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ครั้งท่ี 16 การประกอบอาหารจานหวาน



อาหารจานหวานในที่นี้จะกลาวถึงขนมหวานกลุมพิเศษ (specialty) ที่มี

ข้ันตอนและวิธีการทําที่ไมยุงยาก เนนรูปแบบการจัดตกแตงจานดวย เครื่องเคียง

ตาง ๆ เชน ผลไมสด ซอส ขนมที่มีเนื้อสัมผัสกรอบ เปนตน เพ่ือสรางความ

ประทับใจใหผูรับบริการ เนื่องจากจานหวานจะเสิรฟเปนจานสุดทายของการ

บริการอาหารเปนเซต 



แบงตามอุณหภูมิในการเสิรฟ

 การเสิรฟรอน 

 เย็น 

 แชแข็ง 



อาหารจานหวานประเภทรอนจะเสิรฟในขณะที่ยังรอน เพราะอาหารจาน

หวานประเภทนี้ เมื่อทําเสร็จใหม ๆ เนื้อสัมผัสจะฟู พองตัวข้ึน ทําใหเนื้อของขนม

ประเภทนี้นุมเบารับประทานงายไมเหนียวและกรอบ รูปทรงสวยงาม หากถา

ปลอยทิ้งใหเย็น จะยุบตัวลงหรือรับตัวข้ึนทําใหสูญเสียรูปทรงเมื่อรับประทาน  

เชน ซูเฟล (souffle) พุดด้ิง ขนมปง ซาวาริน อาหารจานหวานประเภทรอน

การประกอบอาหารจานหวานประเภทรอน



ซูเฟล (souffle) เปนขนมเคกชนิดหนึ่งที่ตีกับไขขาว และสวนผสมอ่ืน ๆ ดวย

การอบใหฟูในถวยเซรามิค รับประทานคูกับซอสผลไม หรือ ซอสช็อกโกแลต 

เปนขนมที่ตองทานขณะรอน หากปลอยใหเย็นจะยุบตัว



เครมบรูเล (cream brulee) 

คือคัสตารดชนิดหน่ึง มีสวนผสมของ

นมหรือครีม ทําใหขนดวยไขและความ

รอน เปนขนมที่ไมนําออกจากพิมพ

เสิรฟ แตจะเสิรฟทั้งพิมพ (นภัสรพี 

และ สวามินี, 2559) เมื่อขนมที่เขาอบ

เซตตัวแลว จะนําออกมาโรยดวย

นํ้าตาลทราย แลวใช เครื่องพนไฟ 

(torch) เผาหนาขนมใหนํ้าตาลทราย

เปนคาราเมล



เครปซูเซท (crepes suzette) 

จานหวานที่มีชื่อเสียงของประเทศฝรั่งเศส เปนเครปกับซอสสมและใสเหลาแกรนด

มาเนียร ซ่ึงเปนเหลาหวานกล่ินสม จะเสิรฟรอน ๆ โดยนําแปง เครปใสลงในกระทะ

ที่เคี่ยวซอสสมไว และทําการเฟลม (flambe) ดวยบรั่นดี (ชัชชญา และ จารึก, 

2558) การเฟลม คือการปรุงอาหารใหไฟลุกทวม โดยการราดเหลาที่มีแอลกอฮอล

สูงเพื่อใหไฟลุก ใชไดกับทั้งขนมหวานและของคาว



เร่ิมช่วงที ่2



การประกอบอาหารจานหวานประเภทเย็น

ของหวานประเภทเนื้อครีม 

สวนผสมที่นํามาทําเปนเนื้อครีมและทําการแชเย็นนั้น จุดประสงคหลัก 

คือเมื่อทําเสร็จแลวเนื้อของครีมจะตองจับตัวเปนเนื้อเดียวกัน เนื้อตองนุม เม่ือ

รับประทาน รวมท้ังมีการปรุงแตงรสชาติใหดีข้ึนโดยการราดซอสตาง ๆ  ตกแตง

ใหสวยงามดวยซอส หรือผลไมและอื่น ๆ



พานาคอตตา (panna cotta) 



