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บทคดัยอ่  
 

คุกก้ีเมล็ดกระบกมีวตัถุประสงค์เพื่อ ศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วง      
หิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็  4 ระดบั  25%  50%  75%  และ 100%  ของน ้ าหนักเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์
และการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทน เมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนดส์ไลด์ ในคุกก้ี
ป้ัน  4 ระดบั 25%  50%  75% และ 100% ของน ้ าหนักเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละน ้ าหนักเมล็ด      
อลัมอนด์สไลด์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design ,  RCBD)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั  
(9-Point Hedonic Scale ) ใชผู้ชิ้มจ านวน 60 คน น าผลที่ไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis  
of  Variance ,  ANOVA)  ที่ระดบัความเช่ือมัน่  95%  และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย
วธีิ (Duncan’s New Multiple Range Test,  DMRT)วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  

ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ในคุกกี้ แช่เยน็พบว่าผูชิ้มให้การ
ยอมรับที่ระดบั 100% สูงที่สุดในดา้นสี  รสชาติ  เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมอยู่
ในระดบัชอบมาก  เม่ือน าไปวเิคราะห์ทางสถิติพบวา่  ดา้นสี และรสชาติ  มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่  95%  
 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด ์
ในคุกก้ีป้ัน พบวา่ที่ระดบั  75% ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูงที่สุด ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ  สี อยูใ่นระดบั
ปานกลางถึงชอบมาก เม่ือน าไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า ดา้นกล่ิน   เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่  95% 
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ABSTRACT 

 
The  purpose  of  Malekcaboke  Cookies  is  reciprocation  malekcaboke   in  4 levels : 

25%  50%  75%  and 100%  of  the  weight  of  cashews  nut  in  Refrigerates  Cookies And  
study 4 levels : 25%  50%  75%  and 100%  of the  weight  of  cashews  nut  and  almond  slide  
in  Molded Cookies .  The  experiment is analyzed  by Randomized  Complete Block Design 
(RCBD) to  evaluate  the  sensory  quality  in  color,  odor,  taste,  texture (crispy)  and  overall  
preference.  The method  is  tested  by 9-Point Hedonic Scale  from  60  subjects and  analyzed  
by  Analysis  of  Variance  (ANOVA)  at the confidence  level of  95%  and  Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)   

The result  of  the  study  showed  that  100%  malekcaboke  instead  of  cashews  nut  in 
Refrigerates  Cookies  is  accept abled.  The  analysis  showed that  the  color,  taste in statistically   
significant  at  the  level of  95%  And 75%  malekcaboke  instead  of the weight  of  cashews  nut 
and almond  slide  in  Molded  Cookies  is accept abled.  The  analysis  showed  that the  odor,  
texture (crispy) and  overall  preference is  statistically  significant  at  the  level of  95%   
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กติติกรรมประกาศ 

 งานวจิยัเร่ืองคุกก้ีเมล็ดกระบก ส าเร็จลุล่วงไปดว้ยดี  คณะผูว้ิจยัขอขอบพระคุณผูเ้ช่ียวชาญ  
ทางดา้นเบเกอร่ี จากสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์และนักศึกษา
ที่มีส่วนช่วยในการทดสอบทางประสาทสัมผสั คุกกี้ เมล็ดกระบกทั้ง 2 ชนิด  และขอขอบคุณ
นกัศึกษาที่เขา้รับการอบรม คุกก้ีเมล็ดกระบก 
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พื้นบา้นมาใชใ้นผลิตภณัฑ ์ เพือ่เพิม่มูลค่าใหก้บัพชืพื้นบา้น  
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บทที่ 1 

 

บทน ำ 

 
 

1.1. ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 

ดว้ยสถานการณ์เร่งรีบในปัจจุบนัท าใหมี้เวลาในการเตรียมอาหารน้อยลง  คนในสังคม
ส่วนใหญ่จึงนิยมซ้ืออาหารที่สะดวกรวดเร็วและง่ายต่อการรับประทาน คุกก้ีจดัเป็นอาหารที่คนไทย
ส่วนใหญ่รู้จกักนัดีส่วนมากนิยมน าคุกก้ีมารับประทานเป็นอาหารว่างทานคู่กบักาแฟ คุกก้ีที่มีขาย
ตามทอ้งตลาดมีหลากหลายชนิด ซ่ึงสามารถแบ่งตามวธีิการท ารูปร่าง เป็นคุกก้ีหยอด คุกก้ีกด คุกก้ี
ป้ัน คุกก้ีคลึง คุกก้ีแท่ง และคุกก้ีแช่เยน็ 

