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     บทคัดย่อ  
 
 การใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษา
สูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด (2) ศึกษาปริมาณงาข้ีม้อนที่เหมาะสมส้าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้
เนยสด (3) ศึกษาปริมาณการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน  (4) ศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด และ (5) เพ่ือ
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  
ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด  4 สูตร พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 4 
ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยคุกกี้เนย
สดสูตรที่ 4 มีค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง สูงกว่า เนื่องจากมีสัดส่วนส่วนผสมที่แตกต่างกัน 
และระยะเวลาในการผสมมีผลต่อการขึ้นฟูของคุกกี้  ส่วนความแข็งของคุกกี้เนยสด โดยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสสอดคล้องกับคุณภาพทางด้านกายภาพ คือผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของคุกกี้
เนยสดสูตรที่ 4 ในคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด (2) เพ่ือศึกษาปริมาณงาขี้ม้อนที่เหมาะสม
ส้าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ในระดับที่ต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
และ ร้อยละ 20 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 2 ร้อยละ 10 
ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก   การเสริม
ปริมาณงาขี้ม้อนที่เพ่ิมขึ้น ค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง มีผลต่อค่าสีของคุกกี้งาขี้ม้อน  (3) 
เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน ที่ต่างกัน 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 และ ร้อยละ 60  ของน้้าหนักเนยสด พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตร
ที่ 2 ร้อยละ 50 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบ
มาก  ด้านค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง ของคุกกี้น้้ามันเมล็ดชางาขี้ม้อนลดลง เนื่องจาก
คุณสมบัติของเนยสด และน้้ามันเมล็ดชา ท้าให้มีอัตราการขึ้นฟูของผลิตภัณฑ์มีที่ลักษณะโปร่งเบา 
คุกกี้ที่ได้จะมีสีเข้มเมื่อใช้ปริมาณน้้ามันเมล็ดชาที่เพ่ิมข้ึน ซึ่งคุกก้ีมีลักษณะที่ดี กรอบร่วน ดังนั้นการใช้
น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนในปริมาณร้อยละ 50 ของเนยสด เป็นปริมาณ
ที่มคีวามเหมาะสมส้าหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์
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 (4) เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
พบว่าคุณค่าทางโภชนาการของน้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนมีความ
แตกต่างกัน มีพลังงาน 60.62  คาร์โบไฮเดรต 5.18 น้อยกว่าคุกก้ีเนยสด  และพบว่า มีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน โอเมก้า 3  โอเมก้า 6 โอเมก้า 9 มากกว่าคุกก้ีเนยสด  ส่วนองค์ประกอบทางเคมีน้้ามันเมล็ดชา
ทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน พบว่ามีปริมาณแคลเซียมเพ่ิมขึ้น 103.70 กรัม/100กรัม 
และมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว ได้แก่ linoleic acid (โอเมก้า6 )  linolenic acid  (โอเมก้า3 ) ช่วยลด
ระดับคอเรสเตอรอลในเลือดลดลง และป้องกันไขมันอุดตันหัวใจหลอดเลือดหัวใจได้  (5) เพ่ือศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
ผู้บริโภคทั่วไป ร้อยละ 95.00 ให้การยอมรับด้วยเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ มีรสชาติดี อร่อย และมีคุณค่าทางโภชนาการ ซึ่งเมื่อสอบถามถึงการตัดสินใจ
ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้น้้ามันเมล็ดชางาขี้ม้อนพบว่า ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างสนใจเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้น้้ามันเมล็ดชางาข้ีม้อนราคากระปุกละ  100 บาท ในขนาดบรรจุ 120 กรัม 
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ABSTRACT 
 

Utilization of tea seed oil Substitute butter in Perilla seed cookies product the 
objective for (1) study the basic formula of butter cookies (2) study the appropriate 
amount of Perilla seed for supplement in butter cookies products (3) study the amount 
of tea seed oil substitutes for butter in Perilla seed cookie products (4) study the 
nutritional value of Perilla seed cookies using tea seed oil instead of butter and (5) to 
study consumer acceptance of Perilla seed cookies using tea seed oil in place of butter. 
The results of the selection of the 4 basic butter cookie recipes found that the tasting 
panelists accepted the formula 4 in terms of overall liking, appearance, color, aroma, 
taste, and texture at a high level. The 4 butter recipe has higher brightness, redness, 
and yellow because of the different proportions of ingredients and the mixing time 
affects the formation of cookies as for the hardness of the butter cookies in which the 
sensory quality corresponds to the physical quality. The respondents rated the liking 
of the butter cookie formula 4 in texture characteristics the most. (2) to study the 
optimum amount of Perilla seed for supplement in butter cookies at 4 different levels, 
percent of 5, percent of 10, percent of 15, and percent of 20 of the total weight. It 
was found that panelists accepted the formula 2, percent of 10, in overall liking, 
appearance, color, aroma, taste, texture to a high level. Supplementation with 
increasing amount of Perilla seed, brightness, red and yellow affect the color value of 
the sesame cookies. (3) To study the amount of tea seed oil substitutes for butter in 
different 3 levels of Perilla seed cookies product, which are percent of 40, percent of 
50, and percent of 60 of the weight of butter. It was found that testers accepted 
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percent of 50 of the formula 2 in overall liking, appearance, color, aroma, taste, 
and texture at a high level. In terms of brightness, red and yellow of cookies, Tea Seed 
Oil substitution butter in Perilla Seed cookies product, Due to the properties of fresh 
butter and tea seed oil resulting in the rate of rise of products that are light and airy 
the resulting cookies will have a dark color when the amount of tea seed oil is used 
up. The cookies have a good, crunchy appearance. Therefore, using tea seed oil to 
replace butter in percent of 50 of butter in Perilla Seed cookies is suitable for product 
development. (4) To study the nutritional value of the Tea Seed Oil substitution butter 
in Perilla Seed cookies product. It was found that the nutritional value of tea seed oil 
substituted for butter in the Perilla Seed cookies product was different, with 60.62 
energy, 5.18 carbohydrates less than butter cookies, and found that the protein 
content, omega-3, omega-6, omega 9 over butter cookies as for the chemical 
composition, tea seed oil is substituted for butter in Perilla Seed cookies. Found that 
the amount of calcium increased 103.70 grams per 100 grams and contains unsaturated 
fatty acids such as linoleic acid (Omega 6) linolenic acid (Omega 3) helps reduce 
cholesterol levels in the blood decreased and prevent clogging of the heart, coronary 
arteries. (5) to study consumer acceptance of cookies with Perilla Seed using tea seed 
oil in place of butter percent of 95.00 of general consumers accepted the reason for 
accepting the product with novelty it is an interesting product with good taste, tasty 
and nutritious. When inquiring about the decision to buy cookies, Tea Seed Oil 
substitution butter in Perilla Seed cookies product, found that the sample group is 
interested in buying cookies,100 baht per box in 120 grams. 
 
Keywords: Cookies, Tea Seed Oil, Perilla Seed 
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 บทที่ 1  
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
       ปัจจุบันอาหารสะดวกซื้อในท้องตลาดได้มีการพัฒนาให้ เป็นในรูปของอาหารฟังก์ชั่น 
(Functional Food) เป็นอาหารที่มีการเติมส่วนผสมใหม่ หรือเพ่ิมส่วนผสมที่มีอยู่แล้ว เพื่อเพ่ิมคุณค่า
ทางโภชนาการและความสามารถของกลไกในร่างกายในการดูแลสุขภาพ หรือป้องกันโรค อาทิขนม
อบหลายชนิดที่มีการเพ่ิม หรือเสริมสารอาหารเข้าไปเพ่ือให้ขนมอบเหล่านั้นมีคุณค่าทางโภชนาการ
เพ่ิมมากขึ้น ได้แก่ คุกก้ี ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดหนึ่งที่ท าจากแป้งสาลี หรือแป้งสาลีผสมกับแป้ง
ชนิดอ่ืน น้ าตาล ไขมัน หรือน้ ามันบริโภค นม ไข่  ผงฟู  เบกกิ้งโซดา สารแต่งกลิ่นรส เกลือ (นราธิป, 
2557) ในส่วนผสมของคุกกี้มีไขมันในปริมาณมากมีผลท าให้น้ าหนักตัวเพ่ิมขึ้นได้ง่าย เป็นผลให้
ร่างกายเสี่ยงเกิดโรคอ้วนและภาวะแทรกซ้อนต่างๆตามมา (วิภาวรรณ, 2559) ปัจจุบันมีการพัฒนาให้
มีการใช้น้ ามันที่มีคุณภาพ ดีต่อสุขภาพอย่างน้ ามันเมล็ดชา 
 น้ ามันเมล็ดชา  เป็นผลิตภัณฑ์จากการศึกษาและทดลองภายใต้การดูแลของศูนย์วิจัยและ
พัฒนาชาน้ ามันและพืชน้ ามัน ต าบลเวียงพางค า อ าเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย สายพันธุ์ Camellia 
oleifera Abel ซึ่งเป็นการสนองพระราชด าริของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี
ในปี พ.ศ. 2547 โดยให้ส านักงานมูลนิธิชัยพัฒนาร่วมกับ มูลนิธิแม่ฟ้าหลวง ด าเนินการศึกษาและ
ทดลอง ทั้งการปลูกและการสกัดน้ ามันเมล็ดชา  จากการศึกษาองค์ประกอบของไขมันดีพบว่า “น ้ามัน
เมล็ดชา” มีคุณสมบัติที่ดีใกล้เคียงเทียบได้กับน้ ามันมะกอก จนได้รับสมญานานว่าเป็น “น ้ามันมะกอก
แห่งโลกตะวันออก” (สายน้ า, 2561) 
 นอกจากนี้ยังมีส่วนผสมอ่ืนๆที่เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการได้อีก อาทิ งาขี้ม้อน หรือ “งาม้อน” 
(P. frutescens (L.) Britt.)  มีกรดไขมันไมอ่ิ่มตัวสูง มีฟอสฟอรัส และแคลเซียมสูง อุดมไปด้วยวิตามิน
บี และมีสารเซซามอล (Sesamol) มีส่วนช่วยป้องกันโรคมะเร็ง และท าให้ร่างกายชราภาพช้าลง   
(เนตรนภิส, 2558) จากการศึกษาของ Kongkeaw et al. (2015) และ Sargi et al. (2013) พบว่า
สารสกัดจากงาขี้ม้อน มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง และยังประกอบไปด้วยสารอาหาร 
โดยเฉพาะโปรตีน  กรดไขมันจ าเป็น แร่ธาตุและใยอาหารในปริมาณสูง ในส่วนของงาขี้ม้อนทั้งเมล็ด
พบว่า มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และเถ้า คิดเป็นร้อยละ 5-7, 16-19, 20-51, 
20-57 และ 3-4 ตามล าดับ มีนักวิจัยรายงานพบว่าในงาขี้ม้อน เป็นแหล่งกรดไขมัน Omega-3 ที่มี
ศักยภาพสูงเช่นกัน โดยเฉพาะเมล็ดงาขี้ม้อน มีการรายงานว่าพบองค์ประกอบของ Omega-3 สูงเมื่อ
ใช้เมล็ดงาขี้ม้อน และกากงาขี้ม้อน (Napatsorn  et al., 2017) และโอเมก้า 6 เป็นกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวที่จ าเป็นต่อร่างกาย ที่ร่างกายไม่สามารถผลิตเองได้ (เจษฎา และอดิเรก, 2558) 
 ดังนั้นผู้วิจัยมีความสนใจในการน าน้ ามันเมล็ดชามาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้เพ่ือเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการอาหาร และเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาข้ีม้อนให้ปริมาณไขมันเลวลดลงโดย



2 
 

การเพ่ิมไขมันดีจากน้ ามันเมล็ดชา รวมถึงเป็นการเพ่ิมสารอาหารจากงาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้ให้มี
คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึนเพื่อให้ตอบโจทย์กับความต้องการของผู้บริโภค 
 

1.2  วัตถุประสงค ์
 1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณงาข้ีม้อนที่เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด 
        1.2.3  เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาข้ีม้อน 
 1.2.4  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้ ามันเมล็ดชา
ทดแทนเนยสด 
 1.2.5  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้ ามันเมล็ด
ชาทดแทนเนยสด 
 

1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 1.3.1  กลุ่มประชากรส าหรับทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่  ครู บุคลากรทางการศึกษา 
นักเรียน/นักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย จ านวน 30 คน  
 1.3.2  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์การใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน ได้แก่ ประชากรในอ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย จ านวน 120 คน 
 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
        1.4.1  ได้ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทน
เนยสด 
        1.4.2  เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนให้ตอบโจทย์กับความต้องการของผู้บริโภค         
ที่รักสุขภาพ 
        1.4.3  พัฒนาคุกก้ีงาขี้ม้อน โดยการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ก้าวเข้าสู่
เทรนอาหารฟังก์ชัน (Functional Food Trend) 
 1.4.4  ส่งเสริมการใช้ประโยชน์ของน้ ามันเมล็ดชา และงาขี้ม้อนให้เป็นที่รู้จักมากข้ึน   
 
1.5  นิยำมศัพท์ 
 1.5.1 น้ ามันเมล็ดชา หมายถึง ผลิตภัณฑ์น้ ามันที่ได้ผ่านการหีบเย็นหรือการสกัดเย็นจากผลชอง
เมล็ดชา มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง ซึ่งน ามาใช้ทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
 1.5.2 งาข้ีม้อน หมายถึง พืชที่มีลักษณะเป็นเม็ดกลมขนาดเล็ก สีน้ าตาลเป็นพืชตระกูลเดียวกับ
โหระพาและใบกะเพรา น ามาคั่วด้วยไฟอ่อนจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว

 



 
 

บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1  คุกกี้ 
       2.1.1  ความหมาย 
         คุกกี้ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดหนึ่งที่ท าจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกับแป้ง
ชนิดอ่ืน น้ าตาล ไขมันหรือน้ ามันบริโภค นม ไข่ ผงฟู เบกกิ้งโซดา สารแต่งกลิ่นรส เกลือ อาจมี
ส่วนผสมอ่ืน เช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืช สมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้ง เป็นต้น ท าเป็นชิ้นโดยการหยอด กด 
ปั้น หรือวิธี อ่ืนที่เหมาะสม แล้วน าไปอบจนกรอบ โดยทั่วไปคุกกี้มักมีลักษณะกรอบร่วนเป็นชิ้นเล็ก 
ขนาดพอค า มีรสหวาน บางชนิดใช้พิมพ์ตัดเป็นรูปต่างๆ และตกแต่งด้วยน้ าตาลอย่างสวยงาม บาง
ชนิดมีรสชาติ แตกต่างกัน สามารถเก็บไว้ได้นานกว่าขนมอ่ืนๆ คุกกี้แบ่งได้เป็น 2 ชนิดใหญ่ๆ คือ คุกกี้
ชนิดกรอบ (Brittle cookies) และคุกกี้ชนิดนุ่ม (Soft cookies) คุกกี้ชนิดกรอบสามารถเตรียมได้จาก
ส่วนผสม ของแป้งที่มี ร้อยละน้ าตาลสูง คุกกี้ชนิดนุ่มเตรียมได้จากส่วนผสมของแป้งที่มีความชื้น
ค่อนข้างสูง คุกกี้แบ่งตามรูปร่างการผลิตได้เป็น 
 2.1.2 ชนิดของคุกกี้ 
   2.1.2.1  Dropped cookies คุกกี้แบบนี้เป็นแบบตักหยอด ลักษณะของแป้งจะเหลว 
ตักหยอด ได้สะดวก เมื่ออบแล้วจะกลมและนูนตรงกลางหรือเป็นแผ่นบางกรอบร่วน  
   2.1.2.2  Sliced cookies คุกกี้ชนิดหั่นเป็นชิ้นๆ หรือแบบแช่แข็งจนกว่าจะหั่นได้เป็น
ชิ้นๆได้ ใน การแช่แข็งควรคลึงแป้งให้เป็นก้อนยาวๆแล้วจึงห่อด้วยพลาสติกหรือวางในถาดที่ใส่น้ าแข็ง
ก้อนใหญ่ แล้วใช้น้ าแข็งวางทับจะช่วยให้แข็งเร็วขึ้น คุกกี้ชนิดนี้จะกรอบแข็งหรือที่เรียกว่ากรอบ
กระด้าง  
   2.1.2.3  Molded cookies คุกกี้ชนิดนี้มีวิธีการท าคล้ายกับคุกกี้แบบหยอด แต่มีข้อ
แตกต่าง ตรงที่คลุกแป้งสาลีทามือบางๆแล้วจึงตักแป้งขนมวางลงบนมือ ให้หนาตามที่ต้องการแล้วจึง
ใช้พิมพ์ ตัดเป็นรูปต่างๆ  
   2.1.2.4  Pressed cookies คุกกี้ชนิดนี้ใช้พิมพ์กดเป็นรูปต่างๆ โดยใช้กระบอกส าหรับ
กดคุกก้ีมี ส่วนผสมของไขมันมากกว่าชนิดอื่น ถ้าผสมแล้วไขมันเยิ้มออกมาต้องแช่แข็งให้แป้งกับน้ ามัน
รวมกัน ก่อนแล้วจึงตักใส่กระบอกเป็นดอกๆซึ่งเราสามารถเปลี่ยนรูปร่างได้ โดยเปลี่ยนที่ปิดหัว
กระบอก  
   2.1.2.5  Rolled cookies คุกกี้ชนิดนี้จะบางกว่าชนิดอื่นๆ สามารถท าเป็นรูปแปลกๆได้ 
โดย การคลึงแป้งแล้วตัดด้วยพิมพ์แล้วตัดให้สวยงามก่อนอบหรือหลังอบ คุกกี้ชนิดนี้จะมีลักษณะ
กรอบ นุ่มนวล ไม่กรอบกระด้างและไม่ค่อยหวาน  
   2.1.2.6  Bar cookies คุกกี้ชนิดนี้จะตัดเป็นแท่ง มีลักษณะ 2 อย่างผสมกันคือใน
ลักษณะของ เค้กและคุกก้ีอยู่ในตัวจะแตกต่างจากแบบอ่ืน คือเอาแป้งที่ผสมแล้วใส่ถาด แล้วเกลี่ย
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หน้าให้รีบ และ จะอบทั้งถาดแบบเดียวกับเค้ก แต่ถาดที่ใช้จะมีขนาดตื้นกว่า  (จิตธนา และอรอนงค์, 
2554) 
 
2.2  ส่วนผสมหลักของคุกกี้ 
      2.2.1  แป้งสาลี  
   แป้งสาลี มีโปรตีนสองชนิดอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม คือ กลูเตนิน และไกลอะดิน ซึ่งเมื่อ 
น าแป้งสาลีมาผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่เหมาะสมจะท าให้เกิดโครงสร้างที่เรียกว่า กลูเตน มีลักษณะ 
เป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงสร้างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบ คุณภาพของแป้งสาลีที่น าไปใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิดแตกต่างกัน แป้งที่ใช้ท าคุกกี้ 
ควรมีโปรตีนปานกลาง มีความคงตัวเป็นโครงสร้างของคุกกี้ เพ่ือให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี (จิตธนา  
และอรอนงค์, 2554) 
        2.2.1.1 ชนิดของแป้งสาลี 
            แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั้นมี 3 ชนิด ที่
ส าคัญคือ แป้งขนมปัง แป้งเค้ก  และแป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแป้งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและคุณลักษณะ
รวมถึงการใช้ประโยชน์ต่างกันคือ 
            1)  แป้งขนมปังมีโปรตีน  ร้อยละ 12 - 14  โม่จากข้าวสารชนิดแข็งมาก 
Hard Red Spring  หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูงใช้ท าผลิตภัณฑ์
ขนมปังจืด ขนมปังหวาน  และผลิตภัณฑ์ท่ีใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด  ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ  เมื่อถู
ด้วยมือจะรู้สึกคายมือคล้ายมีกรวด  หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง  
แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู  เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัว
ได้ 
            2)  แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนปานกลาง ร้อยละ 10 - 11 เป็นแป้งที่ได้
จาการผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์หลายๆ 
ชนิด เช่น คุกกี้  ขนมเค้กบางชนิด ขนมปัง ปาท่องโก๋  บะหมี่  และเพสตรี ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อย
กว่าขนมปัง  ลักษณะของแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ท้ังยีสต์และผงฟู 
            3)  แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณ ร้อยละ 7 - 9   โม่จาก
ข้าวสารชนิดอ่อนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท าเค้ก  คุกกี้  ลักษณะของแป้งเมื่อถู
ด้วยมือจะรู้สึกอ่อนนุ่มละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะ เกาะ
รวมกันเป็นก้อนและคงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมี
ได้แก่ ผงฟู เบคก้ิงโซดา  เป็นต้น (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 
       2.2.1.2  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
          แป้งสาลีที่ได้จาการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์ออกมาแล้วจะ
ประกอบด้วย  องค์ประกอบต่างๆ โดยเฉลี่ย ดังตารางที่ 2.1 
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ตารางท่ี 2.1  องค์ประกอบทางเคมีของแป้งสาลี 
 

ประเภท ปริมาณ ร้อยละ 
คาร์โบไฮเดรต 70 
ความชื้น 15 
โปรตีน 11.50 
แร่ธาตุ (เถ้า) 0.40 
น้ าตาล 1 
ไขมัน 1 
อ่ืนๆ 2 

 
ที่มา: จิตธนา  และอรอนงค์ (2553) 
 
