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ครั้งท่ี 15 การประกอบอาหารจานหวาน



อาหารจานหวานในที่นี้จะกลาวถึงขนมหวานกลุมพิเศษ (specialty) ที่มี

ข้ันตอนและวิธีการทําที่ไมยุงยาก เนนรูปแบบการจัดตกแตงจานดวย เครื่องเคียง

ตาง ๆ เชน ผลไมสด ซอส ขนมที่มีเนื้อสัมผัสกรอบ เปนตน เพ่ือสรางความ

ประทับใจใหผูรับบริการ เนื่องจากจานหวานจะเสิรฟเปนจานสุดทายของการ

บริการอาหารเปนเซต 



 เฮฟวี่ครีม (heavy cream) เปนครีมที่มีปริมาณไขมันนม 36 -55 % สามารถตี

ใหข้ึนฟูไดดี

 วิปปงครีม (whipping cream) เปนครีมที่มีปริมาณไขมันนม 30 -36 % 

สามารถตีใหข้ึนฟูไดดีที่อุณหภูมิตํ่า ที่ 7 องศาเซลเซียส ซ่ึงขณะตีตองรองอาง

น้ําแข็ง และใชวิปปงครีมที่แชเย็นจัด  เนื่องจากความเย็นจะทําใหไขมันแข็งตัว

และกักเก็บอากาศ จึงทําใหข้ึนฟูไดนาน

 แบบพาสเจอไรซ

 แบบยูเอชที

 แบบผง

ครีม (Cream)



 การแบงประเภทของวิปปงครีม 2 ชนิด

 วิปปงครีมชนิดแดรี่ (dairy) ทําจากนม

 วิปปงครีมชนิดนอนแดรี่ (non-dairy) ใชไขมันพืชทดแทน

ครีม (Cream)



 ไลทครีม (light cream) หรือ เทเบ้ิลครีม (table cream) มีปริมาณไขมัน

นม 18-30 % ใชชงเครื่องด่ืม หรือใชราดบนผลไม

 ฮาลฟแอนดฮาลฟครีม (half and half cream) มีปริมาณไขมันนม 10-18 % 

เปนครีมที่มีความเขมขนนอยที่สุด นิยมใชในการทําพานาคอตตา

ครีม (Cream)



 ครีมชีส (cream cheese) เปนชีสเนื้อนุม ไมไดผานการบม มีปริมาณไขมันสูง

ถึง 35 % นิยมใชในการทําชีสเคก

 มาสคารโปเน (mascarpone) เปนอิตาเลียนครีมชีส เนื้อนุม เหลวกวาครีมชีส 

รสนุมนวล นิยมใชในการทํา ทีรามิสุ (tiramisu) 

 ริคอตตา (ricotta) เปนอิตาเล่ียนชีสสีขาว มีความเปนครีมสูง ทํามาจากหางนม

(whey) ที่เหลือจากการทําชีสชนิดอ่ืน เชน มอสซาเรลลาชีส ครีมชีส มาทําให

รอนอีกครั้ง แลวแยกเคิรดออกมาจนกลายเปน   ริคอตตา นิยมใสในแพนเคก 

หรือนํามาทําขนมที่เรียกวา แคนโนล (cannoli) 

ชีส (Cheese)



 เบกก้ิงโซดา (baking soda) หรือ โซเดียมไบคารบอเนต 

 ผงฟู (baking powder) แบงไดเปน 2 ชนิด คือ ผงฟูชนิดที่เกิดกาซเร็ว 

และผงฟูชนิดที่เกิดกาซ 2 ครั้ง เปนผงฟูท่ีสามารถใหกาชในระหวางการผสม 

และใหกาชอีกครั้งระหวางการอบ

 ยีสต (yeast) เปนวัตถุดิบสําคัญที่ทําใหขนมปงข้ึนฟู อาหารที่จําเปนคือ

น้ําตาล อุณหภูมิที่เหมาะสมแกการเจริญเติบโตคือ 27-35 องศาเซลเซียส 

ส่ิงที่ชวยใหขนมข้ึนฟู



เร่ิมช่วงที ่2



เปนโปรตีนที่ไดจากกระดูกสัตวที่ถูกสกัดมา และทําใหแหง มีทั้งแบบแผน และแบบผง

มีคุณสมบัติทําใหขนมอยูตัว

 หลักการใชเจลาตินแบบแผน คอื การนาํแผนเจลาตินแชในน้ําเยน็จัด

ประมาณ 5 นาที จนแผนเจลาตินนิ่มและพองตัวเปน 2 เทา หรือเรยีกวาการ

บลูมเจลาติน (bloom) จากนั้นนําไปละลายกับสวนผสมที่เปนของเหลวต้ังไฟ

อุน ๆ นําไปผสมกับสวนผสมอื่น ๆ

 หลักการใชเจลาตินแบบผง คือ ผสมน้ําเย็น 2 สวนเจลาตินผง 1 สวน พักไว

ประทาณ 5 นาที จนเจลาตินผงดูดน้ํา ใสในสวนผสมต้ังไฟออน ๆ คนใหเขากัน

เจลาติน (gelatin)