 กระบกมีช่ือวทิยาศาสตร์ คือ IrvingiamalayanaOliv.exA.Benn. และมีช่ือทางพฤษศาสตร์ 
วา่ I.oliceri Pierre และช่ือวงศค์ือ Ixonanthaceae (สุรีย ์และอนันต์, 2540) กระบกเป็นตน้ไมผ้ลดัใบ 
โคนใบเป็นพอน ใบเรียงสลบั รูปไข่รูปรีแกม รูปขอบขนานถึงรูปใบหอก หูใบเรียวแหลมโคง้เป็น
รูปดา้มมว้นหุม้ยอด ช่อดอกแบบช่อกระจาแยกแขนงออกตามง่ามใบและปลายก่ิงดอกสีขาวอมเขียว
อ่อน  ผลแบบผลเมล็ดเด่ียวแขง็ รูปรี หรือรูปไข่ ผลสุกสีเหลืองกระบกมีเขตกระจายพนัธุ์ในประเทศ
ทัว่ทุกภาคขึ้นในป่าผลดัใบและป่าดิบแลง้ที่สูงกวา่ระดบัน ้ าทะเล 150-300 เมตร (ราชบณัทิตยสถาน, 
2547) กระบกมีสรรพคุณทางสมุนไพรมากมาย คือช่วยบ ารุงเสน้เอ็น บ ารุงไขขอ้  แกข้อ้ขดั บ  ารุงไต 
ฆ่าพยาธิในทอ้ง (วุฒิ, 2548) และเน้ือกระบกมี คาร์โบไฮเดรตโปรตีน ธาตุเหล็ก และแคลเซียม    
(นิรนาม 2, ม.ป.ป.) 
 จากความส าคญัของเมล็ดกระบกที่กล่าวมา ผูท้  าการทดลองจึงเล็งเห็นความส าคญัของ
เมล็ดกระบก ซ่ึงหาง่ายและมีราคาถูกและสามารถน ามาทดแทน เมล็ดอลัมอนด์ ในผลิตภณัฑคุ์กกี้
ป้ัน และคุกก้ีแช่เยน็ เพือ่เพิม่คุณค่าใหผ้ลิตภณัฑคุ์กก้ี และลดราคาตน้ทุนของคุกก้ีที่ใชเ้มล็ดมะม่วง     
หิมพานต ์และอลัมอนด ์อีกทั้งเป็นทางเลือกใหม่ๆใหก้บัผูบ้ริโภค 
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1.2 วตัถุประสงค์ 

 
1.2.1 เพือ่ศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็และคุกก้ีป้ัน  
1.2.2 เพือ่ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

ในคุกก้ีแช่เยน็ 
1.2.3 เพือ่ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ 

และเมล็ดอลัมอนดใ์นคุกก้ีป้ัน 
 

1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 
1.3.1  ไดสู้ตรพื้นฐานที่ใชเ้ป็นสูตรตน้แบบของคุกก้ีแช่เยน็ และคุกก้ีปัน 
1.3.2 ทราบปริมาณที่เหมาะสมของเมล็ดกระบกที่ใชท้ดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ใน

คุกก้ีแช่เยน็ 
 1.3.3  ทราบปริมาณที่เหมาะสมของเมล็ดกระบกที่ใชท้ดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และ

เมล็ดอลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ัน 
 1.3.4 เป็นแนวทางในการน าเมล็ดกระบกไปใชใ้นผลิตภณัฑอ่ื์น  
 1.3.5  เพือ่เพิม่คุณค่าในผลิตภณัฑใ์นทอ้งถ่ิน 
 1.3.6 เป็นทางเลือกใหม่ของผูบ้ริโภค 

 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 
 

2.1 แนวคดิและทฤษฏทีีเ่กีย่วข้อง 
 

คุกกี ้  
คุกก้ี เป็นผลิตภณัฑท์ี่มีรสหวานมนั กรอบร่วน ช้ินเล็ก ๆ มีหลากหลายในรูปทรง 

ขนาด ความยาว รสชาติ และปริมาณความช้ืน เคร่ืองปรุงหลกัของคุกก้ี ประกอบดว้ย แป้งสาลี ไขมนั 
ไข่ น ้ าตาล ของเหลว และสารใหก้ล่ินรส โดยใชผ้งฟูหรือเบคก้ิงโซดา เป็นตวัช่วยให้ขนมมีความเบา  
ขึ้นฟู และมีปริมาตรเพิม่ขึ้น (วภิาวนั, 2552) 
  ประเภทของคุกก้ี  

คุกก้ี แบ่งตามวตัถุดิบที่ใช ้แบ่งออกเป็น 2 ประเภท  
คุกก้ีเนย มีสูตรโครงร่างเหมือนกบัเคก้เนยแต่มีของเหลวน้อยกว่าเม่ือเทียบ

กบัเคก้ เหตุที่ตอ้งลดของเหลวลงเพราะคุกกี้ จะตอ้งแข็งพอที่จะหยอดให้เป็นรูปร่างตามตอ้งการได ้
คุกก้ีเนยยงัสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ชนิด คือ  

 คุกก้ีเนยชนิดนุ่ม คุกก้ีชนิดน้ีจะมีปริมาณความช้ืนสูงจึงใชไ้ข่ใน
ปริมาณมากเพื่อช่วยในการให้โครงร่างของคุกก้ีมากกว่าชนิดอ่ืน คุกก้ีชนิดน้ีเม่ืออบเสร็จแล้วจะ  
อ่อนนุ่ม  