     2.2.1.3  หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
       แป้งสาลี เป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์และท า
ให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด  ถ้า
ปราศจากแป้งแล้วเราจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์ได้เลย และเนื่องจากแป้งมีหลายชนิดแต่ละชนิดก็
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
   2.2.1.4  คุณลักษณะของแป้งสาลี (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
       1) สีของแป้ง มีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของผลิตภัณฑ์ แป้งที่ดีควรมีสีขาว ถ้า
หากมีสิ่งอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์  หรือสีครีม   จะท าให้ขนมปังมีสีเนื้อในที่มีสีไม่ดี
ดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
       2) ก าลังของแป้ง  หมายถึง พลังที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้นในระหว่าง
การหมักได้ดี  เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟู  และมีปริมาตรที่ดี 
      3) ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง  หมายถึง  ลักษณะของแป้งที่มี
ความสามารถทนต่อสภาพการผสมนานๆ ทนต่อการรีด  และกระบวนการอ่ืนๆ โดยที่กลูเต็นไม่ฉีก
ขาด ความทนต่อสภาพต่างๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเต็น  แป้งที่มีความทนต่อสภาพต่างๆ สูง
จะหนักได้นาน  และได้ผลิตภัณฑ์   
  2.2.2  น้้าตาล 
   2.2.2.1  ชนิดของน้ าตาล 
       น้ าตาลทรายขาว (Granulated sugar) น้ าตาลชนิดนี้ใช้กันมากในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีความละเอียดต่างกัน  ตั้งแต่เป็นผงละเอียดธรรมดา  และเม็ดใหญ่หยาบ  ถ้าจะใช้
ให้ได้ผลดีควรเป็นชนิดละเอียดและขาว เพราะจะตีเป็นครีมได้ดี  แต่ถ้าจะใช้ผสมสีโรยหน้าขนม เช่น 
คุกกี้  ก็ควรใช้ชนิดเม็ดใหญ่หยาบ (จ าลองลักษณ์ และคณะ,2553)น้ าตาล เป็นส่วนผสมส าคัญของ
คุกกี้ เพ่ือให้ความนุ่ม ชุ่มฉ่ า และให้รสหวานแก่ ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังช่วยในการตีครีม และตีไข่ให้
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มีความคงตัว และขึ้นฟู ช่วยเก็บความชื้นและท า ให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน ท าให้เปลือกนอก
ของผลิตภัณฑ์มีสีที่ดี และเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแก่ ผลิตภัณฑ์(นราธิป, 2553) 
       น้ าตาลไอซิ่ง (Icing or Confectionery sugar)  เป็นน้ าตาลที่ป่นละเอียดผสม
กับแป้งข้าวโพดประมาณร้อยละ 3   เพ่ือไม่ให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน  ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีม
ชนิดต่างๆ ส าหรับแต่งหน้าเค้ก ท าดอกไม้น้ าตาล  ลูกกวาด และเค้กบางชนิด  เพ่ือให้ผสมได้ง่ายขึ้น  
เช่น แองเจิลเค้ก นอกจากนี้ยังผสมกับแป้งท าเป็นแป้งส าเร็จรูป  เช่น แป้งเค้ก  แป้งโดนัทส าเร็จรูป 
       น้ าตาลทรายแดง (Yellow or Brown  sugar)  น้ าตาลชนิดนี้จะมีพวกคารา
เมล  แร่ธาตุ  และความชื้นปนอยู่ด้วย และยังเป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธิ์หรือน้ าตาลดิบ  น้ าตาลชนิดนี้ใช้
ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นรส  และสีของน้ าตาลทรายแดง  ส่วนใหญ่ใช้ในการท าคุกกี้  และ
เค้กบางชนิด  เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการที่มีความเบาตัว (จิตธนา และอรอนงค์,  2553) น้ าตาลทราย
แดงมีความหอมมากกว่าน้ าตาลทรายขาว  น้ าตาลทรายแดงได้จากการน าน้ าอ้อยมาเคี่ยว  โดยตักเอา
สิ่งสกปรกออกจนน้ าเชื่อมใส ใส่ปูนขาวลงไปเล็กน้อย  เพ่ือให้น้ าตาลตกทราย จากนั้นก็เคี่ยวน้ าเชื่อม
ต่อไปเรื่อยๆจนแห้งเป็นเม็ดทราย  และจับตัวเป็นก้อนเล็ก ก้อนใหญ่  สีออกน้ าตาลแดง เป็นน้ าตาลที่ 
มีประโยชน์ไม่มีสารเคมีเจือปน (หรือมีอยู่น้อย) มีวิตามิน  แร่ธาตุ  และใยอาหาร (นิรนาม, 2558) 
   2.2.2.2  หน้าที่ของน้ าตาลที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จริยา, 2551) 
       1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
       2) เป็นอาหารของยีสต์ท าให้การหมักเกิดขึ้นได้เร็ว 
       3) ใช้เตรียมครีมชนิดต่างๆส าหรับแต่งหน้าเค้ก 
       4) ช่วยในการตีครีมและไข่ให้มีความคงตัว  และขึ้นฟู 
       5) ท าให้ผิวนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวย 
       6) เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ  กลิ่น  และรสของผลิตภัณฑ์ 
       7) ช่วยเก็บความชื้น  ท าให้เนื้อผลิตภัณฑ์  นุ่มอยู่ได้นาน เพราะถ้าใช้น้ าตาล
มากเวลาอบจะสั้น  เนื่องจากผิวขนมมีสีเหลืองสวยเร็วขึ้น ความชื้นออกได้น้อย ขนมจึงนุ่มและสดอยู่
ได้นาน 
 2.2.3  ไขมัน 
   ไขมัน ถือเป็นองค์ประกอบที่มีความส าคัญส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ รวมถึงคุกกี้ โดย
ไขมันจะ ท าหน้าที่เป็นโครงสร้างเฉพาะของคุกกี้ขึ้นอยู่กับชนิดของคุกกี้นั้นๆ ส าหรับคุกกี้เนย เนยจะ
ท าหน้าที่ เป็นโครงสร้างหลักของตัวขนม ไขมันที่ใช้ส าหรับคุกกี้เนยสามารถแบ่งได้ดังนี้ 
   เนยสด  ท าจากส่วนที่เป็นไขมันของน้ านมวัว  ประกอบด้วยไขมันร้อยละ  80  มีสี
เหลือง  มีกลิ่น รสหวาน  มีลักษณะแข็งที่อุณหภูมิห้อง  เนยสดนั้นใช้ได้ดีที่สุดในการให้  กลิ่นรสแต่จะ
มีคุณสมบัติด้วยในการเป็นครีมคือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีและขาดความเป็นเนื้อเดียวกันเค้กที่ท า
จากเนยสดล้วนๆ โดยทั่วไปจึงมีปริมาตรต่ า เนื้อเค้กหยาบ แต่รสชาติหอมหวานน่ารับประทาน  
(จิตธนา  และอรอนงค์, 2553)  เนยสดแบ่งเป็น 2 ชนิด  เนยสดชนิดที่ไม่เติมเกลือ  และเนยสดชนิดที่
เติมเกลือ  เมื่อใช้เนยสดชนิดที่เติมเกลือ จะต้องลดเกลือที่ใส่ในอาหารลงเพราะในเนยมีเกลือ  การ
เลือกซื้อควรดูวันที่ผลิต พยามเลือกให้ใหม่ที่สุด (วิภาวัน, 2552) 
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   ไขมันพืชแข็งหรือเนยขาว  ไขมันพืชส่วนใหญ่จะมีสีขาวซึ่ง เรียกว่า เนยขาว ไม่มีกลิ่น  
และรสเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณไขมันร้อย 10 คุณสมบัติที่ดีของเนยขาว คือ มีค่าการเป็น
ครีมสูง โดยเฉพาะในการท าเค้กเนยจะต้องคนเนยกับน้ าตาลเพ่ือให้อากาศเข้าไปในไขมันนั้น  ถ้าไขมัน
แข็งก็จะจับอากาศที่คนเข้าไปได้มาก จึงท าให้เค้กมีขนาดใหญ่มีเนื้อละเอียด  และนุ่มไขมันแข็งท่ีดีควร
มีลักษณะที่ยืดหยุ่นได้คือ ไม่แข็งที่อุณหภูมิต่ า  และไม่เหลวที่อุณหภูมิสูง ซึ่งมีคุณสมบัติดังกล่าวนี้จะ
ได้แก่ เนยขาว (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
  2.2.4  เนย 
    เนยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มาจากไขมันนม นอกจากจะประกอบด้วยไขมันนม แล้วยัง
ประกอบด้วยของแข็งในนมไม่รวมไขมัน (Milk solid not fat) และน้ าอีกบางส่วน บางครั้งอาจ มีการ
เติมสารเจือปนอาหารลงไปด้วย มาตรฐานของส่วนประกอบในเนยของไทย ตามประกาศ กระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ.2522) ก าหนดให้ เนยต้องมีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของน้ าหนัก
มีของแข็งในนมได้ไม่เกินร้อยละ 2 มีน้ าได้ไม่เกินร้อยละ 16 และมีเกลือโซเดียมคลอไรด์ ได้ไม่เกินร้อย
ละ 4 ของน้ าหนัก นอกจากนี้จะต้องไม่มีกลิ่นหืน ไม่มีวัตถุกันเสีย ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
รวมทั้งไม่มีสารเป็นพิษจากเชื้อจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (ศิริลักษณ์, 2533) 
ชนิดของเนยแบ่งตามประเภท วัตถุดิบเริ่มต้นหากเริ่มต้นจากครีมสามารถแบ่งได้ดังนี้  
     1) เนยจากครีมสด (Sweet cream butter) เป็นเนยที่ผลิตได้จากครีมสด มี การเติม
เกลือร้อยละ1.6 และ ไม่ได้ผ่านการบ่มด้วยเชื้อจุลินทรีย์  
     2) เนยจากครีมเปรี้ยว (Ripened cream butter) เป็นเนยที่ผลิตได้จากครีม ที่ผ่าน
การบ่มด้วยเชื้อจุลินทรีย์แลคติก และไม่นิยมเติมเกลือ 
  2.2.5 เนยเทียม หรือมาการีน  
   เนยเทียม หรือมาการีน เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นอิมัลชันของน้ าในน้ ามัน (Water-
in-oil)  เช่นเดียวกับเนย แต่จะประกอบด้วยน้ านมหรือไขมันชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ไขมันนมเป็นส่วนใหญ่ 
หรือทั้งหมด แล้วผ่านการผลิต ปรุงแต่งสี และกลิ่นรส เนยเทียมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 37 (พ.ศ.2522) คือ ไม่มีกลิ่นหืน มีไขมันน้อยกว่าร้อยละ 80 
ของน้ าหนัก มีวิตามินเอ หรือโปรวิตามินเอหรือทั้งสองอย่างรวมกันไม่น้อยกว่า 25 หน่วยสากล ใน 
เนยเทียม 1 กรัม มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกินร้อยละ 4 มีน้ าได้ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้ าหนัก 
ปราศจากจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ 
สุขภาพ  
 2.2.5.1 ส่วนผสมของเนยเทียมหรือมาการีน  
     1) ไขมันและน้ ามัน สามารถเลือกใช้ได้หลายชนิดขึ้นกับชนิดและราคาของ ไขมันที่หา
ได้ โดยอาจใช้ไขมันจากสัตว์หรือไขมันพืชก็ได้  
     2) หางนม หรือหางนมผง หรืออาจใช้ผลิตภัณฑ์จากเวย์ก็ได้  
     3) เกลือ ที่ใช้ควรมีคุณภาพดี เม็ดเล็กละเอียด  
     4) สารอิมัลซิไฟเออร์ ได้แก่ Monoglyceride และ Diglyceride ซึ่งจะใช้ร้อย ละ 0.1-
0.3 และมักใช้ร่วมกับ Lecithin ร้อยละ 0.1  
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   5) วิตามินและสี บางประเทศอนุญาตให้เติมวิตามินในมาการีนได้ โดยใน ประเทศไทย
อนุญาตให้เติมวิตามินเอได้ไม่เกิน 25 หน่วยต่อกรัม ส่วนการเติมบีต้าแคโรทีน จะท าให้ได้ ทั้งวิตามิน
เอและสี  
   6) สารกันเสีย บางประเทศอนุญาตให้เติมสารกันเสียลงในมาการีนได้  
   7) สารกันหืน หลายประเทศอนุญาตให้เติมสารกันหืนได้ สารกันหืนที่ใช้กัน มากใน
ปัจจุบัน ได้แก่ butylated hydroxyanisole, butylated hydroxytoluene และ propyl gallate  
   8) น้ า ที่ใช้ควรเป็นน้ าที่มีคุณภาพดี กระบวนการผลิตเนยเทียมหรือมาการีน เตรียม
ส่วนผสมที่เป็นไขมันแยกกับ ส่วนผสมที่เป็นน้ า โดยในส่วนที่เป็นไขมันจะเตรียมที่ อุณหภูมิ สูงกว่าจุด
หลอมเหลวของไขมันที่ใช้ ถ้า จะผลิตมาการีนที่มีการหมักด้วย จุลินทรีย์ เมื่อเตรียมส่วนผสมที่เป็ น
ไขมัน และเป็นน้ าเสร็จแล้ว ผสมส่วนผสมทั้งสองเข้าด้วยกันในถังผสมซึ่งมีใบกวนหมุนด้วยความเร็วสูง
เพ่ือให้เกิดสภาพเป็น water-in-oil emulsion จากนั้นน าไป พาสเจอไรส์ แล้วท าให้เย็นลง จากนั้นท า
ให้เย็นถึงจุดที่ไขมัน ตกผลึกโดยใช้เครื่องท าความเย็นแบบ scraped surface แล้วส่วนผสมทั้งหมดจะ
ถูกส่งไปยังส่วนที่ท า การนวด ท่อพัก และเครื่องบรรจุต่อไปหลังพาสเจอไรส์ส่วนผสมแล้วจะท าให้เย็น
แล้วจึงเติมหัว เชื้อจุลินทรีย์ลงไป  
 2.2.5.2 หน้าที่ของไขมันที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
     1)  ช่วยหล่อลื่นกลูเต็นและเม็ดแป้ง ท าให้เนื้อขนมนุ่มขึ้น 
     2)  ช่วยเก็บอากาศในระหว่างการตีเนย จะท าให้ขนมมีลักษณะฟูเนื้อละเอียด 
     3)  ช่วยให้ขนมมีความมัน  เนื้อนุ่ม  และชุ่มชื้นเก็บได้นาน ผิวของขนมปังจะบาง 
     4)  เป็นอิมัลซิไฟเออร์  ท าให้ไขมันเข้ากับน้ าหรือของเหลวอ่ืนได้ดี 
     5)  ท าให้แป้งพายเป็นชั้นหรือร่วนได้ดี 
     6)  ให้กลิ่นรสที่หอมหวานน่ารับประทาน โดยเฉพาะเนยสด 
 2.2.5.3 การใช้ไขมัน 
 เนยสดกับเนยขาวนั้นต่างกันที่เนยสดท าจากไขมันในน้ านมวัว ดังนั้นเนยสดจึงมีกลิ่น  และรส 
ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ในตัวเอง  ปกติเนยสดจะมีส่วนที่เป็นไขมันรอ้ยละ 80-81 ที่เหลือเป็นน้ า  และเกลือ
เล็กน้อย  ส่วนเนยขาวนั้นเป็นน้ ามันพืชที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนโดยจะเปลี่ยนสภาพจาก
ของเหลวกลายเป็นของแข็งที่อุณหภูมิปกติมีไขมันร้อยละ 100 ไม่มีกลิ่น และมีสีขาว 
 จากแหล่งเกิดที่แตกต่างกันจึงมีผลในการท าผลิตภัณฑ์ต่างกัน โดยเฉพาะในการท าบัตเตอร์เค้ก
จะต้องตีไขมันกับน้ าตาลเพ่ือให้อากาศเข้าไปในไขมันนั้น ซึ่งถ้าเป็นเนยขาวก็จะจับอากาศที่ตีเข้าไป
ได้มากมีผลต่อขนมเค้ก  ท าให้ขนมมีขนาดใหญ่ และมีเนื้อละเอียดนุ่มไขมันแข็งที่ดีจะต้องมีลักษณะที่
ยืดหยุ่นได้ คือไม่แข็งเมื่ออยู่ที่อุณหภูมิต่ า และไม่เหลวที่อุณหภูมิสูงเนยขาว จะมีคุณสมบัติดังกล่าว 
 ส่วนเนยสด นั้นมีสภาพยืดหยุ่นที่ไม่ดี คือเมื่อวางไว้ในที่เย็นจะแข็งมากและเมื่อวางในที่
อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย จึงไม่เหมาะในการท าเค้กเนยซึ่งเป็นเนื้อหนักแต่เนื่องจากเนยสดมีกลิ่น และ
รสที่ดี แม้ว่าจะมีคุณสมบัติในการเป็นครีมที่ไม่ดี ก็มักจะนิยมผสมเนยขาวกับเนยสด  อย่างละครึ่ง
เพ่ือให้ได้เนื้อเค้กที่ดีจากเนยขาว  และกลิ่น รสที่ดีจากเนยสด  การที่จะใช้เนยสดกับเนยขาวแทนกัน
อย่างใดอย่างหนึ่งนั้น สามารถใช้แทนการได้  แต่จะไม่ได้ผลเท่าที่ควร ซึ่งเมื่อใช้แทนกันแต่ละครั้ ง
จะต้องค านึงถึงปริมาณน้ าที่มีอยู่ในเนยสด  ซึ่งมีประมาณร้อยละ 16-18 เสมอ เพราะฉะนั้นเมื่อใช้เนย
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สดแทนเนยขาวจะต้องเพ่ิมเนยสดให้มากขึ้น  และต้องลดปริมาณน้ าออกจากสูตรตามปริมาณน้ าใน
เนยสดด้วย ในทางกลับกันถ้าใช้เนยขาวแทนเนยสดในสูตร ควรต้องลดปริมาณเนยลงและเพ่ิมน้ าใน
สูตรให้พอดีด้วย (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 
 2.2.6  เกลือ 
   เกลือที่ ใช้ ในการท าเบเกอรี่  เป็นเกลือป่นละเอียดที่ ใช้ประกอบอาหาร ทั่วๆไป
ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ  99  ส่วนที่เหลือเป็นความชื้น  คลอไรด์ และซัลเฟส อ่ืนๆ 
(จิตธนา และอรอนงค์, 2553)  
   2.2.6.1  ชนิดของเกลือ (จิตธนา  และอรอนงค์, 2553)  
      1) เกลือธรรมดา ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียม
ซัลเฟต 
      2) เกลือกรด ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบกก้ิงโซดา  แคลเซียมแอซิกไพ
โรฟอสเฟส ซึ่งใช้ในการผสมท าผงฟู  หรือเบคกิ้งเพาส์เดอร์และครีมออฟทาร์ทาร์ 
      3) เกลือเบส เกลือชนิดนี้ไม่ส าคัญส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
      4) เกลือผสม ได้แก่ อะลัม 
   2.2.6.2 หน้าที่ของเกลือที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
      1) ท าให้อาหารมีรสดี 
      2) เน้นรส กลิ่นของส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น ความหวานของน้ าตาลจะเด่นชัดขึ้นด้วย
รสเค็มของเกลือ 
      3) ขจัดความไม่มีรสชาติในอาหารให้หมดไป 
      4) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมักให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และควบคุม
อัตราการหมัก 
      5) ช่วยให้กลูเต็นของโดมีก าลังในการยืดตัว 
      6) ช่วยให้เกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ 
      7) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในโดที่หมักด้วยยีสต์
ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  เกลือท่ีใส่ลงไปในสูตรจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีรสชาติ 
 2.2.7  ไข่  
   2.2.7.1 องค์ประกอบของไข่ โดยปกติใช้ไข่ทั้งฟอง ซึ่งจะช่วยเสริมสร้างโครงสร้างของ
คุกกี้ ไข่แดงจะช่วยสร้างทั้งโครงร่างและความอ่อนนุ่มของคุกกี้ เนื่องจากไข่แดงมีไขมันอยู่ด้วย ไข่ขาว
ช่วยสร้างโครงร่าง เพราะมีโปรตีนอยู่  และทั้งไข่ขาวและไข่แดงก็ช่วยให้โดมีความชุ่มชื้น  (จิตธนา  
และอรอนงค์, 2553)  ไข่ช่วยในการให้โครงร่าง สี กลิ่นรส และคุณค่าทางอาหารแก่ขนมอบ และเวลา
ที่ใช้ใน การตีไข่นั้น ไข่ขาวจะมีผลต่อการขึ้นฟูให้ลักษณะฟองอากาศเล็กและอยู่ตัวดีกว่าไข่ท้ังฟองและ
ไข่แดง เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองจะ
ล้อมรอบ ด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การตีไข่ด้วยเครื่อง และการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบาง ๆ กับอากาศ
จะท าให้ โปรตีนบางส่วนแข็งตัว และท าให้ฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับ
ความร้อน และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยืดได้เมื่อส่วนผสมหรือไข่ขาวที่ตีแข็ง ได้รับ
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อุณหภูมิสูงถึงจุด โปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็ง
ของผลิตภัณฑ์ (นราธิป, 2557) 
   ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมัน สารที่เป็นไขมันจะมีอยู่ในรูปแขวนลอย
ที่ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท าให้มีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์  และเป็นตัวที่ท าให้
เกิดการเสื่อมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในที่ที่มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่างร้อยละ 7 และร้อยละ 10 ของ
ปริมาณไขมันทั้งหมด  ไข่แดงใช้ในการท าครีม  และช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้น  แม้ว่าไข่แดง
จะมีลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมด แต่ก็มีน้ าอยู่เกือบร้อยละ 50 
   ไข่ขาว มีน้ าอยู่ถึงร้อยละ 86 ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจล ซึ่งเป็นคุณลักษณะของโปรตีน มิว
ซินในไข่ขาว  โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่ โอวัลบูมิน จะตกตะกอนรวมตัวกันและเป็นตัว
ที่เก่ียวข้องกับการคงตัวแข็ง (Coagulate) เมื่อถูกความร้อน จากการตีแรงๆ และเร็วๆ 
 
ตารางท่ี 2.2  องค์ประกอบของไข่ 
 
 ไข่ท้ังฟอง 

ร้อยละ 
ไข่แดง 
ร้อยละ 

ไข่ขาว 
ร้อยละ 

ความชื้น 73.6 50.0 86.0 
โปรตีน 14.0 17.0 12.0 
ไขมัน 12.0 31.0 0.2 
น้ าตาล 0.0 0.2 0.4 
เถ้า 1.0 1.5 1.0 

 
ที่มา: จิตธนา  และอรอนงค์ (2553) 
  
   2.2.7.2 หน้าที่ของไข่ท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
      1) ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบด้วยฟองอากาศ
เล็กๆเป็นจ านวนมาก  ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การตีไข่จะช่วยเก็บอากาศ
ฟองอากาศในไข่ขยายตัว ท าให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์จึงท าให้ฟูขึ้น 
      2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
      3) กลิ่นรส ไข่มีกลิ่นเฉพาะซึ่งบางคนชอบให้มีในผลิตภัณฑ์ 
      4) ผลิตภัณฑ์มีความนุ่ม  เนื่องจากไข่มีความชื้นสูงถึงร้อยละ 75 และยังสามารถ
เก็บไว้ในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้ จึงท าให้การแห้งช้าลง 
      5) ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูง มีปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง และ
โปรตีนที่มีในไข่ก็เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์ ไข่ยังช่วยให้วิตามินที่ส าคัญแก่ร่างกายเช่น  วิตามิน  เอ ดี 
ไทอะมิน และไรโบฟลาวิน อีกด้วย 
   2.2.7.3 คุณภาพของไข่สด  (จิตธนา  และอรอนงค์, 2553) 
      1) ช่องอากาศ (air pocket) ไม่ลึก 
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      2) ไข่แดงควรอยู่ตรงกลางและไม่เคลื่อนไปกับการหมุนไข่ 
      3) ไข่ขาวจะเป็นเจล  มีความคงตัวและยึดแน่นกับไข่แดง 
      4) ไม่มีกลิ่นเหม็น 
 2.2.8  สารเคมีที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู 
   สารเคมีที่ใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากปฏิกิริยาทางเคมี และท าให้ 
ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู มีความเบา และย่อยง่าย  
 ชนิดของสารเคมีที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู 
   2.2.8.1 เบคกิ้งโซดา หรือเรียกทางภาษาเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนตเป็นสารเคมีที่เมื่อ
ได้รับความร้อนจะสลายตัวให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา การใช้สารเคมีชนิดนี้ช่วยในการผลิต
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แต่เพียงตัวเดียวจะมีผลเสียคือ มีสารตกค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์ซึ่งถ้าใช้ใน
ปริมาณมากก็จะมีสารตกค้างอยู่มาก ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรสเฝื่อน และถ้าสารตกค้างนี้ท าปฏิกิริยา
กับไขมันที่มีอยู่ ในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ ก็จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นสบู่ นอกจากนั้นอุณหภูมิ
ที่ต้องการใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของเบคก้ิงโซดานี้ยังสูงอีกด้วย ดังนั้นก๊าซส่วนใหญ่จะ
เกิดขึ้นในขั้นสุดท้ายของการอบ ซึ่งเมื่ออบเสร็จก็จะผลิตก๊าซออกมาได้เพียงครึ่งเดียว ท าให้การขึ้นฟู
ของผลิตภัณฑ์ไม่เต็มที่หรือไม่ดีเท่าที่ควร 
   2.2.8.2 เบคก้ิงเพาว์เดอร์หรือผงฟูเป็นสารช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูที่ผลิต ขึ้นจากการผสม
ของเบคก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคาร์บอเนตกบสารเคมีที่ท าหน้าที่เป็นกรด ซึ่งใน การผสมนี้จะเติมแป้ง
ข้าวโพดลงไปด้วยส่วนหนึ่ง เพ่ือป้องกันมิให้สารทั้งสองชนิดนี้สัมผัสกันโดยตรง ซึ่งจะท าให้
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีขึ้นได้ และแป้งข้าวโพดที่ใส่ลงไปนี้จะท าหน้าที่เป็นตัวดูดความชื้นไว้  ท าให้ผงฟู
ไม่จับเป็นก้อน ดังนั้นส่วนผสมของเบคกิ้งเพาว์เดอร์ ประกอบด้วยสิ่งที่ส าคัญ 3 อย่างด้วยกัน คือ  
เบคก้ิงโซดา สารที่ให้ความเป็นกรด และแป้งข้าวโพด 
   2.2.8.3 หน้าที่ของสิ่งช่วยให้ขึ้นฟูที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
      1) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความเบา ขึ้นฟู ง่ายต่อการขบเคี้ยว 
      2) ผลิตภัณฑ์ที่ใส่สารเหล่านี้ จะมีลักษณะเนื้อในเป็นรูโปร่ง ดังนั้น 
น้ าย่อยจึงสัมผัสกับอาหารได้หมด ท าให้ย่อยง่ายขึ้น 
      3) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทานและอร่อย 
 

