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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มสูตรลดน้ำตาล โดยใช้อินทผลัมทดแทนปริมาณ

น้ำตาลที่ความเข้มข้นต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 15 25 35 และ 45 ของปริมาณน้ำตาลในสูตร และ
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบว่า คุณลักษณะทางกายภาพ
และเคมีของผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณน้ำอิสระมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณอินทผลัมเพิ่มขึ้น ปริมาณน้ำอิสระ มีค่าระหว่าง 0.61 – 0.71 ขณะที่ค่าความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์ 
มีแนวโน้มลดลง โดยมีค่าระหว่าง 5.29 – 7.85 นิวตัน แสดงถึงเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น ค่าสีของผลิตภัณฑ์ของสูตรที่ใช้
อินทผลัมร้อยละ 35 มีความสว่าง (L*) มากที่สุด เท่ากับ 16.97 ซึ่งสูตรควบคุมมีค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
สูงสุด เท่ากับ 1.20 และ 0.55 ตามลำดับ ค่าสีของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเปลี ่ยนแปลงตามระดับการทดแทน
อินทผลัม ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบทดสอบความชอบ 9-point hedonic scale โดยใช้ 
ผู้ทดสอบจำนวน 50 คน พบว่า เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มทุกสูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยสูตรที่ใช้อินทผลัม ร้อยละ 45 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู ้ทดสอบสูงสุด โดยมีคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับ ชอบเล็กน้อย โดยคุณลักษณะด้านความชอบโดยรวม มีคะแนนเท่ากับ 6.04 ผลการศึกษา
ชี้ให้เห็นว่าอินทผลัมมีศักยภาพในการใช้เป็นสารทดแทนซูโครสในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่สูตรลดน้ำตาล โดยสามารถ  
ลดปริมาณน้ำตาลได้โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์และการยอมรับของผู้บริโภคอย่างมีนัยสำคัญ 
 
คำสำคัญ:   เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม อินทผลัม การทดแทนซูโครส  
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Abstract 

 
This study aimed to develop a reduced-sugar chocolate fudge cake using dates as a 

sucrose substitute at substitution levels of 0% (control), 15%, 25%, 35%, and 45% of the total 
sugar content in the formulation, and to evaluate the physicochemical and sensory properties of 
the products. The results revealed significant differences in physicochemical properties among 
formulations (p≤0.05). Water activity increased with increasing levels of date substitution, ranging 
from 0.61 to 0.71. In contrast, firmness values decreased from 7.85 to 5.29 N, indicating a softer 
texture of the products. Regarding color characteristics, the formulation containing 35% dates 
exhibited the highest lightness (L*) value of 16.97, whereas the control formulation showed the 
highest redness (a*) and yellowness (b*) values of 1.20 and 0.55, respectively. Color parameters 
changed according to the level of date substitution. Sensory evaluation using a 9-point hedonic 
scale with 50 panelists showed significant differences among all formulations (p≤0.05). The 
formulation containing 45% dates received the highest overall acceptability score (6.04), 
corresponding to the “liked slightly” category. The findings indicate that dates have potential as 
a sucrose substitute in reduced-sugar bakery products by reducing sugar content while maintaining 
product quality and consumer acceptance. 
 
Keywords:   Chocolate soft cake, Date palm (Phoenix dactylifera), Sucrose substitution 
 

บทนำ 
 

ปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และขนมหวานนับเป็น
แหล่งสำคัญของการบริโภคน้ำตาลในชีวิตประจำวัน ซึ่งอาจ
เพิ ่มความเสี ่ยงต่อการเกิดโรคในกลุ ่มเมตาบอลิก เช่น 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ และโรคหลอดเลือด (Suwannapong 
and Phetphum, 2020; Hayiyakoh and Japrang, 2024) 
โดยการบร ิโภคน้ำตาลในปร ิมาณส ูงม ีความส ัมพ ันธ์              
กับการได้รับพลังงานส่วนเกิน การเพิ ่มขึ ้นของน้ำหนักตัว                  
และความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเมตาบอลิก (ฉัตรภา หัตถโกศล 
และจรูญศรี ชูศ ักดิ์ , 2558) น้ำตาลที ่พบในผลไม้ ได้แก่ 
กลูโคส (glucose) ฟรุกโตส (fructose) และซูโครส (sucrose) 