คุกก้ีเนยชนิดแข็ง คุกก้ีชนิดน้ีจะตอ้งลดปริมาณของเหลวใน
ต ารับลงเพราะตอ้งการใหคุ้กก้ีแหง้ขึ้นระหวา่งอบ และจะกรอบเม่ืออบเสร็จแลว้ 

คุกก้ีเนยชนิดกรอบร่วน คุกก้ีชนิดน้ีจะมีปริมาณไขมนัสูงท าให้
เน้ือสมัผสัของคุกก้ีกรอบร่วนเม่ือสุกแลว้ ไขมนัที่นิยมใชม้ากคือเนย (วภิาวนั, 2552) 

คุกก้ีไข่ ต่างจากคุกก้ีเนยทั้งวธีิการผสม และปริมาณไข่ในส่วนผสมซ่ึงจะมี
มากกว่าในสูตรของคุกก้ีเนย ไข่จะช่วยให้ขึ้นฟู และเป็นโครงร่างของคุกก้ี สามารถแบ่งได้เป็น         
3 ชนิด 
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เมอร์แรงก์เชลล์ ท  าจากไข่ขาวตีกับน ้ าตาลเพื่อเก็บอากาศ โดย
การตีไข่ขาวให้ขึ้นฟูจนเน้ือเนียนแข็งพอที่จะอุม้ส่วนผสมอ่ืนที่ใช้ในสูตรไวไ้ดแ้ล้วจึงผสมส่วน
อ่ืนๆ เขา้ไปโดยผสมอยา่งเบามือ 
    มาการูนคุกก้ี ส่วนมากท าจากอลัมอนดเ์พสตผ์สมกบัน ้ าตาล และ
ไข่ขาวจนเนียน ส่วนผสมที่แข็งอาจท าให้อ่อนตวัได้โดยน าไปอุ่นหรือท าให้ร้อนใน หม้อตุ๋นจน
อ่อนตวั แลว้จึงหยอดใส่ถาด 
    สปันจคุ์กก้ี มีส่วนผสม และวิธีการท าเช่นเดียวกบัสปันจเ์คก้ แต่ 
สปันจคุ์กก้ีใชแ้ป้งในปริมาณที่มากกวา่ (กองบรรณาธิการ, 2552) 
  คุกก้ี แบ่งตามวธีิการท ารูปร่าง แบ่งออกเป็น 6 ประเภท 

คุกก้ีหยอด คุกก้ีชนิดน้ีมีรูปร่างไม่คงที่ และไม่สม ่าเสมอ ท ารูปร่างโดย
การใชช้อ้นตกัหยอดบนถาด 
   คุกก้ีกด คุกก้ีชนิดน้ีมีส่วนผสมขน้กว่าคุกก้ีหยอด ท ารูปร่างโดยการใช้
กระบอกกด 
   คุกก้ีป้ัน ส่วนผสมค่อนขา้งแห้ง มีปริมาณไขมนัสูง อาจจะมีการสอดไส้
ในคุกก้ีแลว้ป้ันเป็นรูปต่างๆ ไดต้ามตอ้งการ 
   คุกก้ีคลึง ส่วนผสมจะแหง้ สามารถใชไ้มค้ลึงเป็นแผ่นได ้แลว้ใชพ้ิมพก์ด
คุกก้ีเป็นรูปต่างๆ ไดต้ามตอ้งการ 
   คุกก้ีแท่ง มีส่วนผสมใกลเ้คียงกบัเคก้ แต่มีปริมาณของเหลวนอ้ยกว่ามกัเท
ส่วนผสมใหเ้ตม็พมิพอ์บแลว้ตดัเป็นช้ิน 

คุกก้ีแช่เยน็ ส่วนใหญ่จะมว้นเป็นแท่ง และเน่ืองจากมีปริมาณไขมนัสูง จึง
ตอ้งแช่แขง็ใหอ้ยูต่วั แลว้จึงน าออกมาหัน่เป็นช้ินก่อนน าเขา้อบ (เศรษฐพงศ,์ 2552) 

 
2.1.1 แป้งสาลี  

แป้งสาลี เป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีทุกชนิด มีคุณสมบัติเฉพาะ        
ที่ไม่เหมือนกบัแป้งชนิดอ่ืน คือในแป้งสาลีจะประกอบดว้ยโปรตีน ซ่ึงเม่ือผสมกบัน ้ าหรือของเหลว
ชนิดอ่ืนแล้วจะได้กลูเต็น ซ่ึงเป็นสารที่ มีลักษณะเหนียว เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลู เต็น
ประกอบดว้ยกลูเตนิน และไกลอะดิน ในอัตราส่วนเท่าๆ กัน กลูเตนินจะท าให้โดหรือก้อนแป้ง
ผสมมีก าลงัที่อุม้ก๊าซที่ขึ้นฟูไวไ้ด้ ซ่ึงจะเป็นโครงสร้างของผลิตภณัฑ์ ส่วนไกลอะดิน นั้นท าให ้  
กลูเตน็มีคุณสมบติัในการยดึตวั และยดืหยุน่ ไดน้ั้นคือกลูเตนินนั้นให้ความแข็งตวักบักลูเต็น และ
ไกลอะดินซ่ึงเป็นสารที่อ่อนและเหนียวจะเป็นตวัเช่ือม ดงันั้นไกลอะดินจะติดอยูก่บักลูเตนิน และ
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ป้องกันไม่ให้ กลูเต็นถูกล้างออกไปในกระบวนการสกดักลูเต็นออกมา (จิตธนา และอรอนงค์, 
2553) 