2.3 กระบวนการผลิตคุกกี้เนย 
       2.3.1 การผสม   
       การผสมคุกกี้ หากผสมไม่ดีอาจจะแข็งเหนียว มีลักษณะกระด้าง ส าหรับการผสมคุกกี้หลัก 
ทั่วไป ต้องตีเนยผสมกับน้ าตาลให้ขึ้นฟูแล้วเติมไข่ไก่ทีละฟอง ตีต่อไปให้เข้ากัน ใส่กลิ่นและนม ตีให้ 
เข้ากัน ใส่แป้งลงผสมเบาและเร็ว  เพ่ือไม่ให้เกิดการผสมนานเกินไป เพราะถ้าผสมนาน กลูเตนที่
เกิดขึ้นจะท าให้ส่วนผสมแห้งและเหนียว เมื่อน าไปหยอดคุกกี้จะแข็ง ถ้าต้องการคุกกี้ที่ร่วน มัน ควร 
ผสมไขมัน น้ าตาล ของเหลวให้เข้ากัน แล้วจึงผสมแป้งการผสมควรท าโดยเร็วน ามากดเป็นรูปต่างๆ 
คุกกี้เมื่อผสมแล้วควรหยอดหรือท ารูปร่างทันที หากปล่อยไว้นานคุกกี้จะแห้ ง การหยอดคุกกี้ ควร 
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หยอดหรือท ารูปร่างให้มีขนาดเท่ากันลงในถาดที่ทาไขมันไว้ ให้ห่างกันประมาณ 1 นิ้ว เพราะเมื่ออบ 
แล้วจะได้ไม่ติดกัน (จิตธนา  และอรอนงค์, 2554) 
    การผสม การผสมแปงคุกกี้ดวยวิธีครีมเนย (Creaming Method)  
       1) วิธีการผสมสองขั้นตอน ( Two-Stage Method) เปนวิธีที่น าสวนผสมทั้งหมดมาตีเข้า
ด้วยกันใหเปนครีม ยกเวนแปงและกรดที่ชวยใหขึ้นฟู ซึ่งจะเติมลงทีหลัง (ใชความเร็วต่ าใชเวลาสั้นใน
การผสม)  
       2) วิธีผสมสามขั้นตอน  (Three-Stage Method)  เปนวิธีที่น าไขมันและน้ าตาลมาตีเข้า
ด้วยกัน จนเปนครีมที่เรียบเนียน แลวจึงเติมไข ของเหลวสวนหนึ่ง เชน นม น้ า สารที่ชวยใหขึ้นฟูและ
เกลือผสมลงไป การผสมวิธีนี้ถ้าระยะเวลาในการตีครีมนานเกินไป คุกกี้จะขยายตัวน้อยลง เพราะ
น้ าตาลจะเปนเม็ดละเอียดมากขึ้นและกระจายตัวอยู ทั่วสวนผสม ยิ่งถาใชเวลาในการผสมนาน
หลังจากเติมแป้งลงไปแลวโดจะเหนียวและคุกก้ี จะขยายตัวน้อยลง 
       2.3.2  การอบ   
          ในระหว่างการอบอาหารนั้นอาหารจะได้รับความร้อนจากการแผ่รังสีจากผนังเครื่องอบ 
การพาความร้อนจากอากาศที่หมุนเวียนและการน าความร้อนผ่านถาดที่มีอาหารวางอยู่ ความร้อน
ส่วน ใหญ่จะถ่ายเทไปยังอาหารโดยการน าความร้อน แม้ว่าในคุกก้ีจะเกิดการพาความร้อนในช่วงแรก
ของ การให้ความร้อนอาหารจะดูดซับรังสีอินฟราเรดและเปลี่ยนเป็นความร้อนโดยการกระท าของ
โมเลกุล ในอาหาร ส่วนการถ่ายเทความร้อนของอากาศ ก๊าซอ่ืนๆ และไอน้ าในเครื่องอบเกิดขึ้นโดย
การพา ความร้อน และเปลี่ยนเป็นการน าความร้อนที่ผิ วหน้าของอาหารและที่ผนังเครื่องอบ ฟิล์ม
บางๆของ อากาศเป็นตัวต้านทานการถ่ายเทความร้อนสู่อาหารและการเคลื่อนที่ของไอน าจากอาหาร 
ความเร็ว ของอากาศและคุณสมบัติผิวหน้าของอาหารจะเป็นตัวก าหนดความหนาของชั้นฟิล์มนี้ 
กระแสการพา ความร้อนส่งเสริมให้เกิดการกระจายความร้อนอย่างสม่ าเสมอในตู้อบ มีการติดตั้งพัด
ลมในตู้อบ อุตสาหกรรมเพ่ือเสริมกระแสการพาความร้อนตามธรรมชาติ ลดความหนาของของฟิล์ม
ฉนวนและ เพ่ิมค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนและปรับปรุงประสิทธิภาพการใช้พลังงาน 
ความชื้นที่ผิวหน้าจะระเหย และถูกก าจัดไปโดยความร้อนเมื่ออาหารวางอยู่ในเตาอบ อากาศ ในตู้อบ
ซึ่งมีความชื้นต่ าจะท าให้เกิดความแตกต่างของความดันไอและท าให้ความชื้นเคลื่อนที่จากใจกลาง
อาหารออกมายังที่ผิวของอาหาร คุณสมบัติของอาหารและอัตราการให้ความร้อนจะเป็น ตัวก าหนด
ปริมาณความชื้นที่เสียไป เมื่ออัตราการสูญเสียความร้อนสูงกว่าอัตราการเคลื่อนที่ของ ความชื้นจาก
ภายในจะท าให้แนวของการระเหยเคลื่อนที่เข้าไปภายในอาหาร ท าให้ผิวอาหารแห้งและ อุณหภูมิเพ่ิม
สูงขึ้นถึงอุณหภูมิของลมร้อน (110 – 240 องศาเซลเซียส) จึงเกิดเปลือกแข็งด้านนอกขึ้น อุณหภูมิ
ภายในอาหารจะไม่เกิน 100 องศาเซลเซียส เนื่องจากการอบเกิดขึ้นที่ความดันบรรยากาศ และ
ความชื้นจะเคลื่อนที่ออกจากอาหารอย่างอิสระการเปลี่ยนแปลงนี้เหมือนกับการอบแห้งด้วยลม ร้อน 
แต่การให้ความร้อนอย่างรวดเร็วและอุณหภูมิที่สูงกว่าท าให้องค์ประกอบของอาหารที่ผิวหน้า เกิดการ
เปลี่ยนแปลงอย่างสลับซับซ้อน การเปลี่ยนแปลงนี้ช่วยเพ่ิมคุณภาพของการบริโภคและรักษา 
ความชื้นภายในก้อนอาหารให้คงอยู่ (วิไล, 2531) วัตถุประสงค์ของการอบนอกจากจะเป็น การเปลี่ยน
คุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของอาหารและเพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารแล้ว 
การอบยังเป็นการท าลายเอนไซม์และเชื้อจุลินทรีย์ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเนื่องจาก สามารถลดค่า
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ความชื้นของอาหารได้ในระดับหนึ่ง โดยผลกระทบต่ออาหารมีดังนี้  ลักษณะเนื้อสัมผัส การ
เปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสขึ้นกับปัจจัยหลายอย่าง เช่น ลักษณะของอาหาร (ความชื้น 
องค์ประกอบทางเคมีคือ ไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต) อุณหภูมิและเวลาในการให้ ความร้อน 
ลักษณะเฉพาะของอาหารอบได้แก่ การเกิดเปลือกแข็งซึ่งจะช่วยรักษาความชื้นภายใน อาหารไว้ เช่น 
บิสกิต จะถูกอบจนมีความชื้นต่ าและเกิดมีลักษณะเหมือนเปลือกแห้งทั่วไปในอาหาร การให้ความร้อน
อย่างรวดเร็วจะท าให้เปลือกอาหารแข็ง ซึ่งจะป้องกันการเสีย ความชื้นและไขมันพร้อมทั้งป้องกันการ
เสื่อมสลายของสารอาหารและองค์ประกอบด้านกลิ่นรส ความ เข้มข้นของความดันไอภายในอากาศ
จะสูงกว่าความดันไอของอาหารด้านนอกมาก ความชื้นจึง เคลื่อนที่จากด้านในของอาหารออกมา
ระหว่างการเก็บรักษา ถ้าวิธีเก็บรักษา เช่น การแช่แข็งไม่ สามารถรักษาความชื้นไว้ได้ ความชื้นจะ
เคลื่อนที่ออกมาที่ผิวและท าให้เปลือกอาหารนิ่ม ไม่น่า รับประทานและท าให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง 
การให้ความร้อนอย่างช้าๆ จะท าให้ความชื้นหนีออกมา จากผิวหน้าของอาหารได้มากก่อนที่จะถูกปิด
กั้นโดยเปลือกแข็ง วิธีนี้จะท าให้เกิดความแตกต่างของ ความเข้มข้นของไอน้ าที่ไม่มากนัก และท าให้
ด้านในของอาหารแห้งกว่าการใช้ไอน้ า นอกจากนี้ ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสแป้งยังช่วยเร่งปฏิกิริยาการ
เกิดสีน้ าตาล ท าให้เปลือกมีสีสวยน่ารับประทานด้วย  (วิไล, 2531) 
  2.3.3 การท้าให้เย็น 
         เมื่อน าคุกกี้ออกจากเตาอบแล้ว ควรท าให้เย็นโดยเร็ว รีบแซะขนมออกจากถาดทันที 
ในขณะ ที่ยังร้อนอยู่ ทั้งนี้เพ่ือป้องกันการแตกหักของคุกกี้ เนื่องจากคุกกี้เมื่อเย็นลงแล้วจะแข็งตัวและ
แตกหัก ได้ง่ายเมื่อแซะออกจากถาด 
 2.3.4 การเก็บคุกกี้  
         ควรเก็บคุกกี้ขณะที่ยังอุ่นอยู่ไม่ถึงกับเย็นสนิท เพราะถ้าพักไว้จนคุกกี้เย็นสนิทจะท าให้
คุกกี้ สัมผัสกับความชื้น ท าให้คุกกี้ไม่กรอบ เก็บใส่ขวดหรือโหลที่มีฝาปิดมิดชิดเพ่ือกันลม และรักษา
ให้คุกกี้ กรอบได้นาน (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 
 2.3.5 ปัญหาการท้าคุกกี้  (จิตธนา และอรอนงค์, 2554)  
   2.3.5.1 คุกกี้เหนียวไม่สามารถหยอดเป็นรูปร่างได้   
      1) ถ้าเป็นคุกกี้ท่ีตีเนยกับน้ าตาลให้ตีเนยกับน้ าตาลเพิ่มขึ้น 
      2) ในระหว่างการผสมแป้ง ไม่ควรผสมนานเกินไป จะท าให้กลูเตนในแป้ง จับ
ตัวกัน ท าให้คุกกี้เหนียว    
   2.3.5.2 คุกกี้เหลว และแฉะติดมือ  
      1) ตีเนยกับน้ าตาลให้น้อยลง หรือในช่วงการใส่ไข่ลงในส่วนผสมอาจตีมาก 
เกินไป ให้ลดระยะเวลาในการตีลง  
      2) อาจเพิ่มแป้งลงในส่วนผสมเล็กน้อย เพ่ือให้อยู่ตัวมากขึ้น   
    2.3.5.3 คุกกี้มีลักษณะโปร่ง เปราะ บาง     
      1) ตีเนยกบัน้ าตาลให้น้อยลง     
      2) ใช้ความร้อนต่ าเกินไปจึงท าให้คุกกี้แผ่ขยายตัวมากในการอบ    
   2.3.5.4 คุกกี้ไม่มีการแผ่ขยายตัว     
      1) ใช้ความร้อนในการอบสูงเกินไป      
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      2) ตีเนยกับน้ าตาลน้อยเกินไป   
   2.3.5.5 คุกกี้แผ่ขยายตัวมาก     
      1) ทาเนยที่ถาดน้อยเกินไป     
      2) ตีเนยกับน้ าตาลน้อยเกินไป 
 
2.4  น้้ามันเมล็ดชา  
       ชาน้ ามัน (Oil seed Camellia หรือ Tea oil  Camellia) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์Camellia 
oleifera Abel เป็นพืชในสกุล Camellia เดียวกันกับต้นชาที่ใช้ชงดื่ม แต่เป็นคนละสายพันธุ์  ต้นชา
น้ ามันสายพันธุ์ “คามิเลีย โอลิเฟร่า” Camellia oleifera มีการเรียกทั่วไปว่า Oil-Seed Camellia, 
Tea oil Camellia, Lushan Snow Camellia (สายน้ า, 2561) 
       2.4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
        ต้นชา  น้ ามันมีลักษณะเป็นพุ่มสูงตั้งแต่ 2 - 10 เมตร เปลือกต้นเป็นสีเทา  
        ล าต้น  บิดคดเล็กน้อย  
        ใบ      เป็นใบเดี่ยว รูปทรงรี โคนใบแหลมมน มีติ่งเล็กน้อย ขอบใบหยัก เป็นใบเลื่อย มี
เส้นแขนงใบคู่ 6 - 8 คู่ ใบเรียงตัวสลับตามก่ิง  
        ดอก   มีลักษณะเป็นช่อ 2 - 3 ดอก ออกตามซอกใบ แต่ละช่อมีกลีบเลี้ยงสีเขียว 5 กลีบ 
ดอกจะบานในช่วง เดือนตุลาคม ถึงมกราคมเป็นรูปถ้วยสีขาว ขอบกลีบ 5 กลีบ มีลักษณะเป็นคลื่น 
โคนกลีบติดกันกลางดอกมี เกสรตัวผู้เป็นเส้นๆ สีเหลืองจ านวนมาก   
        ผลชาสีเขียว  มีลักษณะกลม ขนาดเท่าลูกมะนาว เมื่อผลแก่เปลือกจะเป็นสีน้ าตาล แห้ง
และแตกออก  
         เมล็ดชา มีสีน้ าตาลเข้มถึงด า มีขนาดและลักษณะคล้ายเม็ดเกาลัดขนาดเล็ก เมล็ดชาเป็น
ส่วนที่มีน้ ามัน 
 2.4.2 องค์ประกอบทางเคมี 
         น้ ามันเมล็ดชามีไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวในปริมาณสูง ได้แก่ oleic acid (โอเมก้า-9) ร้อยละ
81-87   linoleic acid  (โอเมก้า-6) ร้อยละ 13-28  และ linolenic acid  (โอเมก้า-3)  ร้อยละ1-3  
(มูลนิธิชัยพัฒนา, 2554) 
 ลักษณะและคุณสมบัติของชาน้้ามัน 
 ชาน้ ามันสายพันธุ์ Camellia ส านักงานมูลนิธิชัยพัฒนา (2556) ชาน้ ามัน เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ 
Theaceae มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Camellia oleifera Abel. เป็นไม้พุ่ม สูง 1.5 - 4 เมตร ดอกสี
ขาว มีกลิ่นหอมอ่อนๆ พบมากทางจีนตอนใต้และภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ บริเวณป่าดิบ ไหล่
เขา และริมล าธาร ที่ระดับความสูง 500 – 1,300 เมตรจากระดับน้ าทะเล น้ ามันที่ได้จากเมล็ดชาเป็น
น้ ามันที่มีคุณภาพสูง เทียบเท่าหรือดีกว่าน้ ามันมะกอก เพราะมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว สูงและมีสัดส่วน
ของกรดไขมันชนิดต่างๆ ใกล้เคียงกัน น้ ามันชามีสรรพคุณทางการแพทย์ในการ ป้องกันโรคเบาหวาน 
ลดความดันในกระแสเลือด ลดระดับคลอเรสเตอรอลในเลือด และช่วยป้องกัน ในเรื่องไขมันอุดตันใน
หลอดเลือดหัวใจได้ นอกจากนี้ ในน้ ามันชามีสารประกอบที่ท าให้ผิวอ่อนนุ่ม ชุ่มชื่น จึงสามารถ
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น าไปใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องส าอางได้อีกด้วย ในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน มีการใช้ประโยชน์
จากน้ ามันชามานานกว่า 1,000 ปี ปัจจุบัน พบว่า มีการปลูกชาน้ ามันอยู่ถึง 105 เขต โดยเฉพาะที่
เมืองหูหนานและเมืองกวางสี คนจีนใช้ เป็นน้ ามันชาส าหรับประกอบอาหาร ประมาณการได้ว่า
ประชากรจีนหนึ่งในเจ็ดครอบครัวใช้น้ ามันชา   ในการปรุงอาหาร และความต้องการใช้น้ ามันชาใน
สาธารณรัฐประชาชนจีนมีสูงถึง 485,000 551,000 ตันต่อป ี
 
 

 
 

ภาพที่ 2.1 ชาสายพันธุ์ คามิเลีย โอลิเฟลา  
ที่มา: ศูนย์วิจัยและพัฒนาชาน้ ามันและพืชน้ ามันมูลนิธิชัยพัฒนา 

  
 ในปีพ.ศ. 2547 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงมีพระราชด าริให้
ส านักงานมูลนิธิชัยพัฒนาร่วมกับ มูลนิธิแม่ฟ้าหลวง ด าเนินการศึกษาและทดลอง ปลูกต้นชาน้ ามัน
สายพันธุ์ Camellia oleifera จากสาธารณรัฐประชาชนจีน เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ ามันเมล็ด
ชาในประเทศไทย ได้มีการทดลองปลูกในแถบพ้ืนที่ที่มีความสูงมากกว่า 500  เมตร จากน้ าทะเลทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย ปัจจุบันมีพ้ืนที่ปลูกต้นชาน้ ามันทางภาคเหนือของประเทศไทยทั้งสิ้น  
3,675 ไร่ จ านวน 952,692 ต้น และปลูกในพ้ืนที่โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก
พระราชด าริ อ.สีคิ้ว จ.นครราชสีมา พ้ืนที่จ านวน 8 ไร่ จ านวน 2,046 ต้น (นิรนาม, 2557) โดยมี
ศูนย์วิจัยและพัฒนาชาน้ ามันและพืชน้ ามัน ที่ตั้งอยู่ ต. เวียงพางค า อ.แม่สาย จ.เชียงราย เป็น
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หน่วยงานในการผลิตน้ ามันเมล็ดชา และผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ (นิรนาม,2555)  ปัจจุบันมีผลผลิต
เมล็ด ชาน้ ามันจากแปลงทดลองเข้าสู่โรงงานเรียบร้อยแล้ว และได้ท าการสกัดน้ ามันเมล็ดชาจ าหน่าย
ในประเทศ  มีการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  ฟิสิกส์ของเมล็ดชาน้ ามัน และคุณค่าทางโภชนาการของ
น้ ามันเมล็ดชา รวมทั้งเปรียบเทียบคุณภาพน้ ามันเมล็ดชาส าหรับบริโภคที่ผลิตในประเทศกับน้ ามัน
เมล็ดชาที่น าเข้าจากต่างประเทศเพ่ือเป็นข้อมูลในการจัดท ามาตรฐานน้ ามันเมล็ดชาของประเทศไทย
ดังนี้ (สุปรียา และวิไลศรี, 2559) 
 น้ ามันเมล็ดชา (Tea seed oil หรือ Camellia seed oil) เป็นน้ ามันพืชที่มีสีเหลืองใส คุณค่า
ทางโภชนาการสูง จนได้ชื่อว่าเป็นน้ ามัน มะกอกแห่งโลกตะวันออก (oriental olive oil) เนื่องจากมี
องค์ประกอบกรดไขมันที่ดีต่อร่างกาย คล้ายน้ ามันมะกอก น้ ามันเมล็ดชาประกอบด้วยกรดโอเลอิก 
ร้อยละ 78-86  กรดลิโนเลอิกร้อยละ 8.6  กรดลิโนเลนิกร้อยละ 0.8-1.6 กรดปาล์มมิติกร้อยละ 8.8 
และ กรดสเตียริกร้อยละ 2.0 จากการที่มีกรดไขมันไม่อ่ิม ตัวต าแหน่งเดียว (monounsaturated 
fatty acid) คือกรดโอเลอิค (oleic acid)  หรือ โอเมก้า 9 (omega-9)  สูงมากกว่าร้อยละ 80  จึง
ช่วยลดอัตราเสี่ยงของไขมันในเลือดสูง ช่วยลดระดับLDL (Low Density Lipoprotein)  และเพ่ิม
ระดับ HDL(High Density Lipoprotein)  ในร่างกายป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดตีบตัน โรค
อัมพาตโรคความดันโรคเบาหวานและโรคหัวใจ (He et al., 2011)   น้ ามันเมล็ดชามีสาร squalene 
และสาร flavonoid ที่มีบทบาทในการต้านมะเร็ง และต้านการอักเสบ น้ ามันเมล็ดชาเป็นแหล่งของ 
ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แคลเซียม เหล็ก และ แมงกานีสน้ ามันเมล็ดชา ถูกใช้ในการปรุงประกอบ
อาหารและใชในลักษณะของยาบ ารุงในประเทศจีนมานาน  ซึ่งสวนใหญเปนน้ ามันที่สกัดมาจากเมล็ด
ชาคามีเลีย (Camellia oleifera Abel.) คุณสมบัติของน้ ามันเมล็ดชาจะมีกรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัว
เชิงเดี่ยว มากกวารอยละ  80 และมีกรดไขมันอ่ิมตัวต่ า จุดเกิดควันสูง นอกจากนี้ในน้ ามันเมล็ดชายัง
มีสารอาหารที่เป็นประโยชนตอร่างกาย ไดแก วิตามินอีและสารพฤกษเคมีตางๆ  เชน  ซาโปนิน  และ  
ซีซามิน  จากการศึกษาของ Lee และคณะ พบว่าสารสกัดจากน้ ามันเมล็ดชาสามารถตานอนุมูลอิสระ 
(Reactive oxygen species) ภายในเซลล (Intracellular ROS) และยั้บยั้งการเกิด Oxidized LDL-
C ในหลอดทดลองได  นอกจากนี้ Lee และคณะ ยังแสดงใหเห็นวาน้ ามันเมล็ดชามีคุณสมบัติตานอนุ
มูลอิสระ และลดภาวะ Oxidative stress ในสัตว ทดลองได อีกด วย    Wang และคณะ  ได
ท าการศึกษาฤทธิ์ในการตานการอักเสบของสารซาโปนิน พบวาซาโปนินมีคุณสมบัติในการยับยั้ง การ
อักเสบไดทั้งในสัตว์ทดลองและในเซลลแมคโครฟาจ  เชนเดียวกันกับ  Utsunomiya และคณะ  ที่ได
ท าการศึกษาฤทธิ์ในการตานการอักเสบของสารซีซามินซึ่งเปนสารที่พบในน้ ามันเมล็ดชา พบวา ซี
ซามินสามารถยับยั้งการผลิต Prostaglandin E และท าใหเกิดการอักเสบในสัตวทดลองได  เนื่องดวย
คุณสมบัติของน้ ามันเมล็ดชาและสารประกอบหลักที่มีอยู่ ในน้ ามันเมล็ดชาซึ่งมีฤทธิ์ในการตานอนุมูล
อิสระและตานภาวะการอักเสบ การบริโภคน้ ามันเมล็ดชาจึงมีศักยภาพที่จะชวยลดภาวะ Oxidative 
stress, Oxidized LDL-C และภาวะการอักเสบ เพ่ือปองกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได    
(เอกราช, 2556) 
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ตารางท่ี 2.3  องคป์ระกอบของกรดไขมันในน้ ามันพืชชนิดตางๆ 
  

ชนิดน้้ามัน กรดไขมันไม่อ่ิมตัว
หลายต้าแหน่ง  

กรดไขมันไม่อ่ิมตัว
ต้าแหน่ง เดียว 

กรดไขมันอ่ิมตัว 
 

จุดเกิดควัน 
(องศาเซลเซียส) 

น้ ามันเมล็ดชา 8% 81% 11% 252 
น้ ามันมะกอก 10% 76% 14% 161 
น้ ามันคาโนล่า 32% 61% 7% 105 
น้ ามันถั่วลิสง 32% 49% 17% 244 
น้ ามันปาล์ม 13% 44% 43% 230 
น้ ามันร าข้าว 39% 41% 20% 245 
น้ ามันถั่วเหลือง 62% 23% 15% 231 
น้ ามันข้าวโพด 63% 25% 13% 231 
น้ ามันทานตะวัน 69% 19% 12% 240 
น้ ามันมะพร้าว 2% 11% 87% 230 

 
ที่มา: เอกราช  (2556)  
 
 น้ ามันเมล็ดชาเป็นน้ ามันที่มีกรดไขมันเชิงเดี่ยวผลิตจากเมล็ดชาพันธุ์  Camellia   Oleifera  
ใช้วิธีการปลูกแบบผสมเกษตรอินทรีย์ (organic) ด้วยกระบวนการ Cold-process(กระบวนการบีบ 
เย็นโดยไม่ผ่านความร้อน) อุดมไปด้วยโอเมก้า 3 (Omega 3), โอเมก้า 6 (Omega 6), โอเมก้า 
9(Omega 9) และสารแอนติออกชิแดนซ์  (antioxidant)  ช่วยลดระดับไขมันในเส้นเลือดท าให้หลอด 
เลือดแข็งแรงบ ารุงผิวให้ชุ่มชื้นไม่แห้งกร้าน บ ารุงเส้นผมให้เงางาม ช่วยให้ผิวเรียบเนียนลดรอย 
เหนี่ยวย่นและช่วยลดท้องลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ  นอกจากนี้ยังช่วยป้องกันความรุนแรงจาก 
UVA และUVB สามารถใช้เช็ดท าความสะอาดเครื่องส าอางได้อย่างมีประสิทธิภาพ  มีจุดเดือดสูงถึง  
252  องศาเซลเซียสและปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว คือ ร้อยละ 78 จึงเหมาะส าหรับการ
ปรับปรุงอาหารประเภททอดหรือผัด หมัก หรือท าน้ าสลัด เพ่ือเสี่ยงจากสารก่อมะเร็ง  ในน้ ามันเมล็ด
ชามีวิตามินอี  ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอยู่สูง จึงมีคุณสมบัติในการช่วยยืดอายุการใช้งานของ 
น้ ามันให้นานขึ้นด้วยสารอาหารที่อุดมไปด้วยวิตามินชนิดต่างๆ  ทั้งวิตามินเอ บี อีและดี รวมถึงสาร
ต้นอนุมูลอิสระแคททีชิน (Cathechin) น้ ามันที่สกัดมาจากเมล็ดชาจึงมีคุณสมบัติชะลอความแก่และ
ต้านโรคหัวใจ จากผลการส ารวจพบว่าปริมาณและชนิดไขมันที่บริโภคเข้าไปมีส่วนโดยตรงต่อสาเหตุ
การ เกิดโรคบางชนิดที่เป็นสาเหตุคร่าชีวิตคนไปไม่น้อย เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด  ภาวะ
คอเลสเตอรอลในเลือดสูง มะเร็ง ความดันโลหิตสูงและโรคอ้วน  เป็นต้น  นอกจากนี้ยังน าไปสู่โรคร้าย
อ่ืนๆที่อาจท าให้เป็นอัมพฤกษ์  อัมพาต หรือเสียชีวิตได้   จึงเป็นสาเหตุที่ท าให้คนไทยรักสุขภาพ ใน
ปัจจุบันพยายามหลีกเลี่ยงอาหารประเภทไขมันด้วย การเลี่ยงไขมันไม่ใช่ทางเลือกที่ดีที่ดีสุด เพราะ
ไขมันเป็นสารที่ให้พลังงานสูงที่สุดเป็นแหล่งของกรดไขมันที่จ าเป็น เป็นตัวละลายและช่วย ดูดซึม
วิตามินเอ ดี อี เค   ไขมันจึงเรียกได้ว่าเป็นสารอาหารหมวดหนึ่งที่มีความส าคัญต่อร่างกาย  แต่น้ ามัน
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ที่เลือกรับประทานควรเป็นน้ ามันจากธรรมชาติและมีกรดไขมันชนิดต่างๆ   ในปริมาณเหมาะสมที่ช่วย
ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคอีกด้วย 
  น้ ามันที่มีองค์ประกอบของไขมันดีสูงที่ใช้กันในปัจจุบัน ได้แก่ น้ ามันมะกอก น้ ามันเมล็ดชา 
เป็นต้น ล่าสุดวิทยาศาสตร์การอาหารพบว่า “น้ ามันเมล็ดชา” มีคุณสมบัติที่ดีใกล้เคียงเทียบได้กับ
น้ ามันมะกอก จนได้รับการขนานนานว่าเป็น  “น้ ามันมะกอกแห่งทวีปเอเชีย”  น้ ามันเมล็ดชาเป็น
น้ ามันพืชสกัดจากเมล็ดของดอกชาคามิเลีย โอลิเฟร่า และคุณสมบัติพิเศษของน้ ามันเมล็ดชา คือมี
กรดไขมันอ่ิมตัวต่ า มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว  ในรูปของกรดโอเลอิกถึงร้อยละ 88  มีกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง  ในรูปของโอเมก้า  3  ในรูปของกรดแอลฟาไลโนเลอิก  ประมาณ 1-3   
ไม่มีกรดไขมันทรานส์  ซึ่งไขมันทรานส์ นอกจากจะเป็นต้นเหตุให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตันแล้ว
ยังมีคอเลสเตอรอล ชนิดไม่ดี (LDL) และ คอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL)  ในเลือดซึ่งไขมันทรานส์มัก
แฝงมากับขนมต่างๆ ด้วย 
 นอกจากนี้น้ ามันเมล็ดชายังมีวิตามินอีสูง วิตามินอีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจึงช่วยยืดอายุการใช้
งานของน้ ามันนานขึ้น อีกทั้งยังอุดมด้วยวิตามินเอ บี และอี และมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงคือ  
สารแคททีชิน   ซึ่งเป็นสารโพลิพีนอลที่ช่วยลดการออกซิเดชั่นของแอลดีแอล   จึงช่วยป้องกันหลอด
เลือดตีบตันและ ป้องกันการอักเสบของเนื้อเยื่อ น้ ามันเมล็ดชายังสามารถน าไปปรุงอาหารได้
หลากหลายชนิด เช่น ทอด ผัด ท าน้ าสลัด หรือผสมซอสหมักเนื้อสัตว์ เป็นต้น แม้ว่าจะเป็นที่รู้จักกัน
อย่างแพร่หลาย แต่ด้วยคุณประโยชน์ของน้ ามันเมล็ดชาที่ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคต่อผู้ที่เสี่ยง
และผู้ป่วย โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน  ผู้ที่มีภาวะน้ าหนักเกิน  รวมถึงดีต่อสตรีมีครรภ์        
ผู้สูอายุจึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่ดีในยุคสมัยที่เร่งรีบ (กัญชลี, 2551) 
 การสกัดน้ ามันเมล็ดชาสามารถท าได้ หลายวิธี  ได้แก่ การสกัดด้วยการบีบเย็น (Cold pressed)
การสกัดร้อน (heat extraction) การสกัดด้วยสารท าละลาย (solvent extraction) การสกัดด้วยวิธี 
Super Fluid Extraction (SEP) การสกัดด้วยวิธี Soxhlet และการสกัดด้วยวิธี Sonication (Rajaei 
et al., 2005 และ Rajaei et al., 2008) น้ ามันเมล็ดชาจะมีประโยชน์สูงสุดเมื่อสกัดด้วยการบีบเย็น
และไม่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์หรือรีไฟน์ (refining process) การบีบเย็นเป็นการบีบน้ ามันมี
อุณหภูมิประมาณ 27-49   C หรือ 80-120   F ปริมาณผลผลิตที่ได้จากการบีบเย็นจะได้เพียงร้อยละ 
20-30  ของน้ ามันในเมล็ด ต้นทุนการผลิตจะสูง แต่ได้น้ ามันคุณภาพดี ขณะที่การสกัดร้อนจะต้องให้
ความร้อนของเมล็ดชาน้ ามันก่อนบีบและมีความร้อนเกิดขึ้นในขณะบีบ  แต่จะได้ปริมาณผลผลิต
ประมาณร้อยละ 60-70 ของน้ ามันในเมล็ด ต้นทุนการสกัดจะต่ ากว่า แต่คุณภาพน้ ามันที่ได้จะลดลง 
และอาจจะต้องน าไปผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์ 
 นอกจากนี้น้ ามันเมล็ดชายังประกอบด้วยเบต้าแคโรทีน (β-carotene) (Fazel et al.,2008) 
วิตามินอีซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ธรรมชาติที่ช่วยยับยั้งการเกิด ออกซิเดชันใน
น้ ามัน ท าให้น้ ามันมีความคงตัวสามารถเก็บได้ดีที่อุณหภูมิห้อง และเก็บได้นาน โดยไม่ต้องเติมสารกัน
หืน (Sahari and Amooi, 2013) น้ ามันเมล็ดชามีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงและมีสัดส่วนของ  กรดไขมัน
ชนิดต่างๆ ใกล้เคียงกับน้ ามันมะกอกจนได้รับการขนานนามว่าเป็น น้ ามันมะกอกแห่ง ตะวันออก  
โดยน้ ามันเมล็ดชายังมีวิตามินอีสูงสอดคล้องกับการศึกษาวิจัยของวิทยาศาสตร์การอาหาร ที่พบว่า 
น้ ามันเมล็ดชามีสัดส่วนของกรดไขมันชนิดต่างๆ ในปริมาณที่ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคมี
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สรรพคุณทางการแพทย์ในการช่วยป้องกันไขมันอุดตันในเส้นเลือดหัวใจ (มูลนิธิชัยพัฒนา , 2554)   
น้ ามันเมล็ดชามีองค์ประกอบคล้ายคลึงกับน้ ามันมะกอก  ประกอบด้วย โอเมก้า 9 ร้อยละ 68-77, โอ
เมก้า 6 และโอ เมก้า 3 รวมร้อยละ 7-14 และปริมาณวิตามินอี เนื่องจากน้ ามันเมล็ดชามีสารต้าน
อนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น โพลีฟีนอล (Polyphenols), แคโรทีนอยด์ (Carotenoids) และ วิตามิน 
อี (vitamin E) ซึ่งวิตามินอี เป็นสารป้องกันการเหม็นหืนได้ น้ ามันเมล็ดชาจึงมีอายุการเก็บได้
ประมาณ 2 ปี (Sahari and Amooi, 2013) นอกจากนี้น้ ามันเมล็ดชาประกอบด้วยสารคาเทชิน ที่มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ลดความดัน ในกระแสโลหิต ลดระดับคอเลสเตอรอล  ป้องกัน
การเกิดโรคไขมันอุดตันในหลอดเลือดหัวใจ และป้องกัน การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  ( Lee and 
Yen, 2007) การบริโภคน้ ามันนี้มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและ ต้านการอักเสบ (Cheng Yu Ting 
et al., 2015) นอกจากนี้การให้โภชนาการบ าบัดกับบุคคลที่มีภาวะไขมันในเลือดสูง โดยการจัด
อาหารที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาสามารถลดการเกิดออกซิเดชันของไขมัน และความเสี่ยงของโรคหลอดเลือด
หัวใจตีบลดลง (Bumrungpe et al., 2016)  ผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางบ ารุงผิวพรรณ  เส้นผม เช่น 
ครีม โลชั่น บ ารุงผิว ครีมกันแดด  สบู่ แชมพูสระผมเพราะมีสารโพลีฟีนอล (tea polyphenol)  ซึ่ง
เป็นสารผสมคาเทชิน(catechin) ฟลาโวนอล กรดฟินอลิก ที่ช่วยปกป้องผิว  (Rajaei et al., 2005, 
He et al.,2011) 