ซึ่งมีบทบาทแตกต่างกันทั้งในระบบอาหารและกระบวนการ
เมแทบอลิซึมของร่างกาย โดยกลูโคสเป็นแหล่งพลังงาน
สำคัญที่ร่างกายสามารถดูดซึมและนำไปใช้ได้อย่างรวดเร็ว 
ฟร ุกโตสเป ็นน ้ำตาลโมเลก ุลเด ี ่ยวท ี ่พบมากในผลไม้             
ส่วนซูโครสเป็นน้ำตาลโมเลกุลคู่ที่ประกอบด้วยกลูโคสและ 
ฟรุกโตส (มูฮัมหมัดอามีน หะยีหามะ และคณะ , 2567) 
ส่งผลให้น้ำตาลแต่ละชนิดมีคุณสมบัติด้านความหวาน             
การละลายน้ำ และการเกิดปฏิกิริยาในระบบอาหารแตกต่างกัน 
อย่างไรก็ตาม ซูโครสในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มิได้ทำหน้าที่เพียงให้
รสหวานเท่านั้น แต่ยังมีบทบาทสำคัญต่อโครงสร้างและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยช่วยในการเกิดและคงตัวของ
ฟองอากาศในส่วนผสมเค้กก่อนการอบ ซึ่งส่งผลต่อปริมาตร
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และความนุ่มของเค้ก อีกทั้งยังเกี่ยวข้องกับความสามารถ          
ในการกักเก ็บน้ำ (water binding capacity) ที ่ม ีผลต่อ
ความชุ่มชื้นและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ ซูโครส
ยังมีบทบาทต่อการเกิดสีและกลิ่นรสผ่านปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) และการคาราเมลไลเซชัน ซ ึ ่งเป็น
ป ั จ จ ั ย ส ำค ัญต ่ อค ุณล ั กษณะทา งประสาทส ั มผั ส                      
ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (Gisslen, 2013) ดังนั้น การลดหรือ
ทดแทนซูโครสจึงอาจส่งผลโดยตรงต่อโครงสร้าง เนื้อสัมผัส สี 
และความสามารถในการกักเก็บความชื้นของผลิตภัณฑ์ 

ในช่วงที่ผ่านมา มีการศึกษาการใช้สารให้ความ
หวานทดแทนท้ังจากธรรมชาติและสังเคราะห์ เช่น ซูคราโลส 
อิริทริทอล และฟรุกโตสไซรัปเพื่อลดพลังงานในผลิตภัณฑ์
อาหาร (มนัญญา คำวชิระพิทักษ์ และคณะ, 2566) อย่างไร
ก็ตาม สารให้ความหวานสังเคราะห์บางชนิดยังมีข้อจำกัด
ด้านการยอมรับของผู้บริโภค รวมทั้งข้อจำกัดด้านคณุสมบตัิ
เชิงหน้าที่ในระบบอาหาร โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่               
ที่ต้องอาศัยสมบัติของน้ำตาลต่อโครงสร้างและเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ อินทผลัม (Phoenix dactylifera L.) จึงเป็น
วัตถุดิบทางเลือกที่ได้รับความสนใจ เนื่องจากเป็นแหล่งของ
น้ำตาลธรรมชาติ ได้แก่ กลูโคสและฟรุกโตส รวมทั ้งมี                   
ใยอาหาร วิตามิน แร่ธาตุ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น 
โพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด์ และแคโรทีนอยด์ ซึ่งมีคุณสมบัติ
ต ้ า น อ น ุ ม ู ล อ ิ ส ร ะ  (Barakat and Alfheeaid, 2023) 
นอกจากนี้ อินทผลัมยังมีสมบัติในการอุ้มน้ำและมีเส้นใย
อาหาร ซึ่งอาจส่งผลต่อความชุ่มชื้น ความนุ่ม และโครงสร้าง
ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ รวมทั้งอาจมีผลต่อการกระจายตัว
ของฟองอากาศและความแน่นเนื้อของเค้ก 

งานวิจ ัยที ่ผ ่านมาได้รายงานการประยุกต ์ใช้
อินทผลัมในผลิตภัณฑ์อาหารหลายประเภท โดยพบว่า
สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและยังคงไดร้ับการยอมรบั
ทางประสาทสัมผัสในระดับที่ดี เช่น การศึกษาของจรรยา 
โท๊ะนาบุตร (2564) ที่พัฒนาผลิตภัณฑ์แยมกระเจี๊ยบผสม
อินทผลัมจากใบเครือหมาน้อย และการศึกษาของนุจรี              
สอนสะอาด และคณะ (2565) ที่พัฒนาอาหารเช้าเพื่อสุขภาพ              