  
  2.1.1.1 ชนิดของแป้งสาลี 
   แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพื่อการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีนั้ นมี 3 ชนิด          
ที่ส าคญัคือ แป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค ์และแป้งเคก้ ซ่ึงแต่ละชนิดมีคุณสมบติั และคุณลกัษณะ
รวมถึงการใชป้ระโยชน์ต่างกนัคือ 
 
   2.1.1.1.1 แป้งขนมปัง มีโปรตีน 12-14% โม่จากขา้วสาลีชนิดแข็งมาก 
Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซ่ึงเป็นขา้วสาลีที่มีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูง ใชท้  าผลิตภณัฑ์
ขนมปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภณัฑท์ี่ใชห้มกัดว้ยยสีตท์ุกชนิด ลกัษณะของแป้งชนิดน้ีคือ เม่ือ
ถูดว้ยมือจะรู้สึกคายมือคลา้ยมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เม่ือกดน้ิวลงไปบน
แป้ง แป้งจะไม่เกาะตวักนั แป้งชนิดน้ีใชย้สีตเ์ป็นตวัท าใหข้ึ้นฟู เพราะยสีตเ์ท่านั้นที่จะท าให้กอ้นโด    
พองตวัได ้
   2.1.1.1.2 แป้งอเนกประสงค ์มีโปรตีนปานกลาง 10-11% เป็นแป้งที่ได ้
จากการผสมขา้วสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเขา้ดว้ยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภณัฑ์
หลายๆ ชนิด  เช่น คุกก้ี ขนมเคก้บางชนิด ขนมปัง ปาท่องโก๋ บะหม่ี และเพสตรี ใชเ้วลาในการนวด
แป้งน้อยกว่าขนมปัง ลกัษณะของแป้งชนิดน้ีจะมีลกัษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเคก้รวมกัน    
สารที่ท  าใหข้ึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดน้ีสามารถใชไ้ดท้ั้งยสีตแ์ละผงฟู 
   2.1.1.1.3 แป้งเคก้ มีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนต ่าประมาณ 7-9% โม่จากขา้วสาลี
ชนิดอ่อนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชท้  าเคก้ คุกก้ี ลกัษณะของแป้งเม่ือถูดว้ยน้ิวมือจะ  
รู้สึกอ่อนนุ่มเนียนละเอียด มีสีขาวกวา่แป้ง 2 ชนิดแรก เม่ือกดน้ิวลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกนั
เป็นกอ้นและคงรอยน้ิวมือไว ้ แป้งชนิดน้ีใชส้ารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใชย้สีต ์ซ่ึงสารเคมี 
ไดแ้ก่ ผงฟู เบคก้ิงโซดา เป็นตน้ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 
2.1.1.2 องคป์ระกอบของแป้งสาลี 

แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์ออก
มาแลว้จะประกอบดว้ย องคป์ระกอบต่าง ๆ โดยเฉล่ีย  ดงัตารางที่ 2.1  
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ตารางที่ 2.1  องคป์ระกอบของแป้งสาลี 
 

ประเภท ปริมาณ % 

คาร์โบไฮเดรต 70  
ความช้ืน 15  
โปรตีน                                11.50  
แร่ธาตุ ( เถา้ )                                   0.40  
น ้ าตาล  1  
ไขมนั  1  
อ่ืน ๆ  2  
 
ที่มา : จิตธนา และอรอนงค ์(2553) 
 

2.1.1.3 หนา้ที่ของแป้งสาลีที่มีผลต่อผลิตภณัฑ ์
   แป้งสาลี เป็นวตัถุดิบที่ส าคญัในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ์
และท าให้ผลิตภณัฑ์คงรูปอยู่ได้เม่ืออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมที่ใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี     
ทุกชนิด ถา้ปราศจากแป้งแลว้เราจะไม่สามารถท าผลิตภณัฑไ์ดเ้ลย และเน่ืองจากแป้งมีหลายชนิด  
แต่ละชนิดก็เหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้ นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่ มี
คุณลกัษณะเหมาะสมกบัผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งการ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 

2.1.1.4 คุณลกัษณะของแป้งสาลี (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 
 2.1.1.4.1 สีของแป้ง มีผลต่อคุณภาพอยา่งหน่ึงของผลิตภณัฑ ์แป้งที่ดีควร 