2.5  งาขี้ม้อน 
       ชื่อสามัญ/ชื่อภาษาอังกฤษ  Perilla 
       ชื่อวิทยาศาสตร์   Perilla frutescens (L.) Britton 
        เป็นพืชสมุนไพรที่มีประวัติการใช้เป็นทั้งอาหาร และยาใน ประเทศทางแถบเอเชียมานานแล้ว 
และส าหรับประเทศไทย งาม้อนเป็นพืชที่ปลูกมาอย่างยาวนานในพื้นที่ภาคเหนือ มีพ้ืนที่ปลูกในพ้ืนที่
หลายจังหวัด เช่น เชียงใหม่ เชียงราย น่าน พะเยา แม่ฮ่องสอน เป็นต้น พ้ืนที่ปลูกทั้งหมดประมาณ 
3,400 ไร่ ผลผลิต เฉลี่ย 80 กก. /ไร่ การปลูกงาม้อนส่วนใหญ่ปลูกในพ้ืนที่ดอยอาศัยน้ าฝนเกษตรกร
ที่ปลูกเป็นเกษตรกรรายย่อย  
 2.5.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
                ไม้ล้มลุก ตั้งตรง สูง 50–150 เซนติเมตร ล าต้นเป็นสี่เหลี่ยมมน ๆ ระหว่างเหลี่ยมเป็น
ร่อง แตกกิ่งก้านสาขา มีกลิ่นหอม มีขนยาวละเอียดสีขาวปกคลุมหนาแน่น เมื่อโตเต็มที่ ที่ 
โคนต้นเกลี้ยง ส่วนโคนต้น และโคนก่ิงแข็ง 
                2.5.1.1 ใบ ใบเดี่ยวมักจะออกตรงข้ามกัน มีลักษณะรูปไข่หรือกลมกว้าง2–8 เซนติเมตร 
ยาว 3–9.5 เซนติเมตร ปลายใบเรียวแหลมหรือแหลมเป็นติ่งยาว โคนใบกลม ป้านหรือตัด ขอบใบจัก
แบบฟันเลื่อย สีเขียวอ่อน ด้านล่างสีอ่อนกว่าด้านบน มีขนทั้งสองด้าน ตามเส้นใบมีขนหนาแน่น 
ด้านล่างมีต่อมน้ ามัน ก้านใบยาว 10–45 มิลลิเมตร มีขนยาวหนาแน่น 
                2.5.1.2 ดอก จะออกเป็นช่อ ๆ กระจายตามง่ามใบ และที่ยอดริ้วประดับดอกย่อยรูปไข่ 
กว้าง 2.5–3.2 มิลลิเมตร ยาว 3–4 มิลลิเมตร ไม่มีก้าน โคนริ้วประดับกลมกว้าง ขอบเรียบ มีขน 
ปลายเรียวแหลม ด้านดอกย่อยยาวประมาณ 1.5 มิลลิเมตร มีขนสีขาวปกคลุมหนาแน่นกลีบเลี้ยง
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เชื่อมติดกันเป็นรูประฆัง ยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร ปลายแยกเป็นแฉกแหลม 5 แฉก แฉกกลาง
ด้านบนสั้นกว่าแฉกอ่ืนๆ มีเส้นตามยาว 10 เส้น ด้านนอกมีขน และมีต่อน้ ามัน ด้านในมีขนยาวเรียง
เป็นวงรอบปากหลอด เมื่อดอกเจริญไปเป็นผลแล้ว กลีบเลี้ยงจะใหญ่ขึ้น กลีบดอกสีขาว เชื่อมติดกัน
เป็นหลอดทรงกระบอกปลายแยกเป็นปาก ยาว 3.5–4 มิลลิเมตรด้านนอกมีขนด้านในมีขนเรียงเป็นวง
อยู่กึ่งกลางหลอด ปากบนปลายเว้าเล็กน้อย ปากล่างมี 3 หยัก ปลายมนหยักกลางใหญ่กว่าหยักอ่ืน ๆ 
และเฉพาะหยักนี้ด้านในมีขน เวลาดอกบานกลีบนี้จะกางออก เกสรเพศผู้มี 4 อัน เรียงเป็นคู่ คู่บนสั้น
กว่าคู่ล่างเล็กน้อย ก้านเกสรเกลี้ยงอับเรณูมี 2 พู ด้านบนติดกัน ด้านล่างกางออก จานดอกเห็นชัด รัง
ไข่ยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร มีพูกลม ๆ 4 พู ก้านเกสรเพศเมีย ยาว 2.6–3 มิลลิเมตร ปลายแยกเป็น 
2 แฉก ไม่มีขน 
   2.5.1.3 ผล รูปไข่ ขนาดเล็ก ยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร แข็ง สีน้ าตาลหรือสีเทา มีลาย
รูปตาข่าย 
  2.5.2  ประโยชน์ของงาขี้ม้อน 
                 2.5.2.1 เมล็ด น าไปคั่วแล้วต าใช้รับประทานโดยการน าไปคลุกกับ ข้าวเหนียว หรือจะ
น าเมล็ดไปคั่วใส่ในน้ าพริก หรือใช้ตาแล้วคลุกกับข้าวเหนียวรับประทาน หรือจะน าไปคั่วแล้วต าผสม
กับข้าวเหนียวผสมเกลือ หรือใช้ท าขนมก็ได้ 
                 2.5.2.2 ใบงาขี้ม้อน สามารถน ามารับประทานเป็นผักสดได้ โดยน ามาห่อข้าว เนื้อย่าง 
หมูย่าง ห่ออาหารประเภทเมี่ยงปลา หรือใช้เป็นผักแนม หรือใช้รับประทานร่วมกับอาหารประเภทยา 
ก็จะได้กลิ่นหอม รสซ่าคล้ายรสมิ้นต์ และใช้ใส่ในซุปกระดูกหมู เป็นต้น 
                 2.5.2.3 ใบงาขี้ม้อนเป็นอาหารราคาส าหรับเกาหลี นอกจากจะสกัดเอาน้ ามัน จากเมล็ด
แล้วยังสามารถสกัดเอาน้ ามันจากใบสดได้อีกด้วย โดยน้ ามันที่สกัดได้จากใบสดสามารถใช้เป็นน้ ามัน
หอมระเหย (volatile oil) ที่เป็นสารประเภท Aldehyde ที่เรียกว่า Perilla aldehyde 
                 2.5.2.4 ใบ และยอดอ่อนใช้แต่งรสอาหารได้ และในญี่ปุ่นจะใช้ เป็นสารแต่งรสชาติ 
Isomoer ของ Perrilla aldehyde ใช้เป็นสารแต่งกลิ่นอาหาร 
                 2.5.2.5 น้ ามันหอมระเหยที่ได้ มาจากใบงาขี้ม้อนสดมีราคาถูกกว่า เมื่อเปรียบเทียบกับ
น้ ามันกุหลาบ และยังมีประสิทธิภาพที่สามารถนามาใช้ทดแทนน้ ามันหอมระเหยจากกุหลาบใน
อุตสาหกรรมเครื่องหอมอีกด้วย 
                 2.5.2.6 น้ ามันหอมระเหยจากใบสด สามารถใช้ลดริ้วรอยบนใบหน้า และบ ารุงผิวหน้า
ได้ 
                 2.5.2.7 น้ ามันสกัดจากเมล็ดสามารถน ามาใช้เป็นอาหาร และใช้ท ายาได้ 
                 2.5.2.8 น้ ามันงาขี้ม้อนเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ซึ่งมีสรรพคุณ
ช่วยบ ารุงสมอง และยังเป็นพืชเพียงชนิดเดียวที่มีโอเมก้า และปริมาณของโอเมก้า 3 มากกว่าน้ ามัน
ปลาจากปลาทะเลน้ าลึกหลายเท่าตัว 
                 2.5.2.9 งาขี้ม้อนอุดมไปด้วยวิตามินบี ธาตุฟอสฟอรัส และธาตุแคลเซียมสูงกว่าพืชผัก
ทั่วไปหลายเท่านัก โดยมีปริมาณแคลเซียมประมาณ 410-485 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม (คนทั่วไป
ต้องการแคลเซียมวันละ 1,000 มิลลิกรัม) 
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                 2.5.2.10 งาขี้ม้อนมีสารเซซามอล (sesamol) ซึ่งเป็นสารที่ช่วยป้องกันโรคมะเร็งและ
ช่วยท าให้ร่างกายแก่ช้าลงอีกด้วย 
    2.5.2.11 งาขี้ม้อนมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง มีประโยชน์อยู่หลายอย่าง เช่น ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยควบคุมระดับคอเลสตอรอลไม่ให้มีมากจนเกินไป ช่วยป้องกันไม่ให้หลอด
เลือดแข็งตัว ป้องกันโรคหัวใจ และโรคที่เกี่ยวข้องกับหลอดเลือดบางชนิด และยังช่วยแก้อาการไม่
สบายต่าง ๆ ที่เกิดจากระบบประสาท เช่น อาการนอนไม่หลับ เบื่ออาหาร เมื่อยสายตา อ่อนเปลี้ย
เพลียแรง เป็นเหน็บชา มีอาการปวดเส้นตามตัว แขน หรือขา 
                 2.5.2.12 ปัจจุบันมีสินค้าแปรรูปจากงาขี้ม้อนหลายรูปแบบ เช่น ขนมงา งาคั่ว งาข้ีม้อน
แผ่น ข้าวหลามงาขี้ม้อน คุกกี้งาข้ีม้อน ชางาข้ีม้อนป่น รวมไปถึงเครื่องส าอางบ ารุงผิวเป็นต้น (Admin 
2, 2558) 
 2.5.3  คุณค่าทางโภชนาการ 
           ในด้านโภชนาการพบว่าเมล็ดขี้งาม้อนอุดมไปด้วยสารอาหาร ได้แก่ กรดอะมิโนจ าเป็น
โดยเฉพาะวิตามินบี  และแร่ธาตุหลายชนิด มีแคลเซียม 410-485 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และ
ฟอสฟอรัสในอัตราที่สูงมากกว่าพืชผักทั่วไปหลายเท่า นอกจากนั้นเมล็ดยังอุดมกรดไขมันไม่อ่ิมตัวซึ่ง
เป็นกรดไขมันโอเมก้า 3 สูงถึงร้อยละ 54-64 เทียบกับโอเมก้า 6 (linoleicacid) ร้อยละ 14 งาขี้ม้อน
มีค่า glycemic index ต่ า จึงมีผลดีต่อการบ ารุงอวัยวะต่างๆ ในร่างกายรวมทั้งป้องกันโรคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน    โรคหัวใจ     และโรคหลอดเลือดอีกด้วย อย่างไรก็ตามมีการแนะน าให้รับประทานงา
ขี้ม้อนไม่เกิน  3  กรัมต่อวันเนื่องจากพบว่ามีสารอาหารที่ส าคัญคือกรดไขมันโอเมก้า 3 มีคุณสมบัติท า
ให้เกิดลิ่มเลือดได้ยาก มีข้อควรระวังในการใช้งาขี้ม้อนเพราะเมื่อเกิดแผลหรือการกินยาป้องกันการ
เกิดลิ่มเลือด เช่น ยา warfarin กับการได้รับงาม้อนที่มากเกินขนาด  อาจมีความเสี่ยงท าให้เลือดไหล
ออก และหยุดได้ยาก (Longvah  et al., 2000) 
   น้ ามันงาขี้ม้อน 100 กรัมประกอบด้วยโปรตีน 15.7 กรัม ไขมัน 26.3 กรัมคาร์โบไฮเดรต 
37 กรัมแคลเซียม 350 มิลลิกรัมและฟอสฟอรัส 33 มิลลิกรัมรวมทั้งวิตามินหลายชนิดนอกจากนี้มี
สาร flavone และ glycoside หลายชนิดเช่น    apigenin acid, luteolin     และสารอินทรีย์หลาย
ชนิด (ศิริวรรณ, 2550)  เมล็ดงาขี้ม้อนสามารถน ามาสกัดน้ ามันได้ร้อยละ 31 ถึง 51 น้ ามันงาขี้ม้อน
อุดมไป ด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายชนิดได้แก่กรดไลโนเลนิก (โอเมก้า 3)  ร้อยละ 55-60 กรดไล
โนเลอิก (โอเมก้า 6) ร้อยละ 18-22 และกรดโอเลอิก (โอเมก้า 9) ร้อยละ 0.08-0.17 อย่างไรก็ตามได้
มีการศึกษาปริมาณกรดไขมัน จากงาขี้ม้อนที่ปลูกทางภาคเหนือของประเทศไทย (Sirithon, 2006)    
โดยพบว่ามีกรดไลโนเลนิกอยู่ประมาณร้อยละ 54-59  มีกรดไลโนเลอิกอีกประมาณร้อยละ 18-22 
และมีกรดโอเลอิกประมาณร้อยละ 11-12  (เพ่ิมศักดิ์, 2546) กล่าวว่าน้ ามันงาขี้ม้อนเป็นน้ ามันที่มี
คุณค่าหนึ่งในสามของน้ ามันสุดยอดคุณภาพ ต่อสุขภาพได้แก่  น้ ามันลินิน  น้ ามันปลาและน้ ามันงา
ขี้ม้อน  เนื่องจากเป็นน้ ามันที่มีความสมดุลของโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ดีกว่าน้ ามันอ่ืนนอกจากนั้น
ยังระบุว่าหากเปรียบเทียบ แล้วปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 3 ในน้ ามันจากเมล็ดงาขี้ม้อนนั้นสูงกว่า
น้ ามันปลาร่วม 2 เท่าตัว ทั้งยังพบสารส าคัญในกลุ่มโพลีฟีนอลที่ส าคัญหลายชนิดโดยเฉพาะกรดโร
สมารินิก (Rosmarinic acid) และสารลูทีโอลิน (Luteolin) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่สามารถลด
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ความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งได้ (ธัญญา, 2549)  คุณค่าทางโภชนาการของงาขี้ม้อนในส่วนที่กินได้ 100 
กรัม  แสดงดังตารางที่ 2.4  
 
ตารางท่ี 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของงาข้ีม้อนในส่วนที่กินได้ 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ งาขี้ม้อน 
พลังงาน (แคลอรี่) 600 
น้ า ( กรัม ) 7.2 
โปรตีน (กรัม)* 16 
ไขมัน (กรัม) 42 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 31.7 
ใยอาหาร (กรัม)* 19.3 
เถ้า (กรัม) 3.1 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)* 442 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)* 284 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 6.3 
วิตามินเอ (RE) 6 Ug. 
เบต้าเคโรทีน 35 Ug. 
วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม) 0.49 
วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.50 
วิตามินบีสาม (มิลลิกรัม) 1.3 
วิตามินซี  (มิลลิกรัม) - 

 
ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย (2550) 
 
  2.5.4  สรรพคุณของน้้ามันงาขี้ม้อน  
   งาขี้ม้อนมีกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวสูงซึ่งกรดนี้ช่วยควบคุมระดับโคเลสเตอรอลไม่ให้มีมาก
เกินไป ช่วย ป้องกันไม่ให้หลอดเลือดแข็ง  นอกจากนี้ยังพบว่ามีผู้สกัดเอาสารจากงาขี้ม้อนไปท า
เครื่องส าอางค์ บ ารุงผิวพรรณ และคนพ้ืนเมืองเหนือจะน างาขี้ม้อนนี้มาท าอาหารโดยเฉพาะในช่วงฤดู
หนาว  นอกจากข้าวหลามเผาสุกใหม่แล้ว  พบว่าเด็กๆ ทางภาคเหนือจะชื่นชอบกันมากหากได้นั่งผิง
ไฟและกินข้าวเหนียวผสมงาขี้ม้อน ซึ่งเรียกว่า "ข้าวหนุกงา" บางท้องถิ่นเรียกว่าข้าวเหนียวงา บาง
ท้องถิ่น เรียก ว่าข้าวแดกงาก็มี ,ข้าวหนุกงานั้น  มีส่วนผสมส าคัญคือข้าวเหนียวนึ่งสุก งาขี้ม้อนและ
เกลือ มี คุณค่าทางโภชนาการสูงเหมาะกับเด็กๆ เพราะทั้งมีคุณค่าและความอร่อย  ที่ส าคัญกรดนี้ช่วย
ควบคุม ระดับคอเลสเตอรอลไม่ให้มีมากเกินไป  ป้องกันไม่ให้หลอดเลือดแข็ง  ป้องกันโรคหัวใจ  และ
โรค เกี่ยวกับหลอดเลือดบางชนิด   ช่วยแก้อาการไม่สบายต่าง ๆ ที่เกิดจากระบบประสาทเช่น อาการ
นอน ไม่หลับ อ่อนเปลี้ยเพลียแรง  เป็นเหน็บชา  ปวดเส้นตามตัว  แขน  ขา เบื่ออาหาร ท้องผูก 
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สายตาล้า ควรหันมารับประทานงาขี้ม้อนเป็นประจ า และยังช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดที่
ส าคัญงาขี้ม้อนยังเป็นอาหารต้านมะเร็งอีกด้วย  นักวิทยาศาสตร์หลายๆท่านได้กล่าวว่าสาร "เซซา
มอล" ที่มีอยู่ ในงาขี้ม้อนนั้นป้องกันมะเร็งได้   และยังท าให้ร่างกายแก่ช้าลงอีกด้วย นอกจากนี้ยังมี
การน าเมล็ดมา ต าประคบแก้อาการข้อพลิก (โครงการพิพิธภัณฑ์ชาวเขา, 2550) 
   งาเป็นราชินีแห่งพืชน้ ามันเป็นธัญพืชเพ่ือสุขภาพมายาวนานกว่า 7,000 ปี  จึงท าให้เกิด 
ผลิตภัณฑ์น้ ามันงาขี้ม้อน (Perilla Seed Oil ) จากวิธีการสกัดเย็น (Extra virgin sesame oil ) เพ่ือ 
แยกน้ ามันออกจากเมล็ดงาโดยไม่ใช้ความร้อนและสารเคมีตั้งทิ้งไว้ให้ตกตะกอนจึงได้น้ ามันที่ใส 
บริสุทธิ์คงคุณค่า  และสรรพคุณของพืชชนิดนั้นไว้ด้วยคุณสมบัติยอดเยี่ยมคือ มีกรดไขมันชนิดไม่ 
อ่ิมตัวสูงทั้งกรดไขมันโอเมก้า 3 กรดไขมันโอเมก้า 6 ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยลดคลอเลสเตอรอลจึงช่วย 
ป้องกันหลอดเลือดแข็งตัวป้องกันโรคหัวใจท าให้ระบบหัวใจแข็งแรง  และยังมีกรดไขมันไลโนเลอิคที่ 
ช่วยท าให้ผมดกด าบ ารุงผิวพรรณให้ชุ่มชื้นยังมีสารบ ารุงประสาท   และยังมีวิตามินอีที่มีสารเป็นตัว 
แอนติออกซิแดนท์ที่ช่วยต้านมะเร็งอีกเช่นกันซึ่งน้ ามันงาขี้ม้อนยังท าหน้าที่ทรงคุณค่าต่อร่างกาย 
มากมายหลายด้านด้วยกัน ดังนี้ 
   2.5.4.1. ประโยชน์ต่อระบบหัวใจและหลอดเลือด           
       น้ ามันงาขี้ม้อนสามารถป้องกันการแข็งตัวของเลือดซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญของ
การเกิดภาวะหัวใจ วาย และสมองขาดเลือด (heart attack and strokes) ได้ โดยมีฤทธิ์ลดการสร้าง
สารที่ช่วยในการ เกาะตัวของเกล็ดเลือด (plalelet-activating factor) มีหลักฐานแสดงว่า alpha-
linolenic acid ที่ พบในน้ ามันงาขี้ม้อนช่วยป้องกันการเกิดภาวะหัวใจขาดเลือด  และการตายที่
เกิดขึ้นจากภาวะหัวใจ ขาดเลือดได้มีหลักฐานแสดงว่า น้ ามันงาขี้ม้อนสามารถช่วยยืดอายุผู้ที่มีความ
เสี่ยงต่อการเกิดภาวะ สมองขาดเลือด หรือstroke จากสาเหตุความดันโลหิตสูงให้ยาวนานขึ้น 
   2.5.4.2. ประโยชน์ต่อระบบประสาท     
             มีหลักฐานแสดงว่า น้ ามันงาขี้ม้อน เพ่ิมความสามารถในการเรียนรู้ได้ โดยท า
ให้เกิดการ เปลี่ยนแปลงโครงสร้างของระบบประสาทส่งต่อในสมองส่วน Hippocampus ท าให้
สัตว์ทดลองมี ความสามารถในการเรียนรู้มากข้ึน           
   2.5.4.3. ประโยชน์ในการป้องกันการเกิดภาวะกระดูกพรุน          
         น้ ามันงาขี้ม้อนป้องกันการเกิดภาวะกระดูกพรุนโดยการเพ่ิมความหนาแน่น
ของมวลกระดูก  (bone mineral density) และยับยั้งการขับแคลเซียม(Ca) ออกทางปัสสาวะ           
   2.5.4.4. ประโยชน์ในการลดน้ าหนัก (fighting obesity)           
      การรับประทานน้ ามันงาขี้ม้อน จะท าให้การเพ่ิมน้ าหนักและระดับน้ าตาล
กลูโคสในเลือดต่ า กว่าการรับประทานอาหารไขมันสูงจ าพวกถั่วเหลือง น้ ามันปาล์ม น้ ามันหมู และ 
Repeseed oil น้ ามันงาขี้ม้อนสามารถป้องกันการเจริญเติบโตของเนื้อเยื่อไขมันโดยยับยั้งการ
เปลี่ยนแปลงของเซลล์ ไขมัน 
   2.5.4.5. ประโยชน์ในการป้องกันโรคมะเร็ง          
       1)  น้ ามันงาขี้ม้อนสามารถป้องกันการเกิดมะเร็งได้หลายชนิด  โดยเฉพาะการ
เกิดมะเร็ง ล าไส้ใหญ่ซึ่งหลักฐานการทดลอง พบว่าสามารถลดอัตราการเป็นมะเร็งล าไส้ใหญ่และ
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มะเร็งที่ไตใน สัตว์ทดลองได้ดีกว่าอาหารเสริมชนิดอ่ืน และท าให้มีความไวของเนื้อเยื่อล า ไส้ใหญ่ต่อ
การกระตุ้นสารก่อมะเร็ง มีปริมาณสารบ่งชี้การเกิดมะเร็ง (tumor marker) ลดลง           
       2)  น้ ามันงาขี้ม้อนสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งต่อมน้ านมได้ 
โดยการ ทดลองพบว่าน้ ามันงาขี้ม้อนสามารถลดจ านวนของก้อนมะเร็งต่อมน้ านมในหนูตัวเมียได้
มากกว่าหนูที่ ได้รับอาหารเสริมชนิดอื่น  
   2.5.4.6. ประโยชน์ต่อระบบภูมิคุ้มกัน  
       น้ ามันงาขี้ม้อน สามารถกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันและลดความรุนแรงของการ
เกิดภูมิแพ้ชนิด เฉียบพลัน (Allergic Hypersensitivity) จากการกระตุ้นของสารก่อภูมิแพ้ (Antigen)  
   2.5.4.7. ประโยชน์อ่ืนๆ อันเนื่องมาจากสารอาหาร omega-3 สาร DHA ที่ได้จากการ
สันดาป omega-3  จากน้ ามันงาขี้ม้อนสามารถช่วยลดปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้ 
เนื่องจากมีการศึกษาพบว่าการลดลงของ DHA ในซีรั่มเป็นปัจจัยที่ส าคัญต่อการพัฒนาโรคอัลไซเมอร์ 
นอกจากนี้ การขาดกรดไขมันโอเมก้า 3 ช่วงตั้งครรภ์ท าให้สมองพัฒนาช้าและส่งผลให้การเรียนรู้ช้า
ลงในวัยทารกต่างๆ เช่นโรคสมาธิสั้น (Attention-Deficit Hyperactivity Disorder) การอ่าน
บกพร่อง (Dyslexia) โรคซึมเศร้า (Depression) การให้กรดไขมันโอเมก้า 3 เป็นอาหารเสริมช่วยลด
ความเสี่ยงในการเกิด ความผิดปกติของการเรียนรู้ในเด็ก 
 นอกจากนี้ "งา" เป็นอาหารที่สามารถบ ารุงก าลังได้เป็นอย่างดีและยังให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย 
ช่วยให้รู้สึกกระปรี้กระเปร่า นอกจากนี้ยังป้องกันโรคเหน็บชา ป้องกันอาการท้องผูก บ ารุงกระดูก 
บ ารุงรากผม รักษาอาการนอนไม่หลับ และยังช่วยควบคุมระดับคอเลสเตอรอลไม่ให้มีมากเกินไป 
ป้องกันไม่ให้หลอดเลือดแข็งตัว โรคหัวใจและโรคเก่ียวกับหลอดเลือดบางชนิด น้ ามันงาใช้ทาผมจะท า 
ให้ผมด าเป็นมันวาวไม่แห้งแตกปลายแก้ปัญหาผมร่วง และใช้ทาผิวเพ่ือให้ความชุ่มชื้นนุ่มนวล ช่วยลด 
รอยหยาบกร้านช่วยให้ผิวพรรณผุดผ่อง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25 
 

