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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณงาม้อนที่เหมาะสมส าหรับการผลิตสปันจ์คัพเค้ก งาม้อน
โดยผลิตสปันจ์คัพเค้กผสมงาม้อนร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 10 20 และ 30 โดยน้ าหนักแป้ง วิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพและทางด้านประสาทสัมผัส คัดเลือกสปันจ์คัพเค้กงาม้อนที่มีคะแนนการยอมรับตั้งแต่ 8 คะแนนขึ้น
ไป เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม ของสปันจ์คัพเค้กงาม้อนที่ผ่านการ
คัดเลือก และเพ่ือศึกษาต้นทุนการผลิตสปันจ์คัพเค้กงาม้อนที่ผ่านการคัดเลือก ผลการวิจัยมีดังนี้ 

งาม้อนที่ใช้ในการวิจัยมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี ปริมาณความชื้น L* a* b* เท่ากับ 0.71 7.79 35.11 
11.29 และ -4.24 ตามล าดับ สปันจ์คัพเค้กเมื่อมีปริมาณงาม้อนเพ่ิมขึ้น จะมีปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้น 
(p≤0.05) มีค่า a* ลดลง (p≤0.05) และมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี L* b* และลักษณะเนื้อสัมผัส (p>0.05) สปันจ์
คัพเค้กที่มีคะแนนการยอมรับตั้งแต่ 8 คะแนน คือ สปันจ์คัพเค้กสูตรผสมงาม้อนร้อยละ 20 โดยน้ าหนักแป้ง 
คุณค่าทางโภชนาการในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม ของสปันจ์คัพเค้กงาม้อนร้อยละ 20 โดยน้ าหนักแป้ง 
เทียบกับสูตรพ้ืนฐาน พบว่า มีแคลเซียมเพ่ิมขึ้น 1.5 เท่า และมีโอเมก้า 3 เพ่ิมขึ้น 5 เท่า และโอเมก้า 6 
เพ่ิมข้ึน 2 เท่า สปันจ์คัพเค้กงาม้อนร้อยละ 20 โดยน้ าหนักแป้ง 1 สูตรจะได้ 10 ชิ้น ราคาต่อชิ้นเท่ากับ 4 บาท 
มากกว่าสูตรพื้นฐาน 0.5 บาท 
 