 เจลาติน ชนิดแผนเล็ก ขนาด 4 ½ x 2 ½ นิ้ว น้ําหนักประมาณ 1.5 กรัม

 เจลาติน ชนิดแผนใหญ ขนาด 3 x 9 นิ้ว น้ําหนักประมาณ 3 กรัม

 เจลาตินแบบผง 1 ชอนโตะ น้ําหนักประมาณ 9 กรัม

เจลาติน (gelatin)



 เพกทิน (pectin)

 ผงวุน (agar)

 คารราจีแนน (carrageenan)

 แซนแทนกัม (xanthan Gum)

 กัวรกัม (guar gum)

 กัมทรากาแคนท (tragacnth gum)

 คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxymethyl cellulose : CMC)

 แปงดัดแปร (modified starch)

สารที่ทําใหเกิดเจลอื่น ๆ 



ช็อกโกแลต (chocolate)

 อันสวีทช็อกโกแลต (unsweetened chocolate)

 บิตเตอรสวีทช็อกโกแลต (bittersweet chocolate)

 มิลคช็อกโกแลต (milk chocolate)

 ไวทช็อกโกแลต (white chocolate)

 คอมพาวนดช็อกโกแลต (compound chocolate)



วานิลลา (vanilla)

 วานิลลาสกัด (vanilla extract)

 วานิลลาสังเคราะห (artificial vanilla)

 ผงวานิลลา (vanilla powder)

 วานิลลาชนิดฝก (vanilla beans) ฝกเล็ก ๆ ยาว สีดํา การใชจะใชมีดกรีด

ตามยาวขูดเมล็ดสีดําออกมาใชใสในขนมที่เปนของเหลว เชน คัสตารด 

ครีม นม  



เร่ิมช่วงที ่3



เมอแรง (meringue)

 คลาสสิกเมอแรง (classic meringue) มี 2 แบบคือ 

 แบบแข็ง ใชน้ําตาลทรายจํานวน 2 เทาของน้ําหนักไขขาว หรือคิดเปน

อัตราสวน 2 : 1 จะคงตัวไดดีเหมาะสําหรับทําเปลือกเมอแรง คุกกี้ หรือ

ใชทําขนมทั่ว ๆ ไป 

 แบบออน ใชน้ําตาลทรายจํานวนเทากับไขขาว คิดเปนอัตราสวน 1 :1

ออนตัวกวาแบบแข็ง นิยมใชเปนท็อบปงบนพายเลมอน หรือใชสําหรับ

การเสิรฟในเวลาส้ัน ๆ จะยุบตัวเร็วกวาแบบแข็ง 



เมอแรง (meringue)

 สวิสเมอแรง (swiss meringue) เปนเมอแรงชนิดที่ตีไขขาวในอางน้ําอุน 

แลวคอย ๆ ใสน้ําตาลลงตีใหเขากันจนละลาย โดยจะคุมอุณหภูมิไมใหเกิน 

50 องศาเซลเซียส แลวนํามาตีใหข้ึนฟูเมอแรงแบบนี้มักนําไปใชเปนฐานของ 

พาฟโลวา (pavlova)



เมอแรง (meringue)

 อิตาเลียนเมอแรง (Italian meringue) เปนเมอแรงที่มีการใสน้ําเชื่อมรอน 

ๆ อุณหภูมิ 117 องศาเซลเซียส ที่มีลักษณะเปน ซอฟตบอล  (soft ball) 

ลงไปในสวนผสมไขขาวที่ตีจนข้ึนฟูเล็กนอย วิธีนี้จะทําใหไดเมอแรงที่มีความ

คงตัวมากที่สุด นิยมนํามาทํามาการอง เบคอลาสกา มูส หรือแตงหนาขนม



 แปงชนิดเนื้อรวนรสเค็ม

 แปงชนิดเนื้อรวนรสหวาน

 แปงชนิดผสมรอน

 แปงชนิดผสมครีมชีส

 แปงพัฟฟเพสตรี

แปงพายทารต



เร่ิมช่วงที ่4



 ครีมคาราเมล 

 พ็อตครีม

 เครมบรเูล

 เพสตรี้ครีม

 เครมอองเกลส

ประเภทของขนมในกลุม คัสตารด มูส และพุดดิ้ง



 พุดดิ้ง 

 พานาคอตตา

 คอมโพสิตครีม

 บาวาเรียน

 มูส

 ซูเฟล

ประเภทของขนมในกลุม คัสตารด มูส และพุดดิ้ง



 มูส

 ไขท้ังฟอง ไดจาก เพสตรี้ครีม + เจลาติน+อิตาเลียนเมอแรง+กล่ินรส+     

วิปปงครีม

 นมกับไขแดง ไดจาก เครมอองเกลส +เจลาติน+อิตาเลียนเมอแรง+กล่ิน

รส+วิปปงครีม

 ไขแดงอยางเดียว ไดจาก ไขแดง + เจลาติน+อิตาเลียนเมอแรง+กล่ินรส+

วิปปงครีม

 ผลไม ไดจาก ผลไมบด + เจลาติน+อิตาเลียนเมอแรง+กล่ินรส+วิปปงครีม

ประเภทของขนมในกลุม คัสตารด มูส และพุดดิ้ง



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

E-Mail   Sansanee.th@rmutp.ac.th
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