ตารางที 2.5  ปริมาณน้ ามันและชนิดของกรดไขมัน ในเมล็ดงาม้อน จากแหล่งเพาะปลูกภาคเหนือ             
                  ตอนบน เปรียบเทียบกับน้ ามันเมล็ดแฟกซ์และถ่ัวอินคา 
 

ชนิดเมล็ด แหล่งเพาะปลูก ปริมาณ
น้้ามันเมล็ด

งาม้อน 

กรดไขมัน (ร้อยละ) 
Alpha-

linolenic 
Linoleic Palmitic Stearic 

acid 
  โดยน้ าหนัก acid acid acid acid 

งาม้อน แม่จัน  เชียงราย 36.77 73.04 19.39 5.62 1.95 

 เวียงสา  น่าน 30.24 68.43 21.17 8.08 2.32 
 แม่ฟ้าหลวงเชียงราย 30.01 80.03 11.6 6.29 2.08 

 จุน พะเยา 29.41 82.22 10.54 6.81 0.43 
 เวียงแหง เชียงใหม่ 29.41 80.65 10.76 6.44 1.55 

 อ าเภอเมือง
แม่ฮ่องสอน 

28.58 82.47 9.26 6.67 1.6 

 งาว ล าปาง แหล่งที 2 28.27 76.64 14.32 7.72 1.32 
 งาว ล าปาง แหล่งที 3 25.77 77.49 13.13 6.81 1.89 
 งาว ล าปาง แหล่งที 1 25.73 73.55 10.94 5.02 0.85 
 แม่สรวย เชียงราย 25.63 81.73 10.76 6.78 0.73 
 เวียงแก่น เชียงราย 25.62 76.22 14.46 6.78 0.78 
 อ าเภอเมือง แพร่ 25.21 76.35 13.18 8.74 1.74 
 เทิง จ.เชียงราย 24.08 74.11 9.34 4.9 0.54 
 เชียงดาว จ.เชียงใหม่ 20.50 69.65 11.76 7.91 1.27 

แฟลกซ์* อ าเภอเมือง เชียงใหม่ 42 76.98 12.61 4.35 2.28 
ถั่วดาวอิน

คา* 
อ าเภอเมือง เชียงราย 47 57.22 36.28 3.46 3.05 

 
หมายเหตุ : * เมล็ดแฟลกซ์ โครงการหลวงดอยค า และ ถั่วดาวอินคา บริษัทเชียงรายเกษตรกรรม
เกษตรก้าวหน้า จ ากัด  
        ** ค่าร้อยละของน้ ามันเป็นตัวเลขทีค่ านวณได้โดยการประมาณอย่างคร่าว 
ที่มา: ไมตรี และคณะ  (2558) 
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ตารางที 2.6 ปริมาณและชนิดของสารอาหาร ไฟเบอร์ และแร่ธาตุในเมล็ดงาม้อนจาก 14 แหล่ง      
          เพาะปลูกภาคเหนือไทยตอนบน 
 

แหล่ง
เพาะปลูก 

สารอาหาร (ร้อยละ)  เส้นใย แร่ธาตุ(กรัมต่อกิโลกรัม) 

แป้ง ไขมัน โปรตีน (ร้อยละ) แมกนีเซียม โปแตสเซียม แคลเซียม เหล็ก สังกะส ี

แม่จนั  
เชียงราย 

34.87 37.37 17.52 16.94 112.61 1.51 0.18 0.02 0.02 

เวียงสา  น่าน 22.44 42.33 20.91 12.32 38.90 1.08 0.01 0.03 0.02 

แม่ฟ้าหลวง
เชียงราย 

36.53 37.26 16.21 20.25 127.90 1.63 0.19 0.04 0.03 

จุน พะเยา 37.14 35.59 14.60 20.12 48.02 1.45 0.00 0.02 0.02 

เวียงแหง 
เชียงใหม่ 

39.77 28.26 17.76 17.26 130.57 1.95 0.13 0.02 0.02 

อ าเภอเมอืง
แม่ฮ่องสอน 

42.06 29.43 18.17 18.93 91.65 1.81 0.14 0.07 0.02 

งาว ล าปาง 
แหล่งที 2 

29.91 43.22 17.43 15.82 120.43 1.86 0.00 0.00 0.00 

งาว ล าปาง 
แหล่งที 3 

48.86 21.05 17.06 18.62 135.30 1.93 0.00 0.00 0.00 

งาว ล าปาง 
แหล่งที 1 

29.51 22.53 11.75 15.31 109.33 1.71 0.20 0.09 0.01 

แม่สรวย 
เชียงราย 

32.98 37.29 16.38 19.66 133.67 1.83 0.15 0.11 0.01 

เวียงแกน่ 
เชียงราย 

43.65 29.89 14.81 21.57 119.19 2.05 0.17 0.02 0.02 

อ าเภอเมอืง 
แพร ่

26.58 39.11 18.08 14.07 123.35 1.73 0.18 0.02 0.02 

เทิง  
จ.เชียงราย 

36.07 14.45 15.93 15.13 115.33 1.79 0.15 0.02 0.01 

เชียงดาว  
จ.เชียงใหม ่

36.90 29.55 16.24 20.12 113.16 1.77 0.00 0.00 0.00 

ค่าเฉลี่ย 35.52 31.96 16.63 17.58 108.53 1.72 0.15 0.14 0.03 

ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

7.00 8.46 2.11 2.74 29.83 0.25 0.07 0.30 0.03 

 
ที่มา: ไมตรี และคณะ  (2558) 
 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ไมตรี และคณะ  (2558) วิเคราะห์ทางเคมีของกรดไขมันและสารอาหารในเมล็ดงาม้อน  จาก 14 
แหล่งเพาะปลูกภาคเหนือไทย น้ ามันงาม้อนที่ได้จากการบีบเย็น มีปริมาณเฉลียร้อยละ 27.50 โดย
น้ าหนัก  ซึ่งมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวได้แก่ โอเมก้า-3 ร้อยละ 76.33 และโอเมก้า-6 ร้อยละ 12.90  เป็น
องค์ประกอบหลัก  การวิเคราะห์สารอาหารในเมล็ด พบคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 38.05 ไขมันร้อยละ 
33.99 โปรตีนร้อยละ 16.63 และไฟเบอร์ร้อยละ 17.58ส่วนแร่ธาตุได้แก่แมกนีเซียม โปแตสเซียม 
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แคลเซียม เหล็ก และสังกะสี ร้อยละ 108.53, 1.72, 0.15, 0.14 และ 0.03 ตามล าดับ นอกจากนี้ยัง
พบอนุพันธ์วิตามินอีซึ่งประกอบด้วยแกมมาและเดลตาโทโคฟีรอลอีกด้วย สรุปว่า เมล็ดงาม้อนอุดม
ด้วยกรดไขมันจ าเป็นชนิดโอเมก้า-3 และโอเมก้า-6 ในอัตราส่วนเท่ากับ 5.94 ต่อ 1  รวมทั้ง 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน แมกนีเซียม และไวตามินอี ซึ่งส าคัญและเป็นประโยชน์ด้านโภชนาการและ
สุขภาพ 
  ยุทธศาสตร์การพัฒนางานวิจัยชาน้ ามัน (2559 - 2563) น้ ามันเมล็ดชาได้รับสมญานาม ว่าเป็น 
“น้ ามันมะกอกแห่งตะวันออก” เพราะจากการศึกษาวิจัยของวิทยาศาสตร์การอาหารพบว่า น้ ามัน
เมล็ดชามีสัดส่วนของกรดไขมันชนิดต่าง ๆ ในปริมาณที่ดีที่ไม่ด้อยไปกว่าน้ ามันมะกอก ซึ่งประโยชน์ดี 
ๆ ของน้ ามันเมล็ดชา เช่นมีกรดไขมันอิ่มตัว (ไขมันไม่ดี) ต่ า มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว (ไขมัน
ดี) ในรูปของกรดโอเลอิก (โอเมก้า 9) สูงถึงร้อยละ 88 มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่งในรูปโอ
เมก้า 6 ประมาณร้อยละ 13-28 และมีกรดโอเมก้า 3 (เช่น กรดไขมัน ประเภทไลโนเลนิค) ประมาณ
ร้อยละ 1-3 ไม่มีกรดไขมันทรานซ์ มีวิตามินอีสูง ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจึงช่วยยืดอายุการใช้งาน
ของน้ ามันให้นานขึ้น นอกจากนี้น้ ามันชาอุดมไปด้วยวิตามินเอ  บี และดี มีสารแคททีซิน ซึ่งเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระสูงในรูปสารโพลีฟีนอล ซึ่งช่วยลดระดับของแอลดีแอล (คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี) จึง
ช่วยป้องกันหลอดเลือดตีบตัน และป้องกันการอักเสบของเนื้อเยื่อ และมีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีกลิ่น
หวานหอมสีทองออกเขียวอ่อน  มีจุดเดือดเป็นควันสูงถึง  252 °C หรือ  486 °F จึงใช้ประกอบอาหาร
ที่ใช้ความร้อนสูงมาก ๆ เช่น การทอดได้โดยไม่ก่อให้เกิดอนุมูลอิสระมาก เมื่อเปรียบเทียบกับน้ ามันที่
มีจุดเดือดเป็นควันต่ ากว่า เช่น น้ ามันมะกอก  น้ ามันคาโนลา  และน้ ามันเมล็ดองุ่น  เป็นต้น การปรุง
อาหารเป็นสิ่งที่อยู่คู่ครอบครัวไทย  สิ่งส าคัญที่ขาดไม่ได้ในการประกอบอาหารแต่ละมื้อ คือ น้ ามันที่
ใช้ในการผัด  ทอด หรือคลุกเคล้ากับอาหาร เป็นต้น การเลือกใช้น้ ามันจึงควรใส่ใจ การที่น้ ามันเมล็ด
ชามีองค์ประกอบของกรดไขมัน อ่ิมตัวต่ า กรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่ งเดียวสูง จึงช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลไม่ดี (LDL) และช่วยเพ่ิมคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ซึ่งเป็นไขมันที่มีประโยชน์ช่วย
ป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดต่าง ๆ เช่น หัวใจ อัมพาต ฯลฯ การที่น้ ามันเมล็ดชามีจุดเดือดเป็นควัน
สูง จึงช่วยลดการแตกตัวของน้ ามันและการเกิดสารอื่น ๆ ที่ล้วนก่อปัญหาสุขภาพได้ แม้ว่าน้ ามันเมล็ด
ชายังไม่เป็นที่รู้จักและแพร่หลายมากนัก แต่องค์ประกอบของกรดไขมันมีสัดส่วนเหมาะสมเทียบเท่า
น้ ามันมะกอก มีราคาถูกกว่าและมีจุดเดือดเป็นควันสูงกว่า จึงให้ประโยชน์ที่ช่วยลดความเสี่ยงในการ
เกิดโรคร้ายและเสริมสุขภาพ แต่ต้องใช้ปริมาณที่เหมาะสม เป็นหนึ่งทางเลือกที่ดีส าหรับผู้ที่ห่วงใย
สุขภาพ โดยเฉพาะผู้ที่เสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ ความดัน เบาหวาน ฯลฯ การดูแลสุขภาพในปัจจุบัน
นอกจากอาหารหลัก 5 หมู่ในสัดส่วนที่สมดุล การเลือกใช้น้ ามันที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่ดีสูง 
โดยเฉพาะกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียวสูง ๆ มีกรดไขมันอ่ิมตัวต่ า ๆ ไขมันทรานซ์ต่ า ควบคู่กับ
การออกก าลังกายสม่ าเสมอ สามารถช่วยให้มีสุขภาพดี 
  รุ่งทิพย์ และรุ่งทิวา (2555) ศึกษาการใช้น้ ามันเมล็ดชาในผลิตภัณฑ์เค้กชิพฟ่อน พบว่า การใช้
น้ ามันเมล็ดชาในปริมาณร้อยละ 15 ของน้ าหนักแป้งได้รับการยอมรับมากที่สุด องค์ประกอบทางเคมี
ของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนจากน้ ามันเมล็ดชามีความชื่นร้อยละ 38.12 เถ้าร้อยละ 5.41  โปรตีนร้อย
ละ 6.20  ไขมันร้อยละ 13.00   เส้นใยร้อยละ 4.00  และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 33.27  และสามารถ
เก็บรักษาได้นาน 2 วัน ที่อุณหภูมิห้อง และ 3 วัน ที่อุณหภูมิตู้เย็น 
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  ผาณิต และวิชชุดา (2554) ศึกษาผลของการใช้งาม้อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งอบกรอบ 
และปริมาณการใช้งาม้อนทีเ่หมาะสม ผลการทดลองพบว่าสามารถใช้งาม้อนในรูปแบบของงาม้อนบด 
และแบบเมล็ดงาม้อน เสริมลงไปในผลติภัณฑ์ขนมปังแท่งอบกรอบในปริมาณรอ้ยละ 15 (โดยน้ าหนัก
แป้ง) ซึ่งการเต็มงาม้อนลงไปในผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งอบกรอบนั้น มีผลท าให้ ค่าความสว่าง (L*) และ
ค่าแรงตัดขาดลดลง ในขณะที่ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่า chroma เพ่ิมข้ึน นอกจากนี้ การ
น างาม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งอบกรอบยังท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่น รสชาติ และลักษณะทาง
เนื้อสัมผัสดีขึ้นด้วย แต่ท าให้ขนมปังมีสีเข้มขึ้น 
  Areum  et al. (2015). น้ ามันคาโนลาที่มีแว็กซ์เชิงเทียนได้ถูกเตรียมและใช้เป็นสารทดแทน
ระยะสั้นเพ่ือผลิตคุกกี้ที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวระดับสูง การรวมตัวกันของเทียนแคนดิลลา (ร้อยละ 3 
และร้อยละ 6 โดยน้ าหนัก) กับน้ ามันคาโนลาท าให้เกิดน้ ามันโอลีโอเจลที่มีคุณสมบัติคล้ายของแข็ง 
ความแน่นของ oleogels ต่ ากว่าการท าให้สั้นลงที่อุณหภูมิห้อง การเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของ
ความหนืดกับอุณหภูมินั้นเพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมระดับของขี้ผึ้งแคนเดลลาในการวัดแรงเฉือนแบบคงที่ การ
เปลี่ยนการย่อให้สั้นด้วย oleogels ในสูตรคุกก้ีนั้นท าให้พารามิเตอร์ทั้ง viscoelastic (G0 และ G00) 
ของแป้งคุกกี้ ระดับของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในคุกกี้โอเลโอเกลนั้นเพ่ิมขึ้นอย่างชัดเจนถึงประมาณร้อย
ละ 92  เมื่อเทียบกับคุกกี้ที่สั้นลง (ร้อยละ 47.2) คุกกี้ที่มี oleogels นั้นมีคุณสมบัติที่สามารถ
แพร่กระจายได้อย่างน่าพึงพอใจและการทดแทนการย่อด้วย oleogels ที่ผลิตคุกกี้ท่ีมีลักษณะการกิน
แบบนิ่ม 
  Suttajit et al. (2015) มีการศึกษาวิเคราะห์ทางเคมีกรด ไขมันของงาขี้ม้อนจากแหล่ง
เพาะปลูกทางภาคเหนือ 14 แหล่ง โดยวิธีการสกัดน้ ามันจะเป็นการบีบเย็นซึ่งได้น้ ามันทั้งหมดร้อยละ 
27.50 ในงาขี้ม้อนมี omega-3  ร้อยละ 76.33, omega-6 ร้อยละ 12.90   เมล็ดงาขี้ม้อนแห้ง จาก 
14 แหล่งเพาะปลูก ได้ปริมาณน้ ามันเฉลี่ยอยู่ที่ร้อยละ 20.50-36.77  โดยเรียงแหล่งน้ ามันสูงสุดไปหา
น้อย อ าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย, อ าเภอเวียงสาน จังหวัดน่าน, อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย
, อ าเภอจุน จังหวัดเชียงราย, อ าเภอเวียงแหง จังหวัดเชียงใหม่, อ าเภอเมือง จังหวัดแม่ฮ่องสอน, 
อ าเภองาว จังหวัดล าปาง 3 แหล่ง, อ าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย, อ าเภอเวียงแก่น จังหวัด
เชียงราย, อ าเภอเมือง จังหวัดแพร่, อ าเภอเทิง จังหวัดเชียงราย, อ าเภอเชียงดาว จังหวัด เชียงใหม่, 
อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่, อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 
   Suwannasopon et al. (2012) มีการศึกษาผลการลดความชื้นของงาขี้ม้อนก่อนสกัดว่ามีผล
ต่อการสกัดน้ ามัน ว่ามีปริมาตรเพ่ิมข้ึน  การลดความชื้นของงาขี้ม้อนด้วย 2 วิธี คือ การใช้ลมร้อนเพื่อ
ลดความชื้นและใช้ไมโครเวฟลดความชื้น พบว่าการใช้ไมโครเวฟลดความชื้นได้ปริมาณน้ ามันเพ่ิมขึ้น
มากกว่าการใช้ลมร้อนลดความชื้น 
  Chen  et al. (2003) ศึกษางานในประเทศจีนได้ใช้งาขี้ม้อนเป็นสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ มา
ยาวนานตั้งแต่โบราณซึ่งต่อมาได้น าสารสกัดใบงาขี้ม้อนมาท า  การศึกษาขององค์ประกอบทาง เคมีที่
อยู่ในใบงาข้ีม้อน ใช้การวิเคราะห์ด้วย high-performance liquid chromatography (HPLC) ศึกษา
กรด 3 ตัว คือ tormentic acid (TA), oleanolic acid (OA) และ ursolic acid (UA) โดยใช้ column 
octadecylsilyl silica (ODS) และ acetonitrile ผสมน้ ากับH3PO4 เป็น mobile phase Detection 
206 nm ซึ่งผลการทดลองสรุปได้ว่ามีกรดทั้ง 3 ชนิด  
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    Suwannasopon et al. (2006) มีการศึกษางาขี้ม้อนในประเทศไทย จากสถานที่ปลูกต่างกัน 
2 แหล่งคือ แม่ฮ่องสอนและเชียงใหม่ โดยศึกษาความแตกต่างของระดับ ความเข้มข้นของ α-
linolenic acid และ linoleic acid ในน้ ามันงาขี้ม้อนโดยการสกัดด้วยตัวท าละลายคือ chloroform: 
methanol (2:1, v/v) แล้ววิเคราะห์ด้วยGas Chromatography พบว่า แม่ฮ่องสอนได้ปริมาณ α-
linolenic acid และ linoleic acid มากกว่าเชียงใหม่คือ linoleic acid (18:2, n-6) ร้อยละ 18-22 
of total fatty acid และ oleic acid (18:1) ร้อยละ 11-13 of total fatty acid 
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บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 

        3.1.1 แป้งสาลี  (แป้งสาลีอเนกประสงค์) 
    3.1.2 แป้งสาลี  (ตราบัวแดง)  
    3.1.3 ผงฟ ู   (เบสท์ฟูดส์)  
    3.1.4 นมผง   (ซีพี  เบอร์ 2) 
    3.1.5 กลิ่นวานิลาผง  (ตราตราภูรินและภูริชญ์) 
    3.1.6 เนยสด   (ออร์คิด) 
    3.1.7 น ้าตาลไอซิ่ง  (ลิน)  
    3.1.8 น ้าตาลทรายป่น (ลิน) 
    3.1.9 ไข่ไก ่   (ซีพี  เบอร์ 2) 
    3.1.10 เกลือป่น  (ปรุงทิพย์) 
    3.1.11 เบกกิ งโซดา  (ตราแม็กกาแรต) 
    3.1.12 งาขี ม้อน  (ดอยตุงธัญพืช จังหวัดเชียงราย) 
    3.1.13 น ้ามันเมล็ดชา (ศูนย์วิจัยและพัฒนาชาน ้ามันและพืชน ้ามัน มูลนิธิชัยพัฒนา) 
 
3.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
       3.2.1 กระชอนร่อนแป้ง 
    3.2.2 ช้อนตวงของแห้ง 
    3.2.3 ถ้วยตวงของแห้ง 
    3.2.4 ถ้วยตวงของเหลว 
    3.2.5 พายยาง 
    3.2.6 อ่างผสมสแตนเลส 
    3.2.7 แปรงส้าหรับทาถาด 
    3.2.8 ถาดและตะแกรง 
    3.2.9 เตาอบไฟฟ้า  (ยี่ห้อSHARP)  
    3.2.10 เครื่องชั่งอิเล็กตรอน  
    3.2.11 เครื่องผสมอาหาร (ยี่ห้อ KitchenAid) 
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3.3  อุปกรณ์ในกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
    3.3.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Points Hedonic 
Scale) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
    3.3.2  ปากกา / แก้วน ้า 
 

3.4  อุปกรณ์ในกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

       3.4.1  แบบทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค 
    3.4.2  ผลิตภัณฑ์การใช้น ้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี งาขี ม้อน 
 
3.5  อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
    3.5.1  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณความชื น (Infrared moisture Content รุ่น FD-620) 
    3.5.2 เครื่องวิเคราห์ค่าสี (L*a*b KONICA MINOLTA รุ่น cm - 3500) 
 
3.6 อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
        3 .6.1 ชุดวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน วิเคราะห์ ตามวิธีการ NFI T 126 on Method of 
Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
    3.6.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC,2012) 
    3.6.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 943 on  Method of 
Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
    3.6.4 ชุดวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC,2012) 
    3.6.5 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 966 based on AOAC (2012) 
 

3.7  วิธกีำรทดลอง 
       3.7.1 ศึกษำสูตรพื้นฐำนผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
         การหาสูตรพื นฐานที่เหมาะสมจ้านวน 4 สูตร โดยใช้สูตรพื นฐานที่มีวิธีการและ
ส่วนประกอบแตกต่างกันไป ดังแสดงในตารางที่ 3.1 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ้านวน 30 คน ได้แก่ ครู บุคลากรทางการศึกษา  
นักเรียน/นักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคัดเลือกสูตร
พื นฐานที่ได้รับการยอมรับไปใช้ในการศึกษาต่อไป 
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ตำรำงท่ี 3.1 สูตรคุกกี เนยสด 4 สูตรที่ใช้ในการคัดเลือกสูตรพื นฐาน 
 

ส่วนผสม 

ปริมำณส่วนผสมในแต่ละสูตร 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเอนกประสงค์ 200 38.5 450 44 - - 700 38.7 
แป้งบัวแดง - - - - 350 44.5 - - 
เนยสด 150 28.9 275 26.8 225 28.6 700 38.7 
น ้าตาลทรายป่น 100 19.3 225 22 - - - - 
น ้าตาลไอซิ่ง - - - - 150 19 320 17.7 
นมผง 12 2.3 - - - - 20 1.1 
ผงฟ ู 5 1.0 10 1 5 0.6 10 0.5 
เกลือป่น - - 5 0.5 - - - - 
โซดาไบคาร์บอเนต - - 1 0.1 2 0.3 - - 
ไข่ไก ่ 50 9.6 50 4.8 50 6.4 50 2.8 
วานิลา 2 0.4 8 1 - - - - 
วานิลาผง - - - - 5 0.6 9 0.5 
 
ที่มำ:  สูตรที่ 1 ณัฐหทัย (2553) 
    สูตรที่ 2 ชญาภัทร์ (2562) 
    สูตรที่ 3 จุฑามาศ (2562) 
    สูตรที่ 4 ณนนท์ (2562) 
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ผสมแป้งอเนกประสงค์ ผงฟู หัวนมผงเข้าด้วยกัน น้าไปร่อนพักไว้ 
 
 

  ตีเนยสด ให้ขึ นฟู ประมาณ 15 นาที 
 
 

 ใส่น ้าตาลทรายป่นทีละน้อยจนหมด ตีให้เข้ากัน 
  
 

ใส่ไข่ไก่ให้เป็นสายจนหมด ใส่วานิลา ตีให้เข้ากัน ใส่แป้งที่ร่อนไว้ ตีต่อให้เข้ากัน 
 
 

 บีบใส่ถาดที่ทาไขมัน อบไฟ 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 นาที หรือ จนสุก 
 

                               ภำพที่ 3.1 กรรมวิธีการท้าคุกกี เนยสดสูตรที่ 1 (ณัฐหทัย, 2553) 
 

ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู โซดา และเกลือ ร่อนรวมกันพักไว้ 
 
 

ตีเนยให้ขึ นฟูด้วยความเร็วปานกลางของเครื่อง  
พอเนยอ่อนตัว ใส่น ้าตาลลงทีละน้อยจนกระทั่งครีมขาวฟู 

  
 

ใส่ไข่ไก่ผสมลงในอ่างผสมเนย ครั งละ 1 ฟอง  จนส่วนผสมเข้ากันดี ใส่วานิลา 
 
 