กราโนลาอินทผลัม ซึ่งรายงานว่าการใช้อินทผลัมช่วยเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์และยังได้รับการยอมรับ
จากผู้บริโภคในระดับที่เหมาะสม ขณะเดียวกัน การใช้สาร
ให้ความหวานทดแทนในผลิตภัณฑ์อาหารและเบเกอรี่
สามารถส่งผลต่อคุณลักษณะด้านสี ค่าปริมาณน้ำอิสระ   
และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้ โดยขนิษฐา อินทร์ประสิทธ์ิ 
และคณะ (2561) รายงานว่าสารให้ความหวานทดแทน
น้ำตาลมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพและการคงสภาพ          
ของผลิตภัณฑ์ฝอยทองสด ขณะที่อัญธิศร สิริทรัพย์เจริญ 
และคณะ (2565) พบว่าการใช้ซูคราโลสทดแทนน้ำตาลในบ
ราวนี ่สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ท ี ่ผ ู ้บร ิโภคยอมร ับได้  
นอกจากนี้ กฤษณธร สาเอี่ยม และคณะ (2568) รายงานว่า
การใช้ซ ูคราโลสในพุดด ิ ้งใบเตยเพื ่อส ุขภาพส่งผลต่อ
คุณลักษณะด้านเนื ้อสัมผัสและการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ เช่นเดียวกับมงคล วงษ์พูล และคณะ 
(2565) ที่พบว่าสารให้ความหวานแต่ละชนิดส่งผลต่อค่าสี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ และการยอมรับของผู้บริโภค
ในผลิตภัณฑ์ชาเขียวมะลิผสมมะตาด นอกจากนี ้ อภิรดี               
ศิริประเสริฐ และเนตรชนก โพธิ์ทอง (2565) ยังรายงานว่า
ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มโปรตีนสูง
จากผงจิ้งหรีดในระดับดี แม้มีการปรับเปลี่ยนองค์ประกอบ
ของสูตรเค้ก ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มสามารถประยุกต์ใช้วัตถุดิบทางเลือกเพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื ่อส ุขภาพ            
ได้ อย่างไรก็ตาม ยังมีข้อจำกัดขององค์ความรู้เกี่ยวกับการใช้
อินทผลัมทดแทนซูโครสในเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม ซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีโครงสร้างซับซ้อนและต้องอาศัยสมดุลระหว่าง
ความชุ่มชื้น ความนุ่ม และความคงตัวของเนื้อเค้ก อีกทั้ง                
ยังขาดข้อมูลเกี่ยวกับระดับการทดแทนที่เหมาะสม รวมถึง
ผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์  

ดังนั ้น การวิจัยนี ้จ ึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อศ ึกษา               
ผลของการทดแทนน้ำตาลซูโครสด้วยอินทผลัมในระดับ                   
ต่าง ๆ ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับ                    
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ทางประสาทสัมผัสของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม เพื่อใช้เป็น
ข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่สูตรลดน้ำตาล
ที่มีคุณภาพเหมาะสมและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 
วัตถุดิบ 
 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม 
สามารถจำแนกออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 

ส่วนของเนื้อเค้ก ประกอบด้วย นมสดรสจืด ตราเมจิ 
ดาร์กช็อกโกแลต ตราคาลบิวท์ แป้งเค้ก ตราพัดโบก ผงโกโก้ 
ตราโกโก้ดัทช์ เบคกิ้งโซดา ตราแม็กกาแรต เนยสดรสจืด 
ตราออคิด น้ำตาลทรายขาว ตรามิตรผล อินทผลัมอบแห้ง 
ตราฟรุ๊ตมาเนีย เกลือ ตราปรุงทิพย์ ไข่ไก่ เบอร์ 2 และกลิ่น
วานิลลา ตราวินเนอร์ 

ส ่วนของหน ้าขนม ประกอบด ้วย นมข ้นจืด                 
ตราคาร ์เนชัน น้ำตาลทรายขาว ตรามิตรผล ผงโกโก้                
ตราโกโก้ด ัทช์ แป้งข้าวโพด ตราแม็กกาแรต น้ำเปล่า                
เนยชนิดเค็ม ตราอลาวรี่ และผงวุ้น ตราตรานางเงือก 
 
ขั้นตอนการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม 
 การผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ ่ม  ดำเนินการ             
โดยปรับปรุงจากวิธีของ Cooking Station (2564) โดยมี
ขั้นตอนดังน้ี 
 การเตรียมวัตถุดิบ 
 ชั่งส่วนผสมทั้งหมดตามสูตรที่กำหนด (Table 1) 
อินทผลัมถูกนำมาเตร ียมเป็นเนื ้อบด ด ้วยอัตราส ่วน               
ของอินทผลัมต่อน้ำอุ ่น 1 : 1 (w/w) แช่น้ำอุ ่นที่อุณหภูมิ
ประมาณ 50–60°C เป็นเวลา 15 นาที เพื่อให้เนื้ออินทผลัม
นิ่ม แล้วทำการแยกน้ำออก ก่อนนำไปปั่นด้วยเครื ่องปั่น            
จนได้เนื้อเนียนสม่ำเสมอ เพื่อใช้ทดแทนน้ำตาลตามระดับ             
ที่กำหนด 
 การเตรียมส่วนผสมแห้ง 