มีสีขาว ถา้หากมีส่ิงอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล ์หรือสีครีม จะท าให้ขนมปังมีเน้ือใน 
ที่มีสีไม่ดีดงันั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผา่นการฟอกสีก่อน 
   2.1.1.4.2 ก าลงัของแป้ง หมายถึง พลงัที่แป้งสามารถจะอุม้ก๊าซที่เกิดขึ้น
ในระหวา่งการหมกัไดดี้ เพือ่ใหผ้ลิตภณัฑมี์การขึ้นฟู และมีปริมาตรที่ดี  
   2.1.1.4.3 ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง หมายถึง ลกัษณะของแป้งที่มี
ความสามารถทนต่อสภาพการผสมนาน ๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ โดยที่กลูเต็น         
ไม่ฉีกขาด ความทนต่อสภาพต่างๆ น้ีมีความสัมพนัธ์โดยตรงกบักลูเต็น แป้งที่มีความทนต่อสภาพ
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ต่างๆ สูงจะหมกัไดน้าน และไดผ้ลิตภณัฑท์ี่มีปริมาตรดี 
   2.1.1.4.4 ความสามารถในการดูดซึมน ้ าแป้งสูง แป้งที่มีคุณลักษณะใน
การดูดซึมน ้ าไดม้ากพอที่จะท าใหคุ้ณภาพของแป้งยงัคงสภาพที่ดีอยู ่ผลของการที่แป้งดูดซึมน ้ าได้
มากจะท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ปริมาตรมากขึ้น เน้ือในขนมไม่แหง้  

2.1.1.4.5 ความสม ่าเสมอเป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนัของแป้ง หมายถึง ความ
สม ่าเสมอในสี ขนาดของแป้ง และทัว่ๆ ไป ถา้แป้งขาดความสม ่าเสมอแลว้จะท าให้ผลิตภณัฑท์ี่ท  า  
แต่ละคร้ังไม่เหมือนกนั จึงควรท าการตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภณัฑท์ุกคร้ัง                                
 

2.1.2 น ้าตาล 
น ้ าตาล เป็นสารประกอบอินทรียท์ี่เป็นผลึก ละลายไดดี้ในน ้ าและมีรสหวาน จดัอยู่

ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น ้ าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน ้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจากออ้ย 
น ้ าตาลน้ีเป็นซูโครสที่บริสุทธ์ิ 99.9 %  มีอยูห่ลายชนิด (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 

 
2.1.2.1 ชนิดของน ้ าตาล 

    
   2.1.2.1.1 น ้ าตาลทราย น ้ าตาลชนิดน้ีใชก้นัมากในการท าผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
มีความละเอียดต่างกนั ตั้งแต่เป็นผงละเอียดธรรมดา และเม็ดใหญ่หยาบ ถา้จะใชใ้ห้ไดผ้ลดีควรเป็น
ชนิดละเอียด และขาว เพราะจะตีเป็นครีมไดดี้ แต่ถา้จะใชผ้สมสีโรยหน้าขนม เช่น คุกก้ี ก็ควรใช้
ชนิดเม็ดใหญ่หยาบ (จ  าลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 
   2.1.2.1.2 น ้ าตาลไอซ่ิง เป็นน ้ าตาลที่ป่นละเอียดผสมกับแป้งข้าวโพด
ประมาณ 3% เพื่อไม่ให้เกิดการจบัตวัเป็นกอ้น ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีมชนิดต่างๆ ส าหรับ
แต่งหน้าเคก้ ท  าดอกไม้น ้ าตาล ลูกกวาด และเคก้บางชนิด เพื่อให้ผสมได้ง่าย เช่น แองเจิลเค้ก 
นอกจากน้ียงัผสมกบัแป้งท าเป็นแป้งส าเร็จรูป เช่น แป้งเคก้ แป้งโดนทัส าเร็จรูป                       

2.1.2.1.3 น ้ าตาลทรายแดง น ้ าตาลชนิดน้ีจะมีพวกคาราเมล แร่ธาตุ และ
ความช้ืนปนอยู่ด้วย และยงัเป็นน ้ าตาลที่ไม่บริสุทธ์ิหรือน ้ าตาลดิบ น ้ าตาลชนิดน้ีใช้ในการท า
ผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งการกล่ินรส และสีของน ้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใชใ้นการท าคุกก้ี และเคก้บาง
ชนิด เช่น ฟรุตเคก้ ไม่ใชใ้นการท าเคก้ที่มีความเบาตวั (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) น ้ าตาลทราย
แดงมีความหอมมากกวา่น ้ าตาลทรายขาว น ้ าตาลทรายแดง ไดจ้ากการน าน ้ าออ้ยมาเคี่ยว โดยตกัเอา
ส่ิงสกปรกออกจนน ้ าเช่ือมใส ใส่ปูนขาวลงไปเล็กน้อย เพื่อให้น ้ าตาลตกทราย จากนั้นก็เคี่ยว
น ้ าเช่ือมต่อไปเร่ือยๆ จนแหง้เป็นเม็ดทราย และจบัตวัเป็นกอ้นเล็ก กอ้นใหญ่ สีออกน ้ าตาลแดง เป็น