แบ่งแป้งเป็น 2 ส่วน ผสมครั งละ 1 ส่วน คนตะล่อมเบาๆ พอเข้ากัน  
จึงผสมส่วนที่ 2 ตะล่อมจนเข้ากันดี 

 
 

ทาเนยขาวบางๆ บนถาดอบ น้าก้อนแป้งใส่พิมพ์กดเป็นรูปต่างๆ 
 
 

อบที่อุณหภูมิ 325  องศาฟาเรนไฮต์ ประมาณ 20-25 นาที  พอสุก แซะออกจากถาดวางทิ งไว้ให้เย็น 
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                        ภำพที่ 3.2 กรรมวิธีการท้าคุกกี เนยสดสูตรที่ 2 (ชญาภัทร์, 2562) 

ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู  วานิลาผง เข้าด้วยกันหนึ่งครั งพักไว้ 
        
 
ตีเนยสด และน ้าตาลไอซิ่ง  ด้วยความเร็วปานกลางของเครื่อง  จนส่วนผสมขึ นฟูขาว ใช้เวลาประมาณ  

10 นาที ใส่ไข่ไก่ตีจนเข้ากัน 
 
 

ลดความเร็วของเครื่องลงต่้าสุด ใส่ส่วนผสมแป้งที่พักไว้ ผสมให้เข้ากัน 
 
 

น้าส่วนผสมที่ได้ใส่ลงในกระบอกกดคุกกี   กดเป็นรูปต่างๆ บนถาดอบที่ทาไขมันบางๆแล้วทิ ง
ระยะห่างกันประมาณ  1  นิ ว  โดยรอบ  ท้าจนเต็มถาด  

 
อบที่อุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮต์ เวลาประมาณ 20-25 นาที หรือจนสุกกรอบ 

 
                 ภำพที่ 3.3 กรรมวิธีการท้าคุกกี เนยสดสูตรที่ 3  (จุฑามาศ, 2562) 
 
 

ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู วานิลาผง และนมผงเข้าด้วยกันลงอ่างผสม 
 
 

ตีเนยสด  น ้าตาลไอซิ่งเข้าด้วยกันด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ นฟูเป็นสีขาว   
 

ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับต่้าสุดเติมไข่ไก่ลงผสมคนพอเข้ากัน 
 
 

แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน ค่อยเติมลงในส่วนผสมครีมจนหมด   
 

ตักบรรจุลงถุงบีบ บีบลงถาดที่ทาเนยขาวบางๆ 
 
 

อบที่อุณหภูมิ  320 องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ 15-20 นาที  หรือจนกระทั่งขนมสุก 
 

                         ภำพที่ 3.4 กรรมวิธีการท้าคุกกี เนยสดสูตรที่ 4 (ณนนท์, 2562) 
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 3.7.2 ศึกษำปริมำณกำรเสริมงำขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
       เลือกสูตรคุกกี เนยสดจากการคัดเลือกได้จาก 3.5.1 ศึกษาปริมาณการเสริมงาขี ม้อนในสูตร
คุกกี ที่ต่างกัน 4 ระดับ คือ  ร้อยละ 5 , ร้อยละ10 , ร้อยละ15 และร้อยละ 20 ของน ้าหนักส่วนผสม
ทั งหมด   โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดย
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยผู้ชิมจ้านวน 30 คน ได้แก่ นักเรียน/นักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัย
อาชีวศึกษาเชียงราย 
 
ตำรำงท่ี 3.2 ปริมาณส่วนผสมของผลิตภัณฑ์คุกกี เสริมงาขี ม้อน 
  

ส่วนผสม 
ปริมำณส่วนผสม 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเอนกประสงค์ 700 38.7 700 38.7 700 38.7 700 38.7 
เนยสด 700 38.7 700 38.7 700 38.7 700 38.7 
น ้าตาลไอซิ่ง 320 17.7 320 17.7 320 17.7 320 17.7 
นมผง 20 1.1 20 1.1 20 1.1 20 1.1 
ผงฟ ู 10 0.5 10 0.5 10 0.5 10 0.5 
วานิลาผง 10 0.5 10 0.5 10 0.5 10 0.5 
ไข่ไก ่ 50 2.8 50 2.8 50 2.8 50 2.8 
งาขี ม้อน 90.5 5 181 10 271 15 362 20 
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ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู วานิลาผง และนมผงเข้าด้วยกันลงอ่างผสม 
 
 

ตีเนยสด  น ้าตาลไอซิ่งเข้าด้วยกันด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ นฟูเป็นสีขาว   
 

ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับต่้าสุดเติมไข่ไก่ลงผสมคนพอเข้ากัน 
 
 

ใส่งาขี ม้อน แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน ค่อยเติมลงในส่วนผสมครีมจนหมด ตีพอเข้ากัน   
 

ตักบรรจุลงถุงบีบ บีบลงถาดที่ทาเนยขาวบางๆ 
 
 

น้าขนมเข้าอบที่อุณหภูมิ  320 องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ 15-20 นาที  หรือจนกระทั่งขนมสุก 
 

                       ภำพที่ 3.5 ขั นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์คุกกี เสริมงาขี ม้อน 
 
  3.7.3  ศึกษำปริมำณกำรใช้น้ ำมันเมล็ดชำทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งำขี้ม้อน 
        การศึกษาปริมาณการใช้น ้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี งาขี ม้อน ในสูตร
คุกกี งาขี ม้อนระหว่าง เนยสด:น ้ามันเมล็ดชา ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 60:40 , 50:50 และ 40:60  
ตามล้าดับ ของน ้าหนักเนยสด โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -Point 
Hedonic Scale)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



37 
 

ตำรำงท่ี 3.3  ปริมาณการใช้น ้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี งาขี ม้อน 
 

ส่วนผสม 
ปริมำณส่วนผสม 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเอนกประสงค์ 700 35.16 700 35.16 700 35.16 
เนยสด 420 21.09 350 17.58 280 14.06 
น ้าตาลไอซิ่ง 320 16.07 320 16.07 320 16.07 
นมผง 20 1.00 20 1.00 20 1.00 
ผงฟ ู 10 0.50 10 0.50 10 0.50 
วานิลาผง 10 2.51 50 2.51 50 2.51 
ไข่ไก ่ 50 0.50 10 0.50 10 0.50 
งาขี ม้อน 181 9.09 181 9.09 181 9.09 
น ้ามันเมล็ดชา 280 14.06 350 17.58 420 21.09 

 
 

ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู วานิลาผง และนมผงเข้าด้วยกันลงอ่างผสม 
 
 

ตีเนยสด ให้อ่อนตัว  
เติมน ้ามันเมล็ดชา และน ้าตาลไอซิ่ง ตีเข้าด้วยกันด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ นฟูเป็นสีขาว  

  
 

ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับต่้าสุด เติมไข่ไก่ลงผสมคนพอเข้ากัน 
 
 

ใส่งาขี ม้อน แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน ค่อยเติมลงในส่วนผสมครีมจนหมด ตีพอเข้ากัน   
 

ตักบรรจุลงถุงบีบ บีบลงถาดที่ทาเนยขาวบางๆ 
        

 
อบที่อุณหภูมิ  320 องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ 15-20 นาที  หรือจนกระทั่งขนมสุก 

 
                 ภำพที่ 3.6 วิธีการใช้น ้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี งาขี ม้อน 
 
 3.7.4  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์คุกกี้งำขี้มอ้นที ่
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        น้าผลิตภัณฑ์คุกกี งาขี ม้อนเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการระหว่างผลิตภัณฑ์ สูตร
พื นฐานกับคุกกี งาขี ม้อนใช้น ้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด ได้แก่ ความชื น  โปรตีน ไขมัน เยื่อใย 
แคลเซียม คาร์โบไฮเดรต ชนิดของกรดไขมัน(โอเมก้า-3  โอเมก้า-6 และโอเมก้า-9)  และพลังงาน 
 
 3.7.5  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งำขี้ม้อนที่ใช้น้ ำมันเมล็ดชำทดแทน
เนยสด 
        ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้น ้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์
คุกกี งาขี ม้อนสูตรที่พัฒนาขึ นกับบุคคลทั่วไป  อ้าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย จ้านวน 120 คน 
 
3.8  สถำนที่ท ำกำรวิจัย 
       3.6.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย 
    3.6.2 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคได้แก่  บุคคลทั่วไป  อ้าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 
จ้านวน 120  คน
 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์และอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด จ านวน 4 สูตร (ภาพที่ 4.1) โดยการประเมิน
คุณภาพทางด้านกายภาพการวัดค่าสี  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw)  ค่าความแข็ง แสดงดังตารางที่ 4.1  และ
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส  ดังตารางที่ 4.2 ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยผู้ชิมจ านวน 30 คน ได้แก่ ครู บุคลากรทางการศึกษา  นักเรียน/นักศึกษา  สา ขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสม  
  

 
 

   
 
 
 
      สูตร 1          สูตร 2        สูตร 3      สูตร 4 
 

ภาพที่ 4.1 ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 4 สูตร 
 

 จากภาพที่ 4.1 ลักษณะปรากฏของคุกกี้ทั้ง 4 สูตร และตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบคุณภาพ
ทางกายภาพของคุกก้ีเนยสดทั้ง 4 สูตร  ด้านค่าสี ค่าความสว่าง (L*) พบว่ามีค่าความสว่าง ส่วนค่าสี
แดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*)  ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95   ของสัดส่วนผสมและปริมาณเนยที่ไม่เท่ากัน เมื่อใช้ระยะเวลาในการอบที่แตกต่างกัน  ด้านค่า
ความแข็งของคุกก้ีเนยสด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95  เนื่องจากชนิดแป้งส่วนผสมของคุกกี้เนยสด ระยะเวลาในการตีเนยกับน้ าตาล หรือ ตีเนยกับ
น้ าตาลไอซิ่ง   มีผลต่อการขึ้นฟูของคุกกี้  ซึ่งคุกกี้ที่ดีควรมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบร่วน  ไม่แข็งและ
ร่วนจนเกินไป (จิตธนา และอรอนงค์, 2554)  ส่วนค่าaw ต่ า มีผลให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกก้ีที่มีค่ามาตรฐานของการเจริญ อยู่ระหว่าง 0.03 – 0.50  ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่มี
ค่า aw ต่ าจึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถจะเจริญได้ 
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ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
ค่าสี L* 72.54±0.59 70.92±0.58 64.46±0.52 74.56±0.61 
ค่าสี a* 7.64±0.06 7.96±0.06 8.09±0.07 9.66±0.08 
ค่าสี b* 25.45±0.21 26.48±0.22 28.48±0.23 27.47±0.22 
aw 0.29±0.01 0.25±0.01 0.22±0.01 0.22±0.01 
ค่าความแข็ง (N) 556.20±6.86 511.70±8.55 454.48±5.61 562.90±9.40 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
       L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100    
              a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + , สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
              b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + , สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
ตารางท่ี 4.2 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
ลักษณะปรากฏ 7.57±1.22ab 7.03±1.03b 7.87±1.00a 7.77±1.07a 

สี 7.50±1.16ns 7.80±0.92 ns 7.57±1.25 ns 
7.90±0.84 

ns 

กลิ่น 7.60±1.22 ns 8.03±0.89 ns 8.00±0.83 ns 
7.77±1.13 

ns 
รสชาต ิ 7.10±1.51c 8.13±1.04a 7.47±1.30bc 8.03±0.80ab 

เนื้อสัมผัส 7.23±1.69 ns 7.87±1.33 ns 7.67±1.09 ns 
7.93±0.86 

ns 
ความชอบ
โดยรวม 

7.53±1.35b 7.90±0.99ab 7.77±0.97ab 8.23±0.63a 

  
หมายเหตุ :  ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
                 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.2 แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสดพบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ของสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
จ านวน 4 สูตร โดยให้การยอมรับสูตรที่ 4 มากกว่า สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 ในด้านความชอบ
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โดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.23 7.77 
7.90 7.77 8.03 และ 7.93 ตามล าดับ เม่ือน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 4 มาเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการ
เสริมงาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด  เนื่องจากคุกกี้เนยสดสูตรที่ 4 มีปริมาณเนยสดที่มากและสามารถ
บีบขึ้นรูปได้สวยงาม ลักษณะคุกกี้เนย ชนิดกรอบร่วน คุกกี้ชนิดนี้มีปริมาณไขมันสูงท าให้เนื้อสัมผัส
ของคุกกี้กรอบร่วนเมื่อสุกแล้ว ไขมันที่นิยมใช้มากคือเนย (วิภาวัน, 2552) 
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณงาขี้ม้อนที่เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 จากการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด โดยน าสูตรคุกกี้เนยสดพื้นฐานที่ผ่าน
การคัดเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ระดับต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 
5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ท าการประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบ
การให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 30 คน ได้แก่ นักเรียน/
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย เพื่อคัดเลือกระดับการเสริมงา
ขี้ม้อนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ ที่ท าให้ผู้บริโภคยอมรับและน าข้อมูลจากสูตรที่เสริมงาขี้ม้อนมาหา
ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) ดังแสดงในตารางที่ 4.4 

 
           สูตร 1     สูตร 2            สูตร 3         สูตร 4 
         ร้อยละ 5   ร้อยละ 10          ร้อยละ 15                  ร้อยละ 20 

 
ภาพที่ 4.2 ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมงาข้ีม้อน 4 ระดับ 
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ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมงาขี้ม้อน 4 ระดับ ในปริมาณ 
                 ร้อยละ  5 , 10 , 15 และ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด    
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตร 1 
(ร้อยละ 5) 

สูตร 2 
(ร้อยละ 10) 

สูตร 3 
(ร้อยละ 15) 

สูตร 4 
(ร้อยละ 20) 

ค่าสี L* 70.52±0.57 66.48±0.54 64.46±0.52 62.44±0.51 
ค่าสี a* 8.65±0.07 8.14±0.07 7.64±0.06 7.13±0.06 
ค่าสี b* 23.43±0.19 18.38±0.15 13.33±0.11 8.28±0.07 
aw 0.23±0.00 0.26±0.00 0.27±0.02 0.28±0.04 
ค่าความแข็ง 532.20±8.89 503.50±8.41 471.76±5.82 446.20±7.45 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100 
      a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ  a* มีค่าเป็น + , สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
      b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + , สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
      จากตารางที่ 4.3 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพของปริมาณงาขี้ม้อนที่เหมาะสม
ส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดในระดับที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือร้อยละ  5  10  15 และ 20 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ปริมาณของงาขี้ม้อนที่เพ่ิมขึ้น ท าให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของคุกกี้งาขี้ม้อนลดลง มีผลต่อค่าสีของคุกกี้งาขี้ม้อน ซึ่งเกิดจากขนาดของ
งาขี้ม้อนเมล็ดใหญ่-เล็กไม่เท่ากัน สีต่างกัน เช่น สีน้ าตาลอ่อน น้ าตาลไหม้ เทาเข้มและเทาอ่อน ของ
เมล็ดงาขี้ม้อน ส่วนค่าความแข็งของคุกกี้งาขี้ม้อนลดลง พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สติถิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  เนื่องจากในเมล็ดงาขี้ม้อนมีน้ ามันและกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง 
(คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2556) ส่วนค่าaw ต่ า มีผลให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีที่มีค่ามาตรฐานของการเจริญ อยู่ระหว่าง 0.03 – 0.50  ดังนั้นผลิตภัณฑ์ท่ีมีค่า aw ต่ า
จึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถจะเจริญได้ 
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ตารางท่ี 4.4 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมงาข้ีม้อน 4 ระดับ      
                ในปริมาณร้อยละ  5 , 10 , 15 และ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด    
 

 คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตร 1 
(ร้อยละ  5) 

สูตร 2 
(ร้อยละ  10) 

สูตร 3 
(ร้อยละ  15) 

สูตร 4 
(ร้อยละ  20) 

ความชอบ
โดยรวม 

7.90±0.96a  8.17±0.91a 7.20±1.14b 6.40±1.69c  

ลักษณะปรากฏ 7.80±1.10a 8.23±0.73a  6.83±1.26b 6.50±1.50b  

สี 8.17±1.05a 7.53±1.48a 6.50±1.25b  5.90±1.71b 

กลิ่น 7.00±1.46a  7.50±1.43a 6.97±1.40a 5.90±1.97b  

รสชาต ิ 7.57±1.17a  7.60±1.48a 6.83±1.76ab  6.23±2.03b 

เนื้อสัมผัส 7.70±1.17a 7.73±1.51a 7.03±1.47a 6.93±1.62a  

 
หมายเหตุ ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
             ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.4  แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณการเสริม    
งาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ระดับต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 
20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  พบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสสูตรที่มีการเสริมงา
ขี้ม้อนสูตรที่ 2 (ร้อยละ 10) มากกว่า สูตรที่ 1 (ร้อยละ 5) สูตรที่ 3 (ร้อยละ 15) และ สูตรที่ 4 (ร้อยละ 20) 
ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
คือ  8.17  8.23  7.53  7.50  7.60  7.73 ตามล าดับ เมื่อน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานใน
การศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนต่อไป 
 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งา
ขี้ม้อน 
 จากการศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ ม้อนในสูตร
คุกกี้งาขี้ม้อนระหว่าง เนยสด:น้ ามันเมล็ดชา ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 60:40 , 50:50 และ 40:60  
ตามล าดับ ของน้ าหนักส่วนผสมเนยสด ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 30 คน ได้แก่ นักเรียน/นักศึกษา สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคัดเลือกปริมาณน้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนย
สดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน ที่ท าให้ผู้บริโภคยอมรับ ดังแสดงในตารางที่ 4.5 
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         สูตรที่ 1                  สูตรที่ 2        สูตรที่ 3   
                ร้อยละ 40                       ร้อยละ50                    ร้อยละ60 
 

ภาพที่ 4.3 ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
 

ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  
  ในปริมาณร้อยละ 40 50 และ 60  
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่1 
(ร้อยละ 40) 

สูตรที่2 
(ร้อยละ50) 

สูตรที่3 
(ร้อยละ60) 

ค่าสี L* 66.08±0.61 64.08±0.52 60.60±0.49 

ค่าสี a* 8.09±0.07 8.08±0.07 7.63±0.06 

ค่าสี b* 18.27±0.17 17.37±0.14 16.36±0.13 

aw 0.26±0.00 0.27±0.01 0.28±0.01 

ค่าความแข็ง 495.50±11.76 489.40±10.31 467.09±14.19 

หมายเหตุ: ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100 
      a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ  a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
      b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น +, สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น - 
 
            จากตารางที่ 4.5 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีปริมาณการใช้
น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดที่ต่างกัน 3 ระดับ ในปริมาณร้อยละ 40  50 และ 60  พบว่า ปริมาณ
ของน้ ามันเมล็ดชาที่เพ่ิมขึ้น ท าให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของคุกกี้
น้ ามันเมล็ดชางาขี้ม้อนลดลง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95   
เนื่องมาจากในการตีส่วนผสมของเนยที่ลดลงกับน้ ามันเมล็ดชาที่เพ่ิมขึ้น ท าให้มีอัตราการขึ้นฟูของ
ผลิตภัณฑ์มีที่ลักษณะโปร่งเบา คุกก้ีที่ได้จะมีสีเข้มเม่ือใช้ปริมาณน้ ามันเมล็ดชาที่เพ่ิมข้ึน  ส่วนค่าความ
แข็งของคุกกี้งาขี้ม้อนลดลง พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
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ละ 95  น้ ามันเมล็ดชามีผลต่อการขึ้นฟูของคุกกี้ ส่วนค่าaw ต่ า มีผลให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญ
ได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีค่ามาตรฐานของการเจริญ อยู่ระหว่าง 0.03 – 0.50  ดังนั้นผลิตภัณฑ์
ที่มีค่า aw ต่ าจึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถจะเจริญได้ 
 
ตารางท่ี 4.6 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาข้ีม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชา  
                ทดแทนเนยสดในปริมาณต่างกัน 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 
(ร้อยละ 40) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 50) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 60) 

ความชอบโดยรวม 7.90±0.96a 8.20±0.61a 6.97±1.35b 
ลักษณะปรากฏ 7.90±1.03a 7.97±1.03a 6.73±1.14b 
สี 8.03±0.96a 7.90±0.10a 6.73±1.05b 
กลิ่น 7.37±1.16b 7.97±0.81a 6.60±1.30c 
รสชาติ 7.63±1.47b 8.27±0.75a 6.63±1.16c 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 7.83±1.05a 8.10±1.18a 7.10±1.42b 
 
หมายเหตุ ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
      ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  
 จากตารางที่ 4.6 แสดงคะแนนคุณภาพประสาทสัมผัสด้านกายภาพปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ด
ชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน ระหว่าง เนยสด:น้ ามันเมล็ดชา ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 
60:40  50:50 และ 40:60  ตามล าดับ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  จ านวน 3 สูตร 
โดยให้การยอมรับสูตรที่ 2 (50:50) มากกว่า สูตรที่ 1 (60:40) และสูตรที่ 3 (40:60) ในด้านความชอบ
โดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20  7.97 
7.90  7.97 8.27 8.10 ตามล าดับ เมื่อน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า  รสชาติความชอบโดยรวม  เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 มาเป็นสูตรคุกกี้งาขี้ม้อนที่
ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
 
4.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนย
สด 
 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบระหว่างผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ด
ชา และผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรพ้ืนฐานเนยสด ได้แก่ ความชื้น  โปรตีน ไขมัน เยื่อใย แคลเซียม 
คาร์โบไฮเดรต ชนิดของกรดไขมัน(โอเมก้า-3  โอเมก้า-6 และโอเมก้า-9)  และพลังงาน 



46 
 

ตารางท่ี 4.7  องค์ประกอบทางเคมีและพลังงานของคุกกี้เนยสด และคุกก้ีงาข้ีม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชา  
                 ทดแทนเนยสด (100 กรัม) 
 

คุณค่าทางโภชนาการ คุกกี้เนยสด คุกกี้ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 

พลังงาน 623.3 606.2 
คาร์โบไฮเดรต 59.2 51.8 
โปรตีน 5.8 6.3 
ไขมัน 40 40.9 
โซเดียม 0.4 0.3 
วิตามินอี 0 0.02 
โอเมก้า 3 - 0.04 
โอเมก้า 6 - 1.59 
โอเมก้า 9 - 154.2 

 
 
ตารางท่ี 4.8 องค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบระหว่างคุกกี้เนยสด และคุกก้ีงาข้ีม้อนที่ใช้น้ ามัน  
                เมล็ดชาทดแทนเนยสด  
 

องค์ประกอบทางเคมี คุกกี้เนยสด คุกกี้ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
Energy 528.32 568.21 
Ash 1.23 0.90 
Carbohydrate 60.41 53.30 
Protein 7.05 8.99 
Fat 28.72 35.45 
Moisture 2.59 1.36 
Calcium (Ca) 45.00 103.70 
Fatty acid   
Cis-9,12-linoleic acid (C18:2n6) 1.15 2.86 
Gamma-linolenic acid (C18:3n6) 0.03 0.10 
Alpha-linolenic acid (C18:3n3) 0.07 0.04 
Cis-13,16-Docosadienoic acid 
(C22:2) 

0.02 0.01 

Cis-5,8,11,14,17-
Eicosapentaenoic acid (C20:5n3) 

- 0.01 

Polyunsaturated fat 1.27 3.02 
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 จากตารางที่ 4.7 และ 4.8 จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และเปรียบเทียบองค์ประกอบ
ทางเคมีระหว่างผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดและน้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในคุกกี้งาขี้ม้อน พบว่าคุณค่า
ทางโภชนาการของน้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนมีความแตกต่างกัน มี
พลังงาน 60.62  คาร์โบไฮเดรต 5.18 น้อยกว่าคุกก้ีเนยสด และพบว่า มีปริมาณโปรตีน ไขมัน โอเมก้า 
3 โอเมก้า 6 โอเมก้า 9 มากกว่าคุกกี้เนยสด  ส่วนองค์ประกอบทางเคมีน้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน พบว่ามีปริมาณแคลเซียมเพ่ิมขึ้น 103.70 กรัม/100กรัม และมีกรดไขมัน
ชนิดไม่อ่ิมตัว ได้แก่ linoleic acid (โอเมก้า6)  linolenic acid  (โอเมก้า3) ซึ่งสอดคล้องกับ มูลนิธิ
ชัยพัฒนา (2554) ช่วยลดระดับคอเรสเตอรอลในเลือดลดลง และป้องกันไขมันอุดตันหัวใจหลอดเลือด
หัวใจได้ 
 
4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้
น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทน
เนยสด โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling วางแผนการทดลองแบบสุ่มไม่เจาะจง ส าหรับกลุ่ม
ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 120 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์  ผลการศึกษาลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค แสดงดังตารางที่ 4.9 ลักษณะ
ทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค  แสดงดังตารางที่ 4.10  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม แสดงดังตารางที่ 4.11  ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้น้ ามันเมล็ดชางาข้ีม้อน 
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ตารางท่ี 4.9  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 
            n=120 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ กลุ่ม จ านวนคน ร้อยละ  
เพศ หญิง 86 71.67 
 ชาย 34 28.33 
อายุ ต่ ากว่า 20 ปี 18 15.00 
 20 – 29 ปี 47 39.17 
 30 – 39 ปี 38 31.67 
 40 – 49 ปี 10 8.33 
 50 – 59 ปี 4 3.33 
 60 ปีขึ้นไป 3 2.50 
ระดับสถานศึกษา มัธยมศึกษาตอนต้น 18 15.00 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 13 10.83 
 อนุปริญญา/ปวส. 16 13.33 
 ปริญญาตรี 68 56.67 
 ปริญญาโท 3 2.50 
 สูงกว่าปริญญาโท 2 1.67 
อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา 22 18.33 
 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 31 25.83 
 พนักงานบริษัทเอกชน 29 24.17 
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 20 16.67 
 รับจ้างทั่วไป 8 6.67 
 แม่บ้าน 6 5.00 
 เกษตรกร 4 3.33 
รายได้ต่อเดือน (บาท) ต่ ากว่า 5,000 บาท 22 18.33 
 5,001 – 10,000 บาท 11 9.17 
 10,001 -15,000 บาท 22 18.33 
 15,001 – 20,000 บาท 38 31.67 
 20,001 – 25,000 บาท 17 17.17 
 25,000 บาทข้ึนไป 10 8.33 

  
   จากตารางที่ 4.9 ผู้บริโภคเป็นเพศหญิงร้อยละ  71.67 เพศชายร้อยละ  28.33  โดย
ส่วนใหญ่เป็นผู้ทดสอบที่มีช่วงอายุ 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 39.17 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ศึกษาใน
ระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 56.67 การประกอบอาชีพส่วนใหญ่นั้นผู้ทดสอบเป็นข้าราชการ/
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รัฐวิสาหกิจ  คิดเป็นร้อยละ 25.83  โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ย  15,001 – 20,000 บาท คิด
เป็นร้อยละ 31.67  
 
