัมผัส กลิ่นรส 
ความชอบ
โดยรวม 

0.5 6.51±0.74c 6.48±0.98b 6.54±0.95c 6.42±0.85c 6.34±0.80c 

1.0 7.17±0.45b 6.80±1.03b 7.05±0.93b 7.02±0.89b 7.02±0.45b 

1.5 8.22±0.49a 8.37±0.59a 7.85±0.97a 7.88±0.76a 8.34±0.59a 

2.0 5.14±0.84d 4.71±0.89d 4.28±1.06d 4.34±1.18d 4.51±0.78d 

2.5 4.31±0.90e 3.97±1.01e 3.77±0.97e 3.51±1.14e 3.71±0.89e 

3.0 3.17±1.15f 2.94±1.28f 2.65±1.37f 2.57±1.33f 2.77±0.97f 

หมายเหตุ :ตัวอักษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตั้งมคี่าเฉล่ียแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ (p0.05) 
 
 
  จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์พบว่า พบว่าเมื่อใช้ Equacia ในปริมาณ
มากขึ้น จะท าให้คะแนนด้านสีลดลง อธิบายได้ว่าเค้ก
เนยท่ีลดไขมันจะท าให้ใช้เวลาในการอบลดลง การ
เกิดปฏิ กิริยาคาเมลไรเซชันและการเกิดปฏิ กิริยา
เมลลาร์ดยังไม่เกิดเต็มท่ี [9] อีกท้ังถูกแทนท่ีด้วยสาร
ทดแทนไขมันซึ่งเป็นผงสีขาวส่งผลให้สีผลิตภัณฑ์ซีดจาง
ลง และอาจเนื่องจากรงควัตถุจ าพวกแคโรทีนอยด์ใน
แป้งสาลี [10] ถูกเจือจางด้วยสารทดแทนไขมันจึงท าให้
สีเนื้อเค้กเนยมีสีเหลืองอ่อนลง   
  ส าหรับคะแนนด้านลักษณะปรากฏ จะพิจารณา
จากคะแนนความสม่ าเสมอและขนาดเซลล์ เค้กเนยท่ีมี
การใช้ Equacia ร้อยละ 1.5 มีคะแนนการยอมรับสูงสุด 
และความแตกต่างจากสูตรอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ เมื่อไขมันถูกแทนท่ีด้วย Equacia ในปริมาณท่ีมาก
ขึ้น จะท าให้คะแนนความสม่ าเสมอขนาดของเซลล์และ
คะแนนเซลล์อากาศในเนื้อเค้กเนยลดลง เนื่องจากการท่ี

ความหนืดของ batter ลดลงเมื่อไขมันถูกแทนท่ีด้วย 
Equacia จึงท าให้ฟองอากาศขนาดเล็กซึ่งอยู่ใน batter 
เข้ามารวมตัวกันได้ง่ายท าให้เกิดฟองอากาศขนาดใหญ่ 
เค้กเนยท่ีได้จึงมีเซลล์อากาศขนาดใหญ่แทรกอยู่ในเนื้อ
เค้ก เนื้อเค้กจึงมีเซลล์อากาศไม่สม่ าเสมอ [11] 
  คะแนนลักษณะเนื้อสัมผัสจะพิจารณาความนุ่ม
ของเค้ก พบว่าเค้กเนยที่มีการใช้ Equacia ร้อยละ 1.5 มี
คะแนนการยอมรับสูงสุด และความแตกต่างจากสูตร
อื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   เมื่อไขมันในสูตรลดลง
และถูกแทนท่ีด้วย Equacia ในปริมาณท่ีมากขึ้น จะท า
ให้ เ ค้กเนยมีความนุ่มลดลง เนื่ องจากไขมันเป็น
ส่วนประกอบท่ีให้ความอ่อนนุ่มกับเนื้อเค้ก [1] 
  คะแนนกลิ่นรส จะประกอบด้วยคะแนนกลิ่นและ
รสชาติ พบว่าคะแนนด้านกลิ่นรสลดลงเมื่อใช้ Equacia 
มากกว่าร้อยละ 1.5 เนื่องจากไขมันเนยลดลง ส่งผลให้
กลิ่นเนยลดลงด้วย เนื่องจากไขมันท าหน้าท่ีเป็นตัวน า 
(carrier) กลิ่นรสให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร  
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  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสท้ังหมด 
พบว่าเค้กเนยที่มีการใช้ Equacia ทดแทนไขมัน ท่ีระดับ
ร้อยละ 1.5 มีคะแนนการยอมรับสูงสุดในทุกๆด้าน ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยท่ีมีการใช้  Equacia ใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยปริมาณท่ีเหมาะสมคือ ร้อยละ 1-
2 [4] จึงน าผลิตภัณฑ์ท่ีคัดเลือกได้ไปวิเคราะห์
อ ง ค์ ป ร ะ กอบทา ง เคมี แ ล ะ ค า น วณ ค่ าพลั ง ง าน
เปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน 
 