 แป้งเค้ก ผงโกโก้ และเบกกิ้งโซดา ถูกนำมาร่อน
รวมกันอย่างน้อย 3 ครั้ง เพื่อให้ได้อนุภาคที่มีขนาดสม่ำเสมอ
และลดการจับตัวเป็นก้อน ซึ ่งช่วยให้เกิดการกระจายตัว            
ของส่วนผสมอย่างท่ัวถึงในระหว่างการผสม 
 การเตรียมส่วนผสมช็อกโกแลต 
 ดาร ์กช็อกโกแลตและนมสดถูกให้ความร ้อน            
ด้วยวิธีการตุ ๋นด้วยไอน้ำ ที ่อุณหภูมิประมาณ 50–60°C               
จนละลายเป็นเนื ้อเดียวกัน จากนั ้นพักไว้ให้เย ็นลงถึง
อุณหภูมิห้อง 
 การตีครีม 
 เนยสด น้ำตาลทรายขาว อินทผลัมบด และเกลือ 
ถูกผสมด้วยเครื ่องผสมอาหารแบบตั้งโต๊ะของคิทเช่นเอด 
(KitchenAid) ที่ระดับความเร็วปานกลาง ระดับ 4 เป็นเวลา 
3–5 นาที จนได้ส่วนผสมที่มีลักษณะเป็นครีมฟูและเนียน
ละเอียด จากนั ้นจึงเติมไข่ไก่ผสมกลิ่นวานิลลาทีละน้อย             
โดยแบ่งใส่ประมาณ 6 ครั ้ง โดยใช้ความเร็วต่ำ ระดับ 1               
ในแต่ละครั้งจนส่วนผสมเข้ากัน ต่อมาเติมส่วนผสมแห้งลงใน
ส ่วนผสมหลักโดยแบ่งเป ็น 2 ส ่วน สล ับก ับส ่วนผสม
ช็อกโกแลต โดยใช้ความเร็วต่ำ ระดับ 1 และผสมจนได้เนื้อ
เดียวกันอย่างสม่ำเสมอ 
 การอบ 
 ส่วนผสมถูกเทลงในพิมพ์ทรงกลมขนาด 1/2 
ปอนด์ (เส้นผ่านศูนย์กลาง 4.5 นิ้ว สูง 2 นิ้ว) ที ่รองด้วย
กระดาษไข จากนั้นเคาะพิมพ์เบา ๆ เพื่อไล่ฟองอากาศและ
ให้ส่วนผสมกระจายตัวอย่างสม่ำเสมอ นำเข้าอบในเตาอบ             
ที่อุณหภูมิ 175±5°C เป็นเวลา 40–50 นาที หรือจนกระทั่ง
เค้กสุก โดยตรวจสอบความสุกด้วยวิธีการใช้ไม้ทดสอบจิ้มลง
ตรงกลางเค้กแล้วไม่มีเศษเนื้อเค้กติดขึ้นมา หลังจากการอบ
เค้กพักให้เย็นที ่อุณหภูมิห้อง (25±2°C) ก่อนนำไปใช้ใน
ขั้นตอนถัดไป 
 การเตรียมหน้าช็อกโกแลตหน้านิ่ม 
 ผสมแป้งข้าวโพดกับน้ำเปล่าคนจนละลายเป็นเนื้อ
เดียวกันและพักไว้ ส่วนผสมของน้ำตาลทรายขาว ผงโกโก้ 
นมข้นจืด และผงวุ้น ถูกใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80–90°C 
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พร้อมคนอย่างต่อเนื่องจนส่วนผสมเริ่มเดือด เมื่อส่วนผสม
เริ ่มเดือดเติมสารละลายแป้งข้าวโพดที ่เตร ียมไว้ลงไป            
กวนต่อเนื่องจนส่วนผสมมีความหนืดเพิ่มขึ้น จากนั้นยกลง
จากเตา เติมเนยสดและคนจนละลายเป็นเนื ้อเดียวกัน            
ก่อนพักไว้จนส่วนผสมลดอุณหภูมิลงเล็กน้อยเพื่อเตรียมใช้
ในการประกอบผลิตภัณฑ์ 