ตารางท่ี 4.10  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ปัจจัย จ านวนคน ร้อยละ 
ท่านชอบรับประทาน “ผลิตภัณฑ์คุกกี”้ หรือไม ่
           ชอบ 
           ไม่ชอบ 

 
87 
33 

 
72.50 
27.50 

ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์คุกก้ี 
 เกือบทุกวัน  
 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 
 1-2 ครั้ง/เดือน 

 
16 
47 
57 

 
13.33 
39.17 
47.50 

ท่านเคยบริโภคงาขี้ม้อนหรืออาหารที่มีงาขี้ม้อนเป็นส่วนผสม 
          เคย 

ไม่เคย 

 
103 
17 

 
85.83 
14.17 

ท่านทราบหรือไม่ว่างาขี้ม้อนมีประโยชน์ทางโภชนาการที่ดีต่อ
สุขภาพ 

ทราบ             
ไม่ทราบ 

 
 

33 
87 

 
 

27.50 
72.50 

ท่านเคยใช้น้ ามันเมล็ดชาเพ่ือบริโภคและท าอาหาร 
เคย                
ไม่เคย 

 
25 
95 

 
20.83 
79.17 

ท่านทราบหรือไม่ว่าน้ ามันเมล็ดชามีประโยชน์ทางโภชนาการที่ดี
ต่อสุขภาพ 

ทราบ        
ไม่ทราบ 

 
 

18 
102 

 
 

15.00 
85.00 

ความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์คุกก้ี   
ลักษณะปรากฏ 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 

 
 

40 
67 
10 
3 

 
 

33.33 
55.84 
8.33 
2.50 
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ปัจจัย จ านวนคน ร้อยละ 
          น้อยที่สุด 
สี 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 
กลิ่น 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 
รสชาติ 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 
คุณค่าทางโภชนาการ 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 
บรรจุภัณฑ์/ฉลาก 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 
ราคา 

- 
 

42 
54 
23 
1 
- 
 

37 
49 
24 
10 
- 
 

54 
59 
7 
1 
- 
 

28 
48 
34 
- 
- 
 

48 
63 
7 
2 
- 
 

- 
 

35.00 
45.00 
19.16 
0.84 

- 
 

30.83 
40.83 
20.00 
8.34 

- 
 

35.83 
46.67 
16.67 
0.83 

- 
 

35.83 
45.00 
8.33 

 
 
 

40.00 
52.50 
5.83 
1.67 

- 
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ปัจจัย จ านวนคน ร้อยละ 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 
ความสะดวกในการหาซื้อ 
          มากที่สุด 
          มาก 
          ปานกลาง 
          น้อย 
          น้อยที่สุด 

56 
60 
4 
- 
- 
 

48 
52 
16 
4 
- 

46.67 
50.00 
3.33 

- 
- 
 

40 
43.33 
13.33 
3.34 

- 
 
  จากตารางที่ 4.10 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์คุกกี้คิดเป็นร้อยละ 72.50  
ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์คุกกี้ 1-2 ครั้งต่อเดือน  คิดเป็นร้อยละ 47.50  ผู้บริโภคส่วนใหญ่
เคยรับประทานงาขี้ม้อน คิดเป็นร้อยละ 85.83 ไม่ทราบว่างาขี้ม้อนมีประโยชน์ทางโภชนาการที่ดีต่อ
สุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 72.50 ผู้บริโภคไม่เคยใช้น้ ามันเมล็ดชาเพ่ือบริโภคและท าอาหาร  คิดเป็นร้อย
ละ 79.17 และไม่ทราบว่าน้ ามันเมล็ดชามีประโยชน์ทางโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ
85.00  ในด้านความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์คุกกี้ พบว่า ลักษณะ
ปรากฏ บรรจุภัณฑ์/ฉลาก ราคา รสชาติ สี ความสะดวกในการหาซื้อ กลิ่น คุณค่าทางโภชนาการ มี
ผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์คุกกี้อยู่ในระดับมาก   
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ตารางท่ี 4.11 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้งาข้ีม้อนใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 
ท่านยอมรับในผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาข้ีม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชา
ทดแทนเนยสด 
 ยอมรับ 
 ไม่ยอมรับ 
 

 
 
- 
- 

 
 

95.00 
5.00 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชา
ทดแทนเนยสดเพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
         มีความแปลกใหม่ 
         เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
         มีคุณค่าทางโภชนาการ 
         มีประโยชน์กับสุขภาพ 
         มีรสชาติดี อร่อย 
         มีลักษณะ สีสัน น่ารับประทาน 

 
 

69 
59 
45 
42 
50 
38 

 
 

22.77 
19.47 
14.85 
13.86 
16.50 
12.55 

รวม 303 100 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด
ออกจ าหน่ายในบรรจุภัณฑ์ เสนอราคากระปุกละ  100  บาท 
ในปริมาณ  120 กรัม ท่านสนใจชื้อหรือไม่ 

สนใจซื้อ 
ไม่สนใจซื้อ 

           ไม่แน่ใจ   

 
 

 
- 
- 
- 

 
 
 

80.83 
16.67 
2.50 
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ตารางท่ี 4.12 ข้อมูลแสดงเหตุผลที่ผู้บริโภคสนใจในการเลือกซื้อและเหตุผลที่ไม่สนใจในการเลือกซ้ือ 
     ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
 

ความสนใจในการ
เลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 
(n=100) 

สนใจ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ 
ผลิตภัณฑ์ราคาไม่แพง 
ผลิตภัณฑ์มีความอร่อย 
ผลิตภัณฑ์น่ารับประทาน 
ผลิตภัณฑ์มีประโยชน์ 
ผลิตภัณฑ์ช่วยส่งเสริมวัตถุดิบทางการ
เกษตร 
บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม 

20 
12 
13 
11 
10 
19 
 

12 

20.61 
12.38 
13.40 
11.35 
10.30 
19.58 

 
12.38 

รวม 97 100 
ไม่สนใจ ผลิตภัณฑ์มีราคาแพงเกินไป 

ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสร่วนเกินไป 
ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นน้ ามันเมล็ดชา 

2 
16 
2 

10 
80 
10 

รวม 20 100 
ไม่แน่ใจ ผลิตภัณฑ์มีราคาแพงเกินไป 3 100 

รวม 3 100 
 
   จากตารางที่ 4.11 และ 4.12 ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามัน
เมล็ดชาทดแทนเนยสด  คิดเป็นร้อยละ 95.00 ซึ่งเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่มา
เป็นอันดับแรกโดยให้คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 22.77  รองลงมา เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ ร้อยละ 19.47  
มีรสชาติดี อร่อย ร้อยละ 16.50  และมีคุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 14.85  ซึ่งเมื่อสอบถามถึงการ
ตัดสินใจในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  พบว่าผู้บริโภคกลุ่ม
ตัวอย่างสนใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  ราคากระปุกละ  100 
บาท ในขนาดบรรจุ 120 กรัม  คิดเป็นร้อยละ 95.00 ซึ่งผู้บริโภคให้เหตุผลในการตัดสินใจในการเลือก
ซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  เนื่องจากราคาไม่แพง มีความแปลกใหม่ 
มีความอร่อย  มีประโยชน์ ช่วยส่งเสริมวัตถุดิบทางการเกษตร และบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม น่า
รับประทาน ส่วนผู้บริโภคที่ไม่สนใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทน
เนยสด  คิดเป็นร้อยละ 4.17 ซึ่งผู้บริโภคให้เหตุผลในการตัดสินใจไม่เลือกซื้อคุกกี้น้ ามันเมล็ดชางา
ขี้ม้อน  เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสร่วนเกินไป มีกลิ่นน้ ามัน และมีราคาสูงเกินไปส าหรับผู้มีรายได้
น้อย ในด้านราคาต้นทุนในการผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  มีราคา
ต้นทุนกระปุกละ 100 ดังแสดงในภาคผนวก ก
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     สรุปผลและข้อเสนอแนะ  
 
5.1  สรุปผล 
  5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด  4 สูตร พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
สูตรที่ 4 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดย
คุกกี้เนยสดสูตรที่ 4 มีค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง สูงกว่า เนื่องจากมีสัดส่วนส่วนผสมที่
แตกต่างกัน และระยะเวลาในการผสมมีผลต่อการขึ้นฟูของคุกก้ี  ซึ่งมีข้อดีของลักษณะของคุกก้ีที่อ่อน
ตัวเหมาะแก่การบีบขึ้นรูปได้สวยงาม และมีความกรอบร่วนพอเหมาะ ซึ่งสอดคล้องกับคุกกี้เนยชนิด
กรอบร่วน คุกกี้ชนิดนี้มีปริมาณไขมันสูงท าให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้กรอบร่วนเมื่อสุกแล้ว   
        5.1.2  ผลการศึกษาปริมาณงาขี้ม้อนที่เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
          การศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ในระดับที่ต่างกัน 4 ระดับ 
คือ ร้อยละ 5  10 15 และ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 2 
ร้อยละ 10 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก  
การเสริมปริมาณงาขี้ม้อนที่เพ่ิมขึ้นมีผลต่อ ค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง ของคุกกี้งาขี้ม้อน 
ลดลง 
        5.1.3 ผลการศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
  การศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน  ที่
ต่างกัน 3 ระดับ คือ อัตราส่วน ร้อยละ 40  50 และร้อยละ 60  พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตร
ที่ 2 ร้อยละ 50 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบ
มาก  ด้านค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง ของผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชา
ทดแทนเนยสดลดลง เนื่องจากคุณสมบัติของเนยสด และน้ ามันเมล็ดชา ท าให้มีอัตราการขึ้นฟูของ
ผลิตภัณฑ์มีที่ลักษณะโปร่งเบา คุกกี้ที่ได้จะมีสีเข้มเมื่อใช้ปริมาณน้ ามันเมล็ดชาที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งคุกกี้มี
ลักษณะที่ดี กรอบร่วน ดังนั้นการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนในปริมาณ
ร้อยละ 50 ของเนยสด เป็นปริมาณที่มีความเหมาะสมส าหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์   
 5.1.4 ผลศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
         การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีระหว่าง
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดและผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  พบว่าคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  มีความแตกต่างกัน มี
พลังงาน 60.62  คาร์โบไฮเดรต 5.18 น้อยกว่าคุกกี้เนยสด  และพบว่า มีปริมาณโปรตีน ไขมัน โอ
เมก้า 3  โอเมก้า 6 โอเมก้า 9 มากกว่าคุกก้ีเนยสด  ส่วนองค์ประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อน
ที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  พบว่ามีปริมาณแคลเซียมเพ่ิมขึ้น 103.70 กรัม/100 กรัม และมี
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กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว ได้แก่ linoleic acid (โอเมก้า6 )  linolenic acid  (โอเมก้า3 ) ช่วยลดระดับ
คอเรสเตอรอลในเลือดลดลง และป้องกันไขมันอุดตันหัวใจหลอดเลือดหัวใจได้ 
 5.1.5 ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่มีการใช้น้ ามัน   
เมล็ดชาทดแทนเนยสด 
         ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  คิดเป็น
ร้อยละ 95.00 ซึ่งเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ มีรสชาติ
ดี อร่อย และมีคุณค่าทางโภชนาการ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้
น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  ราคากระปุกละ100 บาท ในขนาดบรรจุ 120 กรัม  คิดเป็นร้อยละ 
95.00 เหตุผลในการตัดสินใจในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  
เนื่องจากราคาไม่แพง มีความแปลกใหม่ มีความอร่อย  มีประโยชน์ ช่วยส่งเสริมวัตถุดิบทาง
การเกษตร และบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม น่ารับประทาน  
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
       5.2.1 การคัดเลือกงาขี้ม้อนในช่วงฤดูกาลการเก็บเก่ียวใหม่ จะได้งาข้ีม้อนที่มีกลิ่นหอม 
    5.2.2 การน าน้ ามันเมล็ดชาไปใช้ประโยชน์ ในผลิตภัณฑ์อาหารด้านอ่ืนๆ ให้หลากหลาย 
    5.2.3 การศึกษาระยะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด   
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ก.1  กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสด 
  ก.1.1 สูตรพ้ืนฐานการผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่น ามาศึกษามี 4 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 ณัฐหทัย 
(2553)  สูตรที่ 2 ชญาภัทร์ (2562)  สูตรที่ 3 จุฑามาศ (2562)   สูตรที่ 4 ณนนท์ (2562) 
 
ตารางท่ี ก.1 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 

ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเอนกประสงค์ 200 38.5 450 44 - - 700 38.7 
แป้งบัวแดง - - - - 350 44.5 - - 
เนยสด 150 28.9 275 26.8 225 28.6 700 38.7 

น้ าตาลทรายป่น 100 19.3 225 22 - - - - 
น้ าตาลไอซิ่ง - - - - 150 19 320 17.7 
นมผง 12 2.3 - - - - 20 1.1 
ผงฟ ู 5 1.0 10 1 5 0.6 10 0.5 
เกลือป่น - - 5 0.5 - - - - 
โซดาไบคาร์บอเนต - - 1 0.1 2 0.3 - - 
ไข่ไก ่ 50 9.6 50 4.8 50 6.4 50 2.8 
วานิลา 2 0.4 8 1 - - - - 
วานิลาผง - - - - 5 0.6 9 0.5 
 
ที่มา:  สูตรที่ 1 ณัฐหทัย (2553) 
    สูตรที่ 2 ชญาภัทร์ (2562) 
    สูตรที่ 3 จุฑามาศ (2562) 
 สูตรที่ 4 ณนนท์ (2562) 
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                       สูตรที่ 1             สูตรที่ 2 
 
 

    
 
                       สูตรที่ 3            สูตรที่ 4 
 
ภาพที่ ก.1คุกก้ีเนยสดสูตรพ้ืนฐาน  4 สูตร 
 
 กรรมวิธีการผลิตคุกกี้สูตรพื้นฐาน 
1.ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู วานิลาผง และนมผงเข้าด้วยกันลงอ่างผสม 
2.ตีเนยสด  น้ าตาลไอซิ่งเข้าด้วยกันด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ้นฟูเป็นสีขาว  จากนั้นลด
ความเร็วเครื่องเหลือระดับต่ าสุดเติมไข่ไก่ลงผสมคนพอเข้ากัน 
3.แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน ค่อยเติมลงในส่วนผสมครีมจนหมด  ตักบรรจุลงถุงบีบ บีบลงถาดที่ทาเนย
ขาวบางๆ  
4.น าขนมเข้าอบที่อุณหภูมิ  320 องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ 15-20 นาที  หรือจนกระทั่งขนมสุก 
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ก.2 กรรมวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
 
 ก.2.1 กรรมวิธีการศึกษาปริมาณงาข้ีม้อนที่เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด 
 

       
 
สูตรปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนร้อยละ 5    สูตรปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนร้อยละ 10 
 
 

       
 
สูตรปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนร้อยละ 15    สูตรปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนร้อยละ 20 
 
ภาพที่ก.2สูตรปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 
 
 
 
ตารางท่ี ก.2 การศึกษาปริมาณงาข้ีม้อนที่เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมงาขี้ม้อน(ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
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กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
งาข้ีม้อน 90.5 5 181 10 271 15 362 20 

 
กรรมวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
1.ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู วานิลาผง และนมผงเข้าด้วยกันลงอ่างผสม 
2.ตีเนยสด  น้ าตาลไอซิ่งเข้าด้วยกันด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ้นฟูเป็นสีขาว  จากนั้นลด
ความเร็วเครื่องเหลือระดับต่ าสุดเติมไข่ไก่ลงผสมคนพอเข้ากัน 
3.แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน ค่อยเติมลงในส่วนผสมครีมจนหมด ใส่งาขี้ม้อน ตีพอเข้ากัน  ตักบรรจุลง
ถุงบีบ บีบลงถาดที่ทาเนยขาวบางๆ 
4.น าขนมเข้าอบที่อุณหภูมิ  320 องศาฟาเรนไฮต์ประมาณ 15-20 นาที  หรือจนกระทั่งขนม 
 
ก.3 กรรมวิธีการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
 ก.3.1 กรรมวิธีการศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อน 
 

             
  
สูตรปริมาณน้ ามันเมล็ดชาร้อยละ 40  สูตรปริมาณน้ ามันเมล็ดชาร้อยละ 50 
 
 

 
 

สูตรปริมาณน้ ามันเมล็ดชาร้อยละ 60 
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ภาพที่ ก.3 สูตรปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อน 
 
 
ตารางท่ี ก.3 การศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
 

ส่วนผสม 

ปริมาณน้้ามันเมล็ดชา (ร้อยละ) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
น้ ามันเมล็ดชา 280 40 350 50 420 60 
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กรรมวิธีการพัฒนาการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
 
   

 
 
 
 
 

 

  
 
 
 
  
  
 
 
ภาพที่ ก.4 ขั้นตอนการพัฒนาการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
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กรรมวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์การใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
1.ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู วานิลาผง และนมผงเข้าด้วยกันลงอ่างผสม 
2.ตีเนยสด  น้ าตาลไอซิ่งเข้าด้วยกันด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ้นฟูเป็นครีมขาว  จากนั้นลด
ความเร็วเครื่องเหลือระดับต่ าสุดเติมไข่ไก่ลงผสมคนพอเข้ากัน 
3.แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน ค่อยเติมลงในส่วนผสมครีมจนหมด  ตักบรรจุลงถุงบีบ บีบลงถาดที่ทา
เนยขาวบางๆ 
4. น าขนมเข้าอบที่อุณหภูมิ  160 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 นาที  หรือจนกระทั่งขนมสุก  น า
ออกจากถาดวางพักบนตะแกรงจนเย็นสนิทเก็บบรรจุ 
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ก. ต้นทุนที่ใช้ในการพัฒนาการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
ส่วนผสม 

แป้งสาลีอเนกประสงค์    700   กรัม  ราคา  22.4 บาท 
ผงฟู         1   ช้อนโต๊ะ  ราคา  1 บาท 
นมผง       20   กรัม  ราคา  2.6 บาท 
กลิ่นวานิลาผง      1  ช้อนโต๊ะ  ราคา  1 บาท 
เนยสดชนิดเค็ม      350 กรัม  ราคา  52.5 บาท 
น้ าตาลไอซิ่ง      320   กรัม  ราคา  13.5 บาท 
ไข่ไก่        1   ฟอง  ราคา  5 บาท 
งาข้ีม้อน     181 กรัม  ราคา  27.15 บาท 
น้ ามันเมล็ดชา    350 กรัม  ราคา  280 บาท 
      รวม  405.15  บาท 
 
บรรจุภัณฑ์ (แพ็คละ 12 ชิ้น ราคา 240 บาท) ราคา  300 บาท 
         705.15 บาท 
ค่าโสหุ้ยร้อยละ 30      211.55 บาท 
   รวมต้นทุนทั้งหมด     916.6 บาท 
 

ราคาต้นทุนการผลิต การพัฒนาการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
รวมราคา  916.6 บาท ต่อ 1 สูตร สามารถผลิตคุกกี้ได้ 1,800 กรัม บรรจุ  15 กระปุก  
กระปกุละ 120 กรัม ขายราคากระปุกละ 100 บาท จะได้ก้าไรกระปุกละ 38.39บาท 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



70 
 

 

การวัดค่าสี เครื่อง Spectrophotometer CM-3500d 
 
วิธีการทดสอบค่าสี 

1. เปิดสวิตช์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอคอมพิวเตอร์ คลิกท่ีปุ่ม Connect (ที่แถบด้านบน) เพ่ือ

เป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์ เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตที่แถบล่างขวาจะเปลี่ยนจาก
สีแดงเป็นเขียว 

3. ท าการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุ่ม Calibration (ที่แถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ที่ซ่องด้านบนภายใน Target Mask 

4. เมื่อสอบเทียบเสร็จแล้ว ให้คลิกที่ปุ่ม Measure Targetตั้งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่ตัวอย่าง
ชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 

5. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีวักการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน) , ปิดด้วยตลับสีขาว
ด้านบน (กรณีวักการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน) 

6. จากนั้นเข้าที่ปุ่ม Measure Sample ตั้งชื่อซ้ าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นช้ าของตัวอย่าง) 
7. จากนั้นท าตามข้อที่ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*a*b* 
 

**กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK 
White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero calibration เสร็จแล้ว 

**กรณีวัดค่าการส่งผ่านของวัตถุ (Tranmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน้ ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นน า

 แผ่นสีด ามาเสียบไว้ในเครื่องคลิก OK 
White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากที่ Zero Calibration เสร็จแล้วต้อง

 น าแผ่นสีด าออกจากตัวเครื่องด้วย 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค  

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 

(Determination of moisture content) 
 

วิธีวิเคราะห์ 
อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อ้อบลมร้อน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 

100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ท าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนักจาน 
และฝาปิด ให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอน 

ชั่งน้ าหนักตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม น ากลับไปอบใน
ตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปิดฝาอะลูมิเนียม
เล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน าไปทิ้งให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนักจานและฝาปิดให้
ได้น้ าหนักที่แน่นอนท าการอบช้ าครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ าหนักจนกว่าจะได้น้ าหนักที่แตกต่างกันไม่
ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค านวณปริมาณของความชื้น (ร้อยละ) ของตัวอย่างอาหาร 
 
สูตรค้านวณ 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  =  100× (w1 – W2) 
     W1 – W2 

 
เมื่อ W  คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

W1  คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
W2 คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 

 
วิธีวิเคราะห์ 

ท าการย่อย กลั่น และไทเทรทเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ดังนี้ 
ขั้นตอนการย่อย 

1. ชั่งน้ าหนักตัวอย่าง 0.5 - 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ชั่งใส่ลงในกระดาษกรองปราศจาก
ไนไตรเจน ห่อและน าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น 

2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียมซัลเฟส - ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นปริมาตร15 
มิลลิลิตร 

3. สวม Suction tube เข้ากับหลอดกลั่น และยืดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่นด้วย 
4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้ว ที่หมายเลข 5 ซึ่งความ

ร้อนที่ตั้งไว้จะไม่ท าให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ้นไปจนถึงคอของหลอด 
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ้นในหลอด แล้วปรับปุ่ม

power Control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนได้สารละลายใส และย่อยต่อไปอีกประมาณ 15 
นาท ี

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จ ทิ้งไว้ให้เย็น และจนไอแก๊สหายหมด 
7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ ากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และเติม

เมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 จ านวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
9. น าหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 จนมีความเป็นด่างเกิน

พอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟ้าอ่อนเป็นสีน้ าเงินเข้มหรือสีด า) 
10. ท าการกลันและเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ได้ปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร 
11. ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ เพ่ือเป็นตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ 

เพ่ือเป็นตัวอย่างเทียบสีเพื่อทราบจุดยุติ 
12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูที่กลั่นแล้ว เขย่าให้เข้ากัน 
13. ไทเทรตของเหลวที่กลันได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0. 1 นอร์มอล             

ที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เป็นสีบานเย็น 
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การค้านวณ 
 
N (ร้อยละ)  = 14 x (V1-V2) x normality of HCL (moI/L) x 100 

       น้ าหนักตัวอย่างx1000 
 
เมื่อ  V1 คือ  ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่าง 

V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 

Protein (ร้อยละ)  =  N (ร้อยละ) x ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 
 
เมื่อ  F คือ  Conversion factor ซึ่งเป็นค่าคงที่เฉพาะของแหล่งโปรตีน 

(โปรตีนในอาหารพวกข้าว 5.95) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
1. อบบิกเกอร์ส าหรับทาไขมัน ในตู้อบไฟฟ้า ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
2. ชั่งตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ทราบน้ าหนัก ชั่งตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ห่อให้มิดชิดแล้วใส่ลง

ในหลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง คลุมตัวอย่างด้วยส าลี 
3. น าหยดตัวอย่างใส่ลงในบิกเกอร์ส าหรับทาไขมัน 
4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ประมาณ 130 มิลลิลิตร แล้วน าวางลงบนเตาให้ความร้อน ท าการสกัด

ไขมัน 
5. น าบิกเกอร์ที่มีไขมันจากตัวอย่างไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 

นาที ชั่งน้ าหนัก แล้วน ามาไว้ในโถดูดความชื่น 
6. ชั่งน้ าหนัก แล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักต่างกันไม่เกิน 0.010.05 

มิลลิกรัม 
 
การค้านวณ 
 
  ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) = 100 % x ปริมาณไขมันหลังอบ 

       น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 
 
วิธีการวิเคราะห์ 

1. น าตัวอย่างที่สกัดเอาไขมันออกแล้วมาหาปริมาณเส้นใย โดยน าตัวอย่างใส่ลงใน 50 
บีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จ านวน 200มิลลิลิตรแล้วต้มให้เดือดเป็น 
เวลา 30 นาทีตลอดเวลาที่ต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้ ากลั่น 

3. กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 54 หรือ 531 โดยใช้suctionล้างด้วยน้ าร้อนหลาย 
ๆ ครั้งจนหมดกรด แล้วเทกากกลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.313 โมลาร์ จ านวน 200มิลลิลิตร แล้วต้มให้เดือด
เป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้ ากลั่น 

5. กรองผ่านกระดาษกรอง โดยใช้ suction ล้างด้วยน้ าร้อนหลาย ๆ ครั้งจนหมดด่างแล้วเทกาก
กลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

6. ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริกร้อยละ 1 แล้วล้างตามด้วยน้ าร้อนจนหมดกรด 
7. น ากากล้างด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ ร้อยละ 95 จ านวน 2 ครั้ง 15-20 ml 
8. น ากากใส่ลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซึ่งผ่านการอบแห้งที่ 80

องศาเซลเซียสและชั่งจนทราบน้ าหนักท่ีแน่นอน  
9. น าไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชั่วโมงหรือจนน้ าหนักคงที่ 
10. จากนั้นน ากากไปเผาให้เป็นเถ้าในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนเป็นเถ้าสีขาวปล่อย

ให้เย็นใน desiccater ซึ่งหาน้ าหนักเถ้าที่ได้ 
 

การค้านวณ 
  
 น้ าหนักเส้นใย   = น้ าหนักแห้งของกาก - น้ าหนักเถ้า 
 
 ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ)  =      น้ าหนักเส้นใย  x 100 
     น้ าหนักตัวอย่างอาหาร 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 
วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 

1. อบ Crucible ที่อุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้ าหนักคงท่ี ท าให้เย็นใจ desiccator 
น ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 

2. น าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ซึ่งใส่ Crucible ที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอนแล้วน าไปเผาด้วย                    
ใจอ่อน ๆ จนหมดควัน 

3. น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระท่ังได้เถ้าสีขาว 
4. น าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 

 
การค้านวณ 
 

เถ้า (ร้อยละ)  =      น้ าหนักเถ้า (กรัม)      x 100 
            น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 

วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
โดยวิธีการค านวณจากสูตรเมื่อทราบค่าปริมาณของความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย 

ในหน่วยร้อยละ 
 
น้าค่าดังกล่าวนี้มาค้านวณตามสูตร 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)= 100 - (ร้อยละของความชื้น+ โปรตีน + ไขมัน เถ้า+ เส้นใย) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื้อ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

 
สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Plate Count Agar (PCA) 

 
วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ท าให้เป็น
เนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10 เท่า 

2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ขึ้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จ านวน 9
มิลลิลิตร เจือจางให้เป็นค่าความเข้มข้น 10 เท่า ท าต่อไปเรื่อย ๆ จนถึงสารละลายความเข้มข้นที่ 10 
เท่า 

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อที่ฆ่าเชื้อ
แล้ว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อแล้วท าการผสมให้เข้ากันโดยการ
หมุนจานเพาะเชื่อวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ท าซ้ าแบบเดิมอีก 2 จานเพาะ
เชื้อ 

4. รอให้อาหารแข็งตัว น าเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
5. ท าซ้ าในข้อ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนล าดับความเข้มข้นเป็น 10 เท่า และ 10 เท่า ตามล าดับทุก

ระดับความเจือจางท าซ้ า 2 ครั้ง 
6. นับจ านวนโคโลนีเชื้อจากจานเพาะที่มีจ านวนโคโลนีเชื้อระหว่าง 25 - 250 โคโลนี 
7. ค านวณค่าเป็นจ านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื้อ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

 
สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Potato Dextrose Agar (PDA) 
3. กรดทาทาริกเข้มข้นร้อยละ 10 

 
วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 
ท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาท ี

2. น าตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 
ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 10 เท่าจากนั้นท าต่อไปจนได้ความเจือจาง 10 

3. ปิเปตตัวอย่างและความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื้อทุกระดับความเจือจาง 
ท าซ้ า 2 ครั้ง 

4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ที่ท าให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ
ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส 

5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่ในจานเพาะเชื้อ หมุนด้านซ้ายและขวา เพ่ือให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากันดี
จนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเลี้ยงเชื้อแห้ง 

6. น าไปบ่มท่ีตู้บ่มเชื้ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
7. นับจ านวนโคโลนีแล้วค านวณค่าเป็นจ านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ ์
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ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ :   ผลิตภัณฑ์คุกก้ีงาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด   
วัตถุประสงค์ :   ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
วันที่ทดสอบ........................เดือน................................พ.ศ............................  
ค้าชี้แจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างและให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกและให้คะแนนตามระดับท่ีก าหนดให้และกรุณาบ้วนปากก่อนทดสอบตัวอย่างอาหารทุกครั้ง 
9  คะแนน = ชอบมากที่สุด  4  คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน = ชอบมาก  3  คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 
7  คะแนน = ชอบปานกลาง  2  คะแนน = ไม่ชอบมาก 
6  คะแนน = ชอบเล็กน้อย  1  คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด 
5  คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (กรอบ)     
ความชอบโดยรวม     

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................