  2.5 องค์ประกอบทางเคมี  
 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเค้กสูตร
ท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมันท่ีระดับร้อยละ 1.5 เทียบกับ
สูตรมาตรฐาน ดังตารางท่ี 6 
 
 
 
 

ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมีของเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการใชส้ารทดแทนไขมันร้อยละ 1.5 
 

ร้อยละการ
ทดแทน 
Equacia 

องค์ประกอบทางเคมี (%) 

โปรตีนns ไขมัน เส้นใยns ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต 

0.0 4.78±0.04 23.12±0.11a 1.51±0.01 20.43±0.37b 0.91±0.05a 49.23±0.45b 

1.5 4.77±0.15 16.30±0.07b 1.55±0.03 23.30±0.25a 0.83±0.07b 53.26±0.45a 
หมายเหต ุตัวอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
  ns ในแนวตัง้แสดงว่าไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05 
 
  การใช้ Equacia ทดแทนไขมันจะส่งผลให้
ปริมาณความชื้นในเค้ก เนื่องจาก Equacia มีคุณสมบัติ
ในการดูดความชื้น (hydroscopic) ส่งผลให้ความชื้นของ
ผลิตภัณฑ์สูงขึ้น จึงท าให้เค้กเนยท่ีลดไขมันจึงมีความ
แฉะและมีความชุ่ม [12] จากตารางยังพบว่าการใช้ 
Equacia ยังท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
สูงขึ้น ท้ังนี้เนื่องจาก Equacia เป็นสารทดแทนไขมันท่ี
จัดอยู่ในกลุ่ม carbohydrate-based fat replacer ซึ่งจะ
ท าให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น และพบว่าปริมาณ
เถ้าลดลงเนื่องจากไขมันเนยท่ีผลิตมาจากนมวัวซึ่งมี
ปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง [13] ถูกลดปริมาณ
ลงและไขมันลดลงเนื่องจากไขมันเนยถูกแทนท่ีด้วย 
Equacia  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยท่ีมีการใช้ Equacia 
ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยปริมาณท่ีเหมาะสมคือ ร้อยละ 
1-2 พบว่าสามารถลดปริมาณไขมันได้ถึงร้อยละ 50  
นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อีก
ด้วย [4]  ส่วนปริมาณโปรตีนและเส้นใยไม่เปลี่ยนแปลง 

และจากผลการศึกษาปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน โดยเทียบต่อน้ าหนัก 100 กรัม และต่อปริมาณ
หนึ่งหน่วยบริโภคซึ่งอ้างอิงน้ าหนักจากการจัดท าฉลาก
โภชนาการตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 
182 พ.ศ. 2541   พบว่ามีปริมาณใกล้เคียงกันคือฉลาก
โภชนาการระบุปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
ของเค้กเนยเท่ากับร้อยละ 7.2, 43.1, 19.8 ตามล าดับ 
 
  2.6 ค่าพลังงาน 
 จากการค านวณค่าพลังงานพบว่า เมื่อไขมันใน
สูตรลดลงและถูกแทนท่ีด้วย Equacia ในปริมาณท่ี
เพิ่มขึ้น ท าให้เค้กเนยมีค่าพลังงานลดลงเนื่องจากไขมัน
ในสูตรลดลง เนื่องจากไขมันเป็นสารอาหารที่ให้พลังงาน
สูงถึง 9 กิโลแคลอรีต่อกรัม [13] ผลการทดลองแสดงใน
ตารางท่ี 7 
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ตารางที่ 7 ค่าพลังงานของเค้กเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการใช้สารทดแทนไขมันร้อยละ 1.5 
 

ร้อยละการทดแทน Equacia ค่าพลังงาน (กิโลแคลอรี/่กรัม) ร้อยละค่าพลังงานทีล่ดลง 
0.0 4.28±0.05a - 
1.5 3.78±0.01b 11.68 

หมายเหต ุตัวอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
 
สรุป 
 การทดแทน Equacia ในเค้กมีผลต่อคุณสมบัติ
ทางกายภาพ เคมีและประสาทสัมผัสของเค้กอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยพบว่าเมื่อใช้ Equacia 
มากขึ้น  ค่าปริมาตรจ าเพาะ ค่าการคืนตัวลดลง ในขณะ
ท่ีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น และค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น 
ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง เค้กเนยท่ีมีการ
ใช้สารทดแทนไขมันบางส่วนด้วย Equacia ท่ีระดับ  
ร้อยละ 1.5 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุดและ
เมื่อเปรียบเทียบเค้กเนยท่ีใช้ Equacia ท่ีระดับร้อยละ 
1.5 กับสูตรมาตรฐานพบว่ามีปริมาณโปรตีน เส้นใย
อาหาร และเถ้าใกล้เคียงกัน ในขณะท่ีปริมาณไขมันและ
ค่าพลังงานน้อยกว่าสูตรมาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญ 
(p0.05) 
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