8 

 

น ้ าตาลที่  มีประโยชน์ ไม่มีสารเคมีเจือปน (หรือมีอยูน่้อย) มีวิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร(นิรนาม
1, 2555) 

 
2.1.2.2 หนา้ที่ของน ้ าตาลที่มีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จริยา, 2552) 

 
2.1.2.2.1 ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์
2.1.2.2.2 เป็นอาหารของยสีตท์  าใหก้ารหมกัเกิดขึ้นไดเ้ร็ว 
2.1.2.2.3 ใชเ้ตรียมครีมชนิดต่างๆ ส าหรับแต่งหนา้เคก้ 
2.1.2.2.4 ช่วยในการตีครีมและไข่ใหมี้ความคงตวั และขึ้นฟู 
2.1.2.2.5 ท าใหผ้วินอกของผลิตภณัฑมี์สีสวย 
2.1.2.2.6 เพิม่คุณค่าทางโภชนาการ กล่ิน และรสของผลิตภณัฑ ์ 
2.1.2.2.7 ช่วยเก็บความช้ืน ท าให้เน้ือผลิตภณัฑ ์นุ่มอยูไ่ดน้าน เพราะถา้

ใชน้ ้ าตาลมากเวลาอบจะสั้น เน่ืองจากผิวขนมมีสีเหลืองสวยเร็วขึ้น ความช้ืนออกไดน้้อย ขนมจึง
นุ่มและสดอยูไ่ดน้าน  

 
2.1.3 ไขมัน (กองบรรณาธิการ, 2552) 

ไขมนั เป็นตวัท าใหเ้สน้ใยในส่วนผสมสั้นลง ท าใหข้นมนุ่มในการท าคุกก้ีสามารถ
ใชไ้ขมนัไดห้ลายชนิด ไดแ้ก่ เนยสด และเนยขาว ซ่ึงจะท าใหคุ้กกี้ มีลกัษณะต่างกนัออกไป ดงัน้ี  

 
2.1.3.1 ชนิดของไขมนั 

    
   2.1.3.1.1 เนยสด ท าจากส่วนที่เป็นไขมันของน ้ านมววั ประกอบด้วย
ไขมนั 80% มีสีเหลือง มีกล่ิน รสหวาน มีลกัษณะแขง็ที่อุณหภูมิห้อง เนยสดนั้นใชไ้ดดี้ที่สุดในการ
ให้   กล่ินรสแต่จะมีคุณสมบติัดอ้ยในการเป็นครีมคือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีและขาดความเป็น         
เน้ือเดียวกนัเคก้ที่ท  าจากเนยสดลว้นๆ โดยทัว่ไปจึงมีปริมาตรต ่า เน้ือเคก้หยาบ แต่มีรสชาติหอม 
หวานน่ารับประทาน (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) เนยสด แบ่งออกเป็น 2 ชนิด เนยสดชนิดที่ไม่
เติมเกลือ และเนยสดชนิดที่เติมเกลือ เม่ือใชเ้นยสดชนิดที่เติมเกลือ จะตอ้งลดเกลือที่ใส่ในอาหารลง 
เพราะในเนยมีเกลืออยูแ่ลว้ การเลือกซ้ือควรดูวนัที่ผลิต พยายามเลือกให้ใหม่ที่สุด (วภิาวนั, 2552) 

 2.1.3.1.2 ไขมันพืชแข็งหรือเนยขาว ไขมันพืชส่วนใหญ่จะมีสีขาวซ่ึง          
เรียกว่า เนยขาว ไม่มีกล่ิน และรสเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณไขมนั 10% คุณสมบตัิที่ดี
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ของเนยขาว คือ มีค่าการเป็นครีมสูง โดยเฉพาะในการท าเคก้เนยจะตอ้งคนเนยกบัน ้ าตาลเพื่อให้
อากาศเขา้ไปในไขมนันั้น ถา้ไขมนัแขง็ก็จะจบัอากาศที่คนเขา้ไปไดม้าก จึงท าให้เคก้มีขนาดใหญ่    
มีเน้ือละเอียด และนุ่ม ไขมนัแขง็ที่ดีควรมีลกัษณะที่ยดืหยุน่ไดค้ือ ไม่แขง็ที่อุณหภูมิต ่า และไม่เหลว
ที่อุณหภูมิสูง ซ่ึงคุณสมบติัดงักล่าวน้ีจะไดแ้ก่ เนยขาว (จ าลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

 
2.1.3.2 หนา้ที่ของไขมนัที่มีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จ  าลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 