 การประกอบผลิตภัณฑ์ 
 หน้าช็อกโกแลตถูกเทลงบนเค้กที่เย็นแล้ว และ
เกลี ่ยให้ทั ่วผิวหน้า จากนั ้นนำผลิตภัณฑ์ไปแช่ในตู ้เย็น           
ที ่อุณหภูมิประมาณ 4±2°C เป็นเวลา 50 นาที ก่อนนำไป
วิเคราะห์คุณภาพ 

 
Table 1 The proportion of ingredients in each formula 
 

Ingredients (grams) 
Amount of Date Palm (Phoenix dactylifera) (%) 

0 (Control) 15 25 35 45 
Cake batter ingredients      
Cake flour 80 80 80 80 80 
Cocoa powder 20 20 20 20 20 
Baking soda (sodium bicarbonate) 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 
Dark chocolate 100 100 100 100 100 
Whole milk (unsweetened milk) 80 80 80 80 80 
Unsalted butter 100 100 100 100 100 
Granulated sugar 110 93.50 82.50 71.50 60.50 
Date Palm (Phoenix dactylifera)  0 16.50 27.50 38.50 49.50 
Salt 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 
Eggs 50 50 50 50 50 
Vanilla extract 5 5 5 5 5 

Total 547.50 547.50 547.50 547.50 547.50 
Chocolate fudge topping      
Evaporated milk 350 350 350 350 350 
Granulated sugar 200 200 200 200 200 
Cocoa powder 50 50 50 50 50 
Cornstarch 40 40 40 40 40 
Water 300 300 300 300 300 
Salted butter 150 150 150 150 150 
Agar powder 5 5 5 5 5 

Total 1,095 1,095 1,095 1,095 1,095 
 

หมายเหต ุ: ดัดแปลงจาก Cooking Station (2564) 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 นำผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มทั้ง 5 สูตร       
มาทำการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยวิเคราะห์
ค ุณภาพ ดังนี ้  การว ิเคราะห์ค ่าส ี ทำการวัดค่าส ีของ
ผลิตภัณฑ์โดยใช้เครื่องวัดสีระบบ Hunter Lab รุ่น Color 
Flex EZ โดยวัดค่าพารามิเตอร์สใีนระบบ CIE ได้แก่ ค่าส ีL* 
(ค่าความสว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีค่าความ
สว่างสีดำ, 100 หมายถึง วัตถุมีค่าความสว่างสีขาว) ค่าสี a* 
(+ หมายถึง วัตถุออกสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีออกเขียว) 
และค่าสี b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง, - หมายถึง 
วัตถุมีสีออกสีน้ำเงิน) ทำการวัดตัวอย่างละ 3 ซ้ำ และบันทึก
ค่าเฉลี ่ย และการวิเคราะห์เนื ้อสัมผัส ทำการวิเคราะห์
คุณสมบัติเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยวัดค่าความแน่นเนื้อ 
ด้วยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) โดยใช้
หัววัดชนิด TA4/1000 ทำการทดสอบตัวอย่างละ 3 ซ้ำ และ
บันทึกค่าเฉลี่ย 
 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
 นำผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มทั้ง 5 สูตร      
มาทำการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี โดยวิเคราะห์คุณภาพ    
ค ่าปร ิมาณน้ำอิสระภายใต ้การควบคุมอุณหภูมิท ี ่  25              
องศาเซลเซียส โดยใช้เครื ่องวัดปริมาณน้ำอิสระ ยี ่ห้อ 
Novasina รุ่น ms1 และทำการวิเคราะห์จำนวน 3 ซ้ำ และ
บันทึกค่าเฉลี่ย 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นำผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มทั้ง 5 สูตร    
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ 
(appearance) สี (color) กลิ่น (odor) รสชาติ (taste) และ
ความชอบโดยรวม (overall acceptability) ใช้ผู้ประเมิน
เป็นบุคคลทั่วไป 50 คน โดยใช้วิธีการทดสอบแบบให้คะแนน
ความชอบ 9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
9 = ชอบมากที่สุด) (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) 
  
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

  การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิม ใช้แผนการทดสอบชิมแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: 
RCBD) การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  และเคมี                
ใช ้แผนการทดลองแบบส ุ ่มสมบ ูรณ ์  (Completely 
Randomized Design) หาค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน 
โดยใช้ One-Way Analysis of Variance (ANOVA) และ
ว ิ เคราะห ์หาความแตกต ่างทางสถ ิต ิด ้วยว ิธ ี  Least 
Significant Difference Test (LSD) ที่ระดับความเชื่อมั่น
ร ้ อยละ  95 ด ้ วย โปรแกรมคอมพ ิ ว เตอร ์ สำ เร ็จรูป              
ด ้วยโปรแกรม Statist ical Tool for Agricultural  
Research (STAR) 
 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผลการวิจัย 
 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
 ผลการศึกษาคุณสมบัต ิทางกายภาพของเค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มสูตรลดน้ำตาลโดยใช้อินทผลัมเป็นสารให้
ความหวาน พบว ่า การเพ ิ ่มระด ับการเต ิมอ ินทผลัม              
ในผล ิตภ ัณฑ ์ม ีผลต ่อค ุณภาพทางกายภาพและเคมี                
ในหลายด้าน ได้แก่  