ของหวานประเภทผลไม

ผลไมเกือบทุกชนิดสามารถนํามาประกอบเปนของหวานไดหลายรูปแบบรวมทั้งการ

รับประทานสดสด เชน มะละกอ สับปะรด โดย การตัดเปนชิ้นแชเย็นนําออกเสิรฟ

หรืออาจใชวิธีการแชกับน้ําเชื่อม หรืออาจเปนผลไมสดราดซอส เชน บาวาเรียน หรือ 

ซาบายอนกไ็ด



ข้ันตอนการทําซาบายอน



การเสิรฟผลไมกับซาบายอน



เร่ิมช่วงที ่3



การประกอบอาหารจานหวานประเภทแชแข็ง

ไอศกรีม และ เชอรเบต

การทําไอศกรีมมีข้ันตอนคือ การเตรียมสวนผสม การผสม การพาสเจอร

ไรซ การโฮโมจิไนซ การทําใหเย็นและบม การนําปนดวยเครื่องปนไอศกรีม การบม 

และการเสิรฟ ไอศกรีมมีหลายรสชาติและหลายรูปแบบ ปจจุบันในรานอาหารหรือ

ภัตตาคาร จะซ้ือเครื่องทําไอศกรีมไวทําหรับผลิตไอศกรีมเองซ่ึงทําไดหลายแบบ 

และสะดวกไมตองผานข้ันตอนมาก



ของหวานแชแข็งชนิดตาง ๆ 
การทําของหวานประเภทแชแข็งใหมีความหลากหลายนั้นข้ึนอยูกับความคิด

ส ร า ง ส ร ร ข อ ง พ อ ค รั ว ท่ี จ ะ ทํ า ใ ห เ กิ ด ส่ิ ง ที่ แ ป ล ก ใ ห ม ส ะ ดุ ด ต า

ผูรับประทานในเรื่องของสีสันที่มีอยูหลายสีในอันเดียวกัน รูปทรงที่แปลกตานั้นข้ึนอยู

กับชนิดของแมพิมพที่ใชที่มีรูปทรงแตกตางกันทั้งกลมครึ่งวงกลมสามเหล่ียม ส่ีเหล่ียม

วงแหวนรูปใบไมหรืออื่น ๆ



หรือการใชไอศครีมประกอบกับของหวานชนิดอื่นเชนเนื้อเคกใชในการทํารูปทรง

ตาง ๆ หรือการประดับตกแตงดวยส่ิงของตาง ๆ เพื่อใหเกิดความสวยงามรวมทั้ง

รสชาติท่ีมีการใสครีมชนิดตางๆซอสและอ่ืนๆเพ่ือใหรสชาติดีข้ึนมีความอรอยนา

รับประทาน (เกียรติศักด์ิ, 2547)



เซมิเฟรสโด ขนมหวานแชแข็งของประเทศอิตาลี



Baked Alaska



เร่ิมช่วงที ่4



ข้ันตอนการทําเครปซูเซท

1. ใสน้ําตาลทรายและเนยลงในกระทะ 2. เคี่ยวน้ําตาลทรายและเนยใหเปนคาราเมล



3. ใสน้ําสมลงไป เคี่ยวไฟออน ๆ 4. เคี่ยวน้ําสมใหระเหย จนซอสงวด

ข้ันตอนการทําเครปซูเซท



1. พับแปงเครปเปนรปูสามเหลี่ยม 2. วางลงในซอสจนครบ 4 แผน



3. ใสเหลากลิน่สมเพือ่เพิม่ความหอม 4. จัดเสิรฟ กับเนื้อสม และผิวสมเชื่อม



การทําซอสสตรอเบอรีด่วยวิธีการปน



การใชซอสสตรอเบอรีกั่บขนมหวาน



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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