    
   2.1.3.2.1 ช่วยหล่อล่ืนกลูเตน็และเม็ดแป้ง ท าใหเ้น้ือขนมนุ่มขึ้น 
   2.1.3.2.2 ช่วยเก็บอากาศในระหว่างการตีเนย จะท าให้ขนมมีลกัษณะฟู      
เน้ือละเอียด 
   2.1.3.2.3 ช่วยให้ขนมมีความมนั เน้ือนุ่ม และชุ่มช้ืนเก็บไดน้าน ผิวของ    
ขนมปังจะบาง 
   2.1.3.2.4 เป็นอิมลัซิไฟเออร์ ท  าใหไ้ขมนัเขา้กบัน ้ าหรือของเหลวอ่ืนไดดี้ 
   2.1.3.2.5 ท าใหแ้ป้งพายเป็นชั้นหรือร่วนไดดี้ 
   2.1.3.2.6 ใหก้ล่ินรสที่หอมหวานน่ารับประทาน โดยเฉพาะเนยสด        
 

2.1.3.3 การใชไ้ขมนั 
   เนยสดกับเนยขาวนั้นต่างกันที่เนยสดท าจากไขมันในน ้ านมววั ดังนั้ น    
เนยสดจึงมีกล่ิน และรส ซ่ึงเป็นเอกลักษณ์ในตวัเอง ปกติเนยสดจะมีส่วนที่เป็นไขมัน 80-81%          
ที่เหลือเป็นน ้ า และเกลือเล็กน้อย ส่วนเนยขาวนั้นเป็นน ้ ามนัพืชที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน
โดยจะเปล่ียนสภาพจากของเหลวกลายเป็นของแข็งที่อุณหภูมิปกติ มีไขมนั 100% ไม่มีกล่ิน และ    
มีสีขาว 
   จากแหล่งเกิดที่แตกต่างกนัจึงมีผลในการท าผลิตภณัฑต์่างกนั โดยเฉพาะ
ในการท าบตัเตอร์เคก้จะตอ้งตีไขมนักบัน ้ าตาลเพื่อให้อากาศเขา้ไปในไขมนันั้น ซ่ึงถา้เป็นเนยขาว   
ก็จะจบัอากาศที่ตีเขา้ไปไดม้ากมีผลต่อขนมเคก้ ท าใหข้นมมีขนาดใหญ่ และมีเน้ือละเอียดนุ่ม ไขมนั
แข็งที่ดีจะตอ้งมีลักษณะที่ยืดหยุ่นได้ คือไม่แข็งเม่ืออยู่ที่อุณหภูมิต ่า และไม่เหลวที่อุณหภูมิสูง      
เนยขาว จะมีคุณสมบติัดงักล่าว 
   ส่วนเนยสด นั้นมีสภาพยดืหยุ่นที่ไม่ดี คือเม่ือวางไวใ้นที่เยน็จะแข็งมาก 
และเม่ือวางในที่อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย จึงไม่เหมาะในการท าเค้กเนยซ่ึงเป็นเค้กเน้ือหนัก            
แต่เน่ืองจากเนยสดมีกล่ิน และรสที่ดี แมว้่าจะมีคุณสมบติัในการเป็นครีมที่ไม่ดี ก็มกัจะนิยมผสม 



10 

 

เนยขาวกบัเนยสด อยา่งละคร่ึงเพื่อให้ไดเ้น้ือเคก้ที่ดีจากเนยขาว และกล่ิน รสที่ดีจากเนยสด การที่  
จะใช้เนยสดกับเนยขาวแทนกันอย่างใดอย่างหน่ึงนั้ น สามารถใช้แทนกันได้ แต่จะไม่ได้ผล
เท่าที่ควร ซ่ึงเม่ือใช้แทนกันแต่ละคร้ังจะตอ้งค านึงถึงปริมาณน ้ าที่มีอยู่ในเนยสด ซ่ึงมีประมาณ     
16-18% เสมอ เพราะฉะนั้นเม่ือใช้เนยสดแทนเนยขาวจะตอ้งเพิ่มเนยสดให้มากขึ้น และตอ้งลด
ปริมาณน ้ าออกจากสูตรตามปริมาณน ้ าในเนยสดดว้ย   ในทางกลบักนัถา้ใชเ้นยขาวแทนเนยสดใน
สูตร ควรตอ้งลดปริมาณเนยลงและเพิม่น ้ าในสูตรใหพ้อดีดว้ย (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 

2.1.4 เกลือ 
  เกลือ ที่ใช้ในการท าเบเกอร่ี เป็นเกลือป่นละเอียด ที่ใช้ประกอบอาหารทั่วๆ          
ไปประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 99% ส่วนที่เหลือเป็นความช้ืน คลอไรด์ และซัลเฟต อ่ืนๆ 
(จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) เกลือมีส่วนผสมของไอโอดีน ถา้เลือกใชเ้กลือชนิดป่น ท าให้ไดแ้ร่
ธาตุไอโอดีนเพิ่มขึ้น ส่วนผสมของการที่ธาตุไอโอดีนจะท าปฏิกิริยากับแป้งในส่วนผสมให้เป็น      
สีม่วง นั้นไม่เกิดสี เพราะใชใ้นปริมาณนอ้ยมาก (วภิาวนั, 2552) 
 