ค่าปริมาณน้ำอิสระ พบว่า มีแนวโน้มเพิ ่มขึ้น          
ตามระดับการเพิ่มอินทผลัม โดยสูตรร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 
มีค่าต่ำสุด (0.61±0.01) และเพิ่มขึ้นสูงสุดในสูตรร้อยละ 35 
(0.72±0.01) และร้อยละ 45 (0.71±0.00) ซึ ่งมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจาก
อินทผลัมมีองค์ประกอบของน้ำตาลธรรมชาติ เช่น กลูโคส
และฟรุกโตส ซึ่งมีคุณสมบัติในการอุ้มน้ำ ส่งผลให้ปริมาณน้ำ
อิสระในระบบเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แยมกระเจี๊ยบผสมอินทผลัมจากใบเครือหมาน้อย
ที่พบว่า ค่าปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มสูงขึ้น
เมื ่อมีการเติมอินทผลัม โดยมีค่าปริมาณน้ำอิสระเท่ากับ 
0.73 (จรรยา โท๊ะนาบุตร, 2564) นอกจากนี้ การเพิ่มขึ้น
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ของค่าปริมาณน้ำอิสระยังสัมพันธ์กับองค์ประกอบของน้ำ
และของแข็งที่ละลายน้ำ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่ออายุ
การเก็บรักษาและความคงตัวของผลิตภัณฑ์อาหาร (U.S. 
Food and Drug Administration, 2014) 

ความแน่นเนื้อ (Firmness) พบว่า ค่าความแน่น
เนื้อมีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มระดับการเติมอินทผลัม โดยสูตร
ร ้อยละ 0 (ส ูตรควบค ุม ) ม ีค ่าความแน ่นเน ื ้อส ูงสุด 
(7.85±1.50 N) และลดลงอย่างมีนัยสำคัญในสูตรที ่เติม
อินทผลัมร้อยละ 25 และ 45 ตามลำดับ การลดลงของค่า
ความแน่นเนื้ออาจสัมพันธ์กับปริมาณความชื ้นที ่เพิ ่มขึ้น              
จากการเติมอินทผลัมและกระบวนการแช่อินทผลัมในนำ้อุ่น 
รวมทั้งคุณสมบัติในการกักเก็บน้ำของน้ำตาลและเส้นใย
อาหารในอินทผลัม ซึ ่งอาจส่งผลต่อโครงสร้างของเค้ก       
โดยลดความแข็งแรงของโครงข่ายแป้งและโปรตีน ทำให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะอ่อนนุ่มมากขึ้น นอกจากนี ้ น้ำตาล
ธรรมชาติในอินทผลัม เช่น กลูโคสและฟรุกโตส อาจมี
บทบาทในลักษณะของสารพลาสติไซเซอร์ (plasticizer)    
โดยสามารถแทรกตัวระหว่างองค์ประกอบของโครงสร้าง
อาหาร ลดแรงยึดเหนี่ยวระหว่างโมเลกุล และเพิ่มความ
ยืดหยุ่นของโครงสร้าง ส่งผลให้เนื ้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์             
มีความนุ่มและแน่นเนื้อลดลง สอดคล้องกับรายงานท่ีระบุว่า
การเพิ ่มองค์ประกอบที ่มีความสามารถในการอุ ้มน้ำสูง
สามารถลดค ่าความแน่นเน ื ้อของผล ิตภ ัณฑ์เบเกอรี่              
ได้ (Renzetti and van der Sman, 2022) นอกจากนี้             
ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์ และ
คณะ (2561) ที ่ศึกษาการใช้สารให้ความหวานทดแทน
น้ำตาลในการยืดอายุการเก็บรักษาฝอยทองสด และรายงาน
ว่าการใช้สารให้ความหวานส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ         
เนื ้อสัมผัสที ่อ่อนนุ ่มมากขึ ้น เนื ่องจากคุณสมบัติในการ               
กักเก็บความชื ้นของสารให้ความหวานทดแทน รวมทั้ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของนิตยา ภูงาม และคณะ (2566)           
ที ่ศ ึกษาการทดแทนน้ำเช ื ่อมหญ้าหวานในผลิตภ ัณฑ์             
มาร์ชแมลโลว์ และพบว่าการใช้สารให้ความหวานทดแทน
ส ่ งผลต ่อค ุณล ักษณะทางกายภาพและเน ื ้ อส ัมผัส                 