............................................................................................................................. ................................... 

 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด   
วัตถุประสงค์ : ศึกษาปริมาณงาข้ีม้อนที่เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด 
วันที่ทดสอบ........................เดือน................................พ.ศ............................  
ค้าชี้แจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างและให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกและให้คะแนนตามระดับท่ีก าหนดให้และกรุณาบ้วนปากก่อนทดสอบตัวอย่างอาหารทุกครั้ง 
9  คะแนน = ชอบมากที่สุด  4  คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน = ชอบมาก  3  คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 
7  คะแนน = ชอบปานกลาง  2  คะแนน = ไม่ชอบมาก 
6  คะแนน = ชอบเล็กน้อย  1  คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด 
5  คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่าง 

รหัส................. รหัส................ รหัส................ 
ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (กรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................

............................................................................................................................. ................................... 

 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด   
วัตถุประสงค์ : ศึกษาปริมาณการใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน 
วันที่ทดสอบ........................เดือน................................พ.ศ............................  
ค้าชี้แจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างและให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกและให้คะแนนตามระดับท่ีก าหนดให้และกรุณาบ้วนปากก่อนทดสอบตัวอย่างอาหารทุกครั้ง 
9  คะแนน = ชอบมากที่สุด  4  คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน = ชอบมาก  3  คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 
7  คะแนน = ชอบปานกลาง  2  คะแนน = ไม่ชอบมาก 
6  คะแนน = ชอบเล็กน้อย  1  คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด 
5  คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่าง 

รหัส................. รหัส................ รหัส................ 
ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (กรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................

............................................................................................................................. ................................... 

 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด   

 
เรียน   ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค้าชี้แจง 
 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการท าวิจัยเพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์ เรื่อง “การใช้
น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน” ของนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้
น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อน ผู้ศึกษาใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านใน
การตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งเป็น  3  ส่วน ดังนี้ 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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ค้าแนะน้า: กรุณาท้าเคร่ืองหมาย √ ลงใน (  ) ที่ตรงกับข้อมูลของท่าน 
 
ส่วนที่  1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1.1 เพศ 

(   )  หญิง  (   )  ชาย 
1.2  อายุ 
 (   )  ต่ ากว่า  20 ปี  (   ) 20 – 29 ปี  (   ) 30 – 39 ปี 
 (   ) 40 – 49 ปี   (   ) 50-59 ปี  (   ) 60 ปีขึ้นไป 
1.3 ระดับการศึกษา 

(   ) มัธยมศึกษาตอนต้น  (   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
(   ) อนุปริญญา/ปวส.  (   ) ปริญญาตรี 
(   ) สูงกว่าปริญญาตรี  (   )  อื่นๆ โปรดระบุ................................... 

1.4 อาชีพ 
 (   ) นักเรียน/นักศึกษา  (   ) ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 (   ) พนักงานบริษัทเอกชน (   ) ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
 (   ) รับจ้างทั่วไป   (   ) แม่บ้าน 
 (   ) เกษตรกร   (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................... 
1.5 รายได้ต่อเดือน 
 (   )  ต่ ากว่า 5,000 บาท  (   ) 5,001 – 10,000  บาท 
 (   ) 10,001 – 15,000  บาท (   ) 15,001 – 20,000  บาท 
 (   ) 20,001- 25,000  บาท (   ) 25,000 บาทขึ้นไป 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
2.1 ท่านชอบรับประทาน “ผลิตภัณฑ์คุกกี้” หรือไม่ 
 (   ) ชอบ      เหตุผล......................................................................  
 (   ) ไม่ชอบ   เหตุผล......................................................................  
2.2 ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
 (   ) เกือบทุกวัน  
 (   ) 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 
 (   ) 1-2 ครั้ง/เดือน 
 (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ....................................... 
2.3 ท่านเคยบริโภคงาขี้ม้อนหรืออาหารที่มีงาขี้ม้อนเป็นส่วนผสม 

(    ) เคย               (   ) ไม่เคย 
2.4 ท่านทราบหรือไม่ว่างาขี้ม้อนมีประโยชน์ทางโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ 

(    ) ทราบ            (   ) ไม่ทราบ 
2.5 ท่านเคยใช้น้ ามันเมล็ดชาเพ่ือบริโภคและท าอาหาร 

(    ) เคย               (   ) ไม่เคย 
2.6 ท่านทราบหรือไม่ว่าน้ ามันเมล็ดชามีประโยชน์ทางโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ 

(    ) ทราบ       (   ) ไม่ทราบ 
2.7 โปรดระบุระดับความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์คุกกี้  (โดยท า
เครื่องหมาย √ ลงในช่องทางขวามือที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน) 

คุณลักษณะ 
ระดับความส้าคัญ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กลิ่น      

รสชาติ      

คุณค่าทางโภชนาการ      

บรรจุภัณฑ์/ฉลาก      

ราคา      

ความสะดวกในการหาซื้อ      

 



93 
 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ค้าชี้แจง กรุณาชิมผลิตภัณฑ์คุกกี้งาข้ีม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด  และใส่เครื่องหมาย √ 
ลงใน (   ) ตามความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ 
3.1 ท่านยอมรับในผลิตภัณฑ์คุกกี้งาข้ีม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสด 
 (   )  ยอมรับ 
 (   )  ไม่ยอมรับ 
3.2 ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดเพราะเหตุใด 
(เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   ) มีความแปลกใหม่  (   ) เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
 (   ) มีคุณค่าทางโภชนาการ (   ) มีประโยชน์กับสุขภาพ 
          (   ) มีรสชาติดี อร่อย                 (   ) มีลักษณะ สีสัน น่ารับประทาน  
          (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................................. 
3.3 ถ้ามีผลิตภัณฑ์คุกกี้งาขี้ม้อนที่ใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนเนยสดออกจ าหน่ายในบรรจุภัณฑ์ 
เสนอราคากล่องละ ................... บาท ในปริมาณ...................กรัม ท่านสนใจชื้อหรือไม่ 

(   ) สนใจซื้อ 
(   ) ไม่สนใจซื้อเพราะ.................................................................................. 
(   ) ไม่แน่ใจ  เพราะ.....................................................................................  

 
ข้อเสนอแนะ/ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม 
.................................................................... ............................................................................................
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................................................. ...............................
.................................................................................................... ............................................................ 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ตอบแบบสอบถาม 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัติการศึกษาและการท้างาน 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวคฑามาศ     เข้าเมือง 
วัน เดือน ปีเกิด 15  สิงหาคม   2535 
ที่อยู่ปัจจุบัน  73/4  หมู่12 ต าบลย่านยาว อ าเภอสวรรคโลก  จังหวัดสุโขทัย 
 
ประวัติการศึกษา     ชื่อสถาบัน   ปีท่ีส้าเร็จการศึกษา 
ครุศาสตร์บัณฑิต    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย   2559 
มัธยมศึกษาตอนปลาย   โรงเรียนสวรรค์อนันต์วิทยา   2554 
มัธยมศึกษาตอนต้น    โรงเรียนสวรรค์อนันต์วิทยา   2551 
 
ต้าแหน่งและสถานที่ท้างานปัจจุบัน 
 ต าแหน่งครูพิเศษสอน สาขาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย 
 (15 พฤษภาคม 2561  ถึงปัจจุบัน ) 
 

 
 
 



งานประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจ าปี ๒๕๖๓  
https://rsucon.rsu.ac.th/proceedings 1 พฤษภาคม ๒๕๖๓ 

1 

การพฒันาผลติภัณฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมงาขีม่้อน 
 

Product Development of Perilla Seed Cookies 
 

คฑามาศ  เขา้เมือง1*   และ นอ้มจิตต ์สุธีบุตร2 
 

Khathamart Khaomouang 1*  and Nomjit Suteebut2    
 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
Faculty of Home Economics Technology Rajamangala University of Technology Phra Nakhon Bangkok, Thailand 

*Corresponding author, E-mail: Khathamart15@gmail.com 

 
บทคดัย่อ 

การพฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดเสริมงาข้ีม่อน มีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
และศึกษาปริมาณงาข้ีม่อนท่ีเหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด จากการคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีเนยสด 
ดว้ยการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสมัผสั 
ของคุกก้ีเนยสดสูตรพ้ืนฐานจ านวน 4 สูตร เม่ือน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของคะแนนความชอบ พบวา่ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ของทั้ง 4  สูตร มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัสูตรท่ี 4 
มากกวา่สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั ในระดบั
ชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.23±0.63 7.77±1.07 7.90±0.84 7.77±1.13 8.03±0.80 และ7.93±0.86 ตามล าดบั ดงันั้น
จึงเลือกสูตรท่ี 4 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 
ระดบั คือ ร้อยละ 5  10 15 และร้อยละ 20 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด เม่ือน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบวา่ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผูชิ้มใหค้ะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัคุกก้ีเนยสดสูตรท่ี
มีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 5 มากกวา่ ร้อยละ 10 15 และร้อยละ 20 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ ในระดบัชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 และ 7.60±1.48 ตามล าดบั 
ส่วนในดา้นเน้ือสมัผสัผูชิ้มชอบคุกก้ีเนยสดสูตรท่ีมีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 10  มากกวา่ร้อยละ 5  โดยมีคะแนนเฉล่ีย 
7.73±1.51 
 
ค ำส ำคญั:  การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมงาขีม่้อน 
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Abstract 
Development of butter cookies with Perilla Seed the objective is to studies the basic formula of butter cookies 

and studies the appropriate amount of Perilla Seed for supplementing in butter cookies. From the selection of basic 
formula butter cookies by evaluating the sensory qualities of the overall liking, appearance, color, smell, taste, and 
texture of 4  basic formula butter cookies using each formula to analyze the variance and compare the differences in 
liking scores it was found that the overall liking, appearance, color, smell, taste, the texture of all 4  formulas were 
significantly different (p ≤ 0.05). The score tasting sensory quality of formula 4 more than formula 1, formula 2 and 
formula 3 in overall preference, appearance, color, aroma, taste, texture to the very level of likes with an average score 
of 8.23 ± 0.63 7.77 ± 1.07 7.90 ± 0.84 7.77 ± 1.13 8.03 ± 0.80 and 7.93 ± 0.86 respectively. Therefore, the formula 4 
was chosen as the basic formula for studying of Perilla Seed implemented in butter cookies at 4 different levels, 5%, 
10%, 15% and 20% of the total weight of the ingredients using each formula to analyze the variance and compare 
statistical differences it was found that the overall liking, appearance, color, smell, taste, texture was significantly 
different (p ≤ 0.05). Which the scores tasting on the sensory quality, the butter cookies with 5% Perilla Seed, more 
than 10%, 15% and 20% for overall taste, appearance, color, aroma, and taste to the very liking level an average score 
of 8.17 ± 0.91 8.23 ± 0.73 8.17 ± 1.05 7.50 ± 1.43 and 7.60 ± 1.48, respectively. For the texture, tasting likes butter 
cookies with 10% Perilla Seed more than 5% with an average score of 7.73 ± 1.51. 
 
Keywords:  Product Development of Perilla Seed Cookies 
 

1. บทน า 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีให้อยู่ในรูปของอาหารฟังก์ชั่น (Functional Food) ซ่ึงเป็นอาหารท่ีมีการเติม

ส่วนผสมใหม่ หรือเพ่ิมส่วนผสมท่ีมีอยูแ่ลว้ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและความสามารถของกลไกในร่างกายใน
การดูแลสุขภาพ หรือป้องกันโรค อาทิขนมอบหลายชนิดท่ีมีการเพ่ิม หรือเสริมสารอาหารเขา้ไปเพื่อให้ขนมอบ
เหล่านั้นมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึน อนัไดแ้ก่ คุกก้ี ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑข์นมอบชนิดหน่ึงท่ีท าจากแป้งสาลี หรือ
แป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน และส่วนผสมต่าง ๆ (นราธิป ปุณเกษม, 2557) แต่ในส่วนผสมของคุกก้ีมีไขมนัใน
ปริมาณมากมีผลท าให้น ้ าหนกัตวัเพ่ิมข้ึนไดง่้าย เป็นผลให้ร่างกายเส่ียงเกิดโรคอว้น และภาวะแทรกซอ้นต่างๆตามมา 
(วภิาวรรณ วงศสุ์ดาลกัษณ์, 2559)  

ปัจจุบันมีการพฒันาคุกก้ีให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึนเพ่ือให้ตอบโจทยก์ับความต้องการของ
ผูบ้ริโภค  เช่น งาข้ีม่อน หรือ “งาม่อน” (P. frutescens (L.) Britt.)  ซ่ึงมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง มีฟอสฟอรัส และ
แคลเซียมสูง อุดมไปดว้ยวติามินบี   และมีสารเซซามอล (Sesamol) มีส่วนช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง และท าใหร่้างกายชรา
ภาพชา้ลง (เนตรนภิส วรรณิสสร, 2558) จากการศึกษาของ Kongkeaw, Riebroy, and Chaijan (2015) และ Sargi et al. 
(2013) พบว่าสารสกดัจากงาข้ีม่อน มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูง และยงัประกอบไปดว้ยสารอาหาร 
โดยเฉพาะโปรตีน กรดไขมนัจ าเป็น แร่ธาตุ และใยอาหารในปริมาณสูง มีนกัวจิยัรายงานพบวา่ในงาข้ีม่อน เป็นแหล่ง
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กรดไขมนั Omega-3 ท่ีมีศกัยภาพสูงเช่นกนั โดยเฉพาะเมลด็งาข้ีม่อน มีการรายงานวา่พบองคป์ระกอบของ Omega-3 
สูงเม่ือใชเ้มล็ดงาข้ีม่อน และกากงาข้ีม่อน (Napatsorn et al., 2017) และโอเมกา้ 6 เป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีจ าเป็นต่อ
ร่างกาย ท่ีร่างกายไม่สามารถผลิตเองได ้(เจษฎา  จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ, 2558)  

ดังนั้ นผู ้วิจัยมีความสนใจในการพฒันาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด โดยการเพ่ิมสารอาหารจากงาข้ีม่อนใน
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีใหมี้คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึนเพ่ือใหต้อบโจทยก์บัความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 
2. วตัถุประสงค์ 

เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด และ ศึกษาปริมาณงาข้ีม่อนท่ีเหมาะสมส าหรับเสริมใน
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 

 
3. อุปกรณ์และวธีิการ / วธีิด าเนินการวจิยั 

3. วสัดุ อุปกรณ์และวธีิการ / วธีิด าเนินการวจิยั 
3.1 วสัดุ อุปกรณ์ 
 3.1.1 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ี 
 เนยสด (ตราออร์คิด) น ้ าตาลทรายขาว (ตราลิน) ไข่ไก่ (ตราซีพี  เบอร์ 2) กล่ินวานิลา (ตราวนิเนอร์) แป้งสาลี 

(แป้งสาลีอเนกประสงค)์ นมผง ผงฟู (ตราเบสท์ฟดูส์) เกลือป่น (ตราปรุงทิพย)์ เบกก้ิงโซดา (ตราแมก็กาแรต) งาข้ีม่อน 
(บริษทัดอยตุงธญัพืช จงัหวดัเชียงราย) 

 3.1.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ี 
 กระชอนร่อนแป้ง ชอ้นตวงของแห้ง ถว้ยตวงของแห้ง ถว้ยตวงของเหลว พายยาง อ่างผสม แปรงส าหรับทา

ถาด ถาดและตะแกรง เตาอบไฟฟ้า (ยี่ห้อSHARP) เคร่ืองชัง่ดิจิตลั (ยี่ห้อ TANITA) เคร่ืองผสมอาหาร (ยี่ห้อ Kitchen 
Aid) 

 3.1.3 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
 แบบทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Points Hedonic Scale) และผลิตภณัฑ์

คุกก้ีท่ีใชท้ดสอบทางประสาทสมัผสั 

 
รูปที่ 1 งาข้ีม่อน 
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3.2 วธีิด าเนินการวจิยั 
3.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
การคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมจ านวน 4 สูตร โดยใชสู้ตรพ้ืนฐานท่ีมีวธีิการและส่วนประกอบแตกต่าง

กันไป ดังแสดงในตารางท่ี 1 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-
Point Hedonic Scale) โดยผูชิ้มจ านวน 30 คน ไดแ้ก่ ครู บุคลากรทางการศึกษา  นกัเรียน/นักศึกษา  สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดไปใช้ใน
การศึกษาต่อไป  
 
ตารางที่ 1  ส่วนผสมคุกก้ีเนยสด 4 สูตรท่ีใชใ้นการคดัเลือกสูตรพ้ืนฐาน 

ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม, ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเอนกประสงค ์ 200 38.5 450 44 - - 700 38.7 

แป้งบวัแดง - - - - 350 44.5 - - 

เนยสด 150 28.9 275 26.8 225 28.6 700 38.7 

น ้าตาลทรายป่น 100 19.3 225 22 - - - - 

น ้าตาลไอซ่ิง - - - - 150 19 320 17.7 

นมผง 12 2.3 - - - - 20 1.1 

ผงฟ ู 5 1.0 10 1 5 0.6 10 0.5 

เกลือป่น - - 5 0.5 - - - - 

โซดาไบคาร์บอเนต - - 1 0.1 2 0.3 - - 

ไข่ไก่ 50 9.6 50 4.8 50 6.4 50 2.8 

วานิลา 2 0.4 8 1 - - - - 

วานิลาผง - - - - 5 0.6 9 0.5 

ที่มา:  สูตรท่ี 1 ณฐัหทยั (2553), สูตรท่ี 2 ชญาภทัร์ (2562), สูตรท่ี 3 จุฑามาศ (2562) และสูตรท่ี 4 ณนนท ์(2562) 

 
3.4.2 ศึกษาปริมาณการเสริมงาขีม่้อนในผลติภัณฑ์คุกกีเ้นยสด 

เลือกสูตรคุกก้ีเนยสดจากการคดัเลือกท่ีไดจ้ากตารางท่ี 3.1 น ามาศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในสูตรคุกก้ี
ท่ีต่างกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ดงัแสดงในตารางท่ี 
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3.2 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) โดยประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) โดย
ผูชิ้มจ านวน 30 คน ไดแ้ก่ นกัเรียน/นกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 

ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมงาขีม่้อน (กรัม, ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

งาข้ีม่อน 90.5 5 181 10 271 15 362 20 

 
4. ผลการวจิยั 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานผลติภัณฑ์คุกกีเ้นยสด 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด จ านวน 4 สูตร โดยท าการคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีเนยสด

จากการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสมัผสั 
ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผูชิ้มจ านวน 30 คน ได้แก่ ครู 
บุคลากรทางการศึกษา  นกัเรียน/นกัศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย เพื่อคดัเลือก
สูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม น าขอ้มูลจากสูตรพ้ืนฐานมาหาค่าเฉล่ีย (𝑥̅) ดงัแสดงในรูปท่ี 2  และ ตารางท่ี 3  โดยวาง
แผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA)  

 
                 สูตรท่ี 1                           สูตรท่ี 2                         สูตรท่ี 3                    สูตรท่ี 4 

 
รูปที่ 2  คุกก้ีเนยสดสูตรพ้ืนฐาน 4 สูตร 
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ตารางที่ 3 คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของคุกก้ีเนยสดสูตรพ้ืนฐาน 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ความชอบโดยรวม 7.53±1.35b 7.90±0.99ab 7.77±0.97ab 8.23±0.63a 

ลกัษณะปรากฏ 7.57±1.22ab 7.03±1.03b 7.87±1.00a 7.77±1.07a 

สี 7.50±1.16ns 7.80±0.92 ns 7.57±1.25 ns 7.90±0.84 ns 
กล่ิน 7.60±1.22 ns 8.03±0.89 ns 8.00±0.83 ns 7.77±1.13 ns 
รสชาติ 7.10±1.51c 8.13±1.04a 7.47±1.30bc 8.03±0.80ab 

เน้ือสมัผสั 7.23±1.69 ns 7.87±1.33 ns 7.67±1.09 ns 7.93±0.86 ns 
หมายเหตุ:  a, b  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
                   ns    หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)   

 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาขีม่้อนในผลติภัณฑ์คุกกีเ้นยสด 
จากการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด โดยน าสูตรคุกก้ีเนยสดพ้ืนฐานท่ีผ่านการ

คดัเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 
ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) โดยประเมินคุณภาพทางดา้นประสาท
สัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) โดยผูชิ้มจ านวน 30 คน ไดแ้ก่ นกัเรียน/นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคดัเลือกสูตรท่ีเสริมงานข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ี ท่ีท าให้ผูบ้ริโภคยอมรับ
และน าขอ้มูลจากสูตรท่ีเสริมงาข้ีม่อนมาหาค่าเฉล่ีย (𝑥̅) ดงัแสดงในรูปท่ี 3  และ ตารางท่ี 4  

 
             สูตรท่ี 1                             สูตรท่ี 2                              สูตรท่ี 3                        สูตรท่ี 4 

รูปที่ 3  คุกก้ีเนยสดเสริมงานข้ีม่อน 4 ระดบั 
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ตารางที่ 4 คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดเสริมงาข้ีม่อนในปริมาณต่างกนั  

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 
เสริมร้อยละ 5 

สูตรที่ 2 
เสริมร้อยละ 10 

สูตรที่ 3 
เสริมร้อยละ 15 

สูตรที่ 4 
เสริมร้อยละ 20 

ความชอบโดยรวม 8.17±0.91a 7.90±0.96a 6.40±1.69c 7.20±1.14b 

ลกัษณะปรากฏ 8.23±0.73a 7.80±1.10a 6.50±1.50b 6.83±1.26b 

สี 8.17±1.05a 7.53±1.48a 5.90±1.71b 6.50±1.25b 

กล่ิน 7.50±1.43a 7.00±1.46a 5.90±1.97b 6.97±1.40a 

รสชาติ 7.60±1.48a 7.57±1.17a 6.23±2.03b 6.83±1.76ab 

เน้ือสมัผสั 7.70±1.17a 7.73±1.51a 6.93±1.62a 7.03±1.47a 

หมายเหตุ:  a, b  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
        ns    หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)   

 
5. การอภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานผลติภัณฑ์คุกกีเ้นยสด 
จากตารางท่ี 3 แสดงคะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด

พบว่าผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั ของสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสด จ านวน 4 สูตร โดยให้
การยอมรับสูตรท่ี 4 มากกวา่ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.23±0.63 7.77±1.07 7.90±0.84 7.77±1.13 8.03±0.80 และ
7.93±0.86 ตามล าดบั เม่ือน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
ดงันั้นจึงเลือกสูตรท่ี 4 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดต่อไป 

5.2 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาขีม่้อนในผลติภัณฑ์คุกกีเ้นยสด 
จากตารางท่ี 4 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 ระดบั คือ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด พบวา่เม่ือน าแต่ละสูตรมาวเิคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบวา่ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัคุกก้ีเนย
สดสูตรท่ีมีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 5 มากกวา่ ร้อยละ 10 15 และร้อยละ 20 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ ในระดบัชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 และ 7.60±1.48 
ตามล าดบั ส่วนในดา้นเน้ือสัมผสัผูชิ้มชอบคุกก้ีเนยสดสูตรท่ีมีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 10  มากกวา่ร้อยละ 5  โดยมี
คะแนนเฉล่ีย 7.73±1.51 
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6. บทสรุป 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสด จ านวน 4 สูตร ได้ท าการคดัเลือกสูตรท่ี 4 มาเป็นสูตร

พ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 
ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของน ้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั ใน
ผลิตภณัฑ์คุกก้ีท่ีเสริมงาข้ีม่อนในร้อยละ 5 มากว่า ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 ในดา้นความชอบโดยรวม 
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ในระดบัชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 
และ 7.60±1.48 ตามล าดบั 

 
7. กติตกิรรมประกาศ 
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