ของผลิตภัณฑ์ โดยทำให้ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ลดลง
และมีความนุ่มเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

ค่าสี พบว่า ค่าความสว่าง (L*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
ตามปริมาณการเติมอินทผลัม โดยสูตรร้อยละ 25 และ 35 
ให้ค่าสูงสุด (16.43±0.46 และ 16.97±0.93 ตามลำดับ) 
ก่อนลดลงเล็กน้อยในสูตรร้อยละ 45 แนวโน้มดังกล่าวอาจ
เกิดจากการกระจายตัวของน้ำตาลและสารประกอบฟีนอลิก
ในอินทผลัม ซึ่งมีผลต่อการสะท้อนแสงและสีของผลิตภัณฑ์ 
ทำให้ความสว่างเพิ่มขึ้นในระดับหนึ่ง อย่างไรก็ตาม เมื่อเพิ่ม
ระดับอินทผลัมสูงขึ้น อาจเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดและการเกดิ
สีน้ำตาลระหว่างกระบวนการอบ ส่งผลให้ค่าความสว่าง
ลดลง (Pathare et al., 2013) ทั ้งนี ้ แนวโน้มดังกล่าว
สอดคล้องกับงานวิจัยของมนัญญา คำวชิระพิทักษ์ และคณะ 
(2566) ท ี ่ศ ึกษาผลของชน ิดของสารให ้ความหวาน                  
ต่อคุณภาพสเปรดกีวีผสมมะตาด และรายงานว่าการใช้สาร
ให้ความหวานทดแทนน้ำตาลส่งผลต่อค่าพารามิเตอร์สีของ
ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะค่าความสว่าง (L*) ที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
ซึ ่งอาจเกิดจากความแตกต่างขององค์ประกอบสารให้               
ความหวานและผลต่อการสะท้อนแสงของผลิตภัณฑ์อาหาร 
ขณะที่ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง
เมื่อเพิ ่มระดับการเติมอินทผลัม โดยอาจเกิดจากอิทธิพล      
ของสีตามธรรมชาติของอินทผลัมซึ่งมีลักษณะสีน้ำตาลเข้ม 
รวมทั ้งการเปลี ่ยนแปลงของสารฟีนอลิกและการเกิด 
ปฏิกิริยาสีน้ำตาล ส่งผลให้ความเข้มของสีแดงและสีเหลือง
ลดลง สอดคล้องกับรายงานของ Pathare et al. (2013)             
ที ่ระบุว ่าชนิดของวัตถุด ิบ องค์ประกอบของรงควัตถุ
ธรรมชาติ และกระบวนการแปรรูปด้วยความร้อนมีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงค่าพารามิเตอร์สีในระบบอาหาร นอกจากนี้ 
ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของนุจรี สอนสะอาด และคณะ 
(2565) ที่ศึกษาการพัฒนาอาหารเช้าเพื่อสุขภาพกราโนลา
อินทผลัม และรายงานว่าการใช้อินทผลัมส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
มีแนวโน้มสีเข้มขึ ้นจากองค์ประกอบของอินทผลัมและ
กระบวนการแปรรูปดว้ยความรอ้น อย่างไรก็ตาม การเปลี่ยนแปลง
ของค่าสีอาจแตกต่างกันตามชนิดของวัตถุดิบ โดยบงกชมาศ 
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โสภา และคณะ (2568) รายงานว่าการเติมผงกากข้าวโพด
หวานในบัตเตอร์เค้กส่งผลให้ค่าสีเหลือง (b*) เพิ ่มขึ้น 
เนื่องจากข้าวโพดหวานมีรงควัตถุกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่ให้สี

เหลืองตามธรรมชาติ ซึ ่งแตกต่างจากอินทผลัมที ่ม ีโทน             
สีน้ำตาลเข้มและอาจส่งผลให้ค่าความเป็นสีเหลืองลดลง 

 

Table 2  Physical and Chemical Quality Assessment Results 

Level of date 
addition (%) 

Attribute 

Water Activity 
(aw) 

Firmness 
(N) 

Color 

L* a* b* 

0 (Control) 0.61±0.01c 7.85±1.50a 10.25±0.65d 1.20±0.30a 0.55±0.20a 

15 0.65±0.02b 6.96±2.21b 12.88±0.79c 1.01±0.25a 0.42±0.18a 

25 0.65±0.02b 5.71±1.11c 16.43±0.46a 0.59±0.08c 0.01±0.06c 

35 0.72±0.01a 5.58±0.46c 16.97±0.93a 0.77±0.14b 0.14±0.04b 

45 0.71±0.00a 5.29±1.78c 15.91±1.03b 0.64±0.11b 0.05±0.11b 
หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน 
    a, b, c, d หมายถึง ตัวเลขที่มีอกัษรกำกบัต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 

ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มสูตรลดน้ำตาลโดยใช้อินทผลัมเป็น

สารให้ความหวาน มีการเติมปริมาณของอินทผลัม 5 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 15 25 35 และ 45 แสดงดัง 
Table 3 

 

Table 3 Sensory Evaluation of Reduced-Sugar Chocolate Fudge Cake Formulated with Dates as a Natural 
            Sweetener 

Level of date 
addition (%) 

Attribute 

Color Aroma Taste Texture 
Overall 

acceptability 

0 (Control) 5.40±0.80c 5.50±0.70b 5.30±0.75c 5.35±0.68c 5.42±0.85c 

15 5.58±0.76b 5.62±0.67ab 5.72±0.70b 5.74±0.60b 5.64±0.92c 

25 5.60±0.73b 5.68±0.77ab 5.54±0.97c 5.68±0.71b 5.76±0.87bc 

35 5.84±0.79a 5.56±0.79b 5.62±0.75bc 5.66±0.75b 5.78±0.68b 

45 5.74±0.56ab 5.76±0.72a 5.98±0.74a 5.92±0.75a 6.04±0.70a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   a, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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จาก Table 3 พบว่า ระดับการเต ิมอินทผลัมส่งผลต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในทุกด้าน 
ได้แก่ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม                 
โดยสูตรที่เติมอินทผลัมร้อยละ 35 ได้คะแนนด้านสีสูงสุด 
(5.84±0.79) ส่วนสูตรที่เติมอินทผลัมร้อยละ 45 ได้คะแนน
ส ูงส ุดด ้านกล ิ ่น (5.76±0.72) รสชาต ิ (5.98±0.74)                  
เน ื ้ อส ั มผ ั ส  (5 .92±0 .75 )  และความชอบโดยรวม 
(6.04±0.70) ขณะที่สูตรควบคุมมีคะแนนต่ำที่สุดในหลาย
ด้าน แสดงให้เห็นว่าการเติมอินทผลัมช่วยเพิ่มการยอมรับ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะที่ระดับร้อยละ 45              
ซึ ่งเป็นระดับที ่เหมาะสมที ่ส ุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์             
เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มสูตรลดน้ำตาล 

 
สรุปผลการวิจัย 

 
      การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ ่มสูตรลดน้ำตาลโดยใช้อินทผลัมทดแทนน้ำตาล          
ท ี ่ ระด ับร ้อยละ  0 15 25 35 และ  45 พบว ่า  การเติม
อินทผลัมส ่งผลต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  เคมี และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยเมื่อเพิ่มระดับ
อินทผลัม ค่าปร ิมาณน้ำอิสระและค่าความสว่าง  (L*)                   
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ขณะที่ค่าความแน่นเนื้อ รวมถึงค่าสีแดง 
(a*) และสีเหลือง (b*) ลดลง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัส
อ่อนนุ่มมากขึ้น ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า
สูตรที ่เติมอินทผลัมร้อยละ 45 ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมส ูงท ี ่ส ุด  จ ึงเหมาะสมสำหร ับการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มสูตรลดน้ำตาลต่อไป 

 
ข้อเสนอแนะ 

 
ผู ้ประกอบการหรือผู ้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

สามารถนำอินทผลัมไปประยุกต์ใช้เป็นวัตถุดิบทางเลือก                 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่สูตรลดน้ำตาลได้ โดยควร

คำนึงถึงการปรับสมดุลของความช้ืนและโครงสร้างผลิตภณัฑ์ 
เนื่องจากการเพิ่มระดับอินทผลัมอาจส่งผลต่อค่าปริมาณน้ำ
อิสระและลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจมีผลต่อ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ในระยะยาว 
สำหรับการศึกษาต่อในอนาคต ควรมีการวิเคราะห์สมบัติ
เพ ิ ่มเต ิม เช ่น ปร ิมาณความชื ้น (moisture content) 
โครงสร ้างเนื ้อผล ิตภัณฑ์ (crumb structure) และการ
เปลี ่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา (shelf-life 
study) รวมถ ึ งการศ ึกษาค ุณภาพทางจ ุ ลช ี ว ว ิทยา                      
เพื ่อประเมินความเหมาะสมในการผลิตเชิงพาณิชย์และ                
การพัฒนาผลิตภ ัณฑ์เบเกอร ี ่ส ูตรลดน้ำตาลในระดับ
อุตสาหกรรมต่อไป 
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