  2.1.4.1 ชนิดของเกลือ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 

 2.1.4.1.1 เกลือธรรมดา ไดแ้ก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต และ
แคลเซียมซลัเฟต 
   2.1.4.1.2 เกลือกรด ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคก้ิงโซดา 
แคลเซียมแอซิกไพโรฟอสเฟส ซ่ึงใชใ้นการผสมท าผงฟู หรือเบคก้ิงเพาวเ์ดอร์และครีมออฟทาร์ทาร์ 
   2.1.4.1.3 เกลือเบส เกลือชนิดน้ีไม่ส าคญัส าหรับการท าผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
   2.1.4.1.4 เกลือผสม ไดแ้ก่ อะลมั  
 
  2.1.4.2 ลกัษณะของเกลือที่ดี (จ  าลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 
 

 2.1.4.2.1 ละลายไดดี้ในน ้ า 
   2.1.4.2.2 ไม่ควรเป็นกอ้น 
   2.1.4.2.3 น ้ าเกลือควรใสไม่ขุ่น 
   2.1.4.2.4 เป็นเกลือที่บริสุทธ์ิ 
   2.1.4.2.5 ไม่มีรสขมหรือเฝ่ือน  
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  2.1.4.3 หนา้ที่ของเกลือที่มีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จิตธนา และอรอนงค,์ 2553)  
 
   2.1.4.3.1 ท าใหอ้าหารมีรสดี 
   2.1.4.3.2 เน้นรส กล่ินของส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น ความหวานของน ้ าตาลจะ
เด่นชดัขึ้นดว้ยรสเคม็ของเกลือ 
   2.1.4.3.3 ขจดัความไม่มีรสชาติในอาหารใหห้มดไป 

  2.1.4.3.4 ช่วยควบคุมการท างานของยสีตใ์นโดที่หมักให้ขึ้นฟูด้วยยสีต์
และควบคุมอตัราการหมกั 

  2.1.4.3.5 ช่วยใหก้ลูเตน็ของโดมีก าลงัในการยดืตวั 
   2.1.4.3.6 ช่วยใหเ้กิดสีของเปลือกนอกของผลิตภณัฑ ์
   2.1.4.3.7 ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ตอ้งการในโดที่
หมักด้วยยีสต์ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี เกลือที่ใส่ลงไปในสูตรจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี            
มีรสชาติ      
   

2.1.5 ไข่ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
ไข่ เป็นตวัช่วยที่ท  าให้แป้งฟูนุ่ม และยงัช่วยท าให้แป้งเกิดกล่ิน สี และรสชาติ ซ่ึง 

ในบางสูตรจะใส่ไข่ทั้งฟองแต่บางสูตรก็จะใช้แต่ไข่แดง เพื่อให้แป้งมีกล่ินที่หอม ส่วนไข่ที่ทา    
หน้าขนม จะนิยมทาเพื่อให้แป้งนั้ นมีสีสัน สีเหลืองทอง น่ารับประทาน และมีความมันวาว             
แก่ตัวขนม ท าให้ขนมมีรสชาติที่อร่อยขึ้ น มีลักษณะของเน้ือที่นุ่ม ผิวตึง สีสวย ขนมถ้าใส่ไข่       
มากเกินไปอาจท าใหเ้น้ือขนมแหง้ หยาบ ร่วน และอาจท าใหไ้ดข้นาดของกอ้นขนมที่เล็กลง  
  ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมัน สารที่เป็นไขมันจะมีอยู่ใน      
รูปแขวนลอยที่ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซ่ึงเป็นตัวที่ท  าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็น        
อิมัลซิไฟด์ และเป็นตวัที่ท  าให้เกิดการเส่ือมเสียขึ้นได้เม่ือเก็บไข่ไวใ้นที่ที่มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่
ระหว่าง 7 และ10% ของปริมาณไขมนัทั้งหมด ไข่แดงใชใ้นการท าครีม และช่วยให้ปริมาตรของ
ผลิตภณัฑสู์งขึ้น แมว้า่ไข่แดงจะมีลกัษณะก่ึงแขง็ทั้งหมด แต่ก็มีน ้ าอยูเ่กือบ 50%  

ไข่ขาว มีน ้ าอยูถึ่ง 86% ไข่ขาวมีลกัษณะเป็นเจล ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะของโปรตีน     
มิวซินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหน่ึงที่มีอยูใ่นไข่ขาว ได้แก่ โอวลับูมิน จะตกตะกอนรวมตวักัน 
และเป็นตวัที่เก่ียวขอ้งกบัการคงตวัแขง็ (Coagulate) เม่ือถูกความร้อน จากการตีแรงๆ และเร็วๆ 
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2.1.5.1 คุณภาพของไข่สด (จ  าลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 
 

   2.1.5.1.1 ผวิดา้นหยาบ ไม่ล่ืนและมนั 
  2.1.5.1.2 ช่องอากาศไม่ลึก 
  2.1.5.1.3 เม่ือต่อยจากเปลือกจะพบว่าไข่แดงกลมนูนตรงกลาง ไข่ขาวจะ

ขน้เกาะกนัดีกบัไข่แดง 
  2.1.5.1.4 ไม่มีกล่ินเหม็น  
 

  2.1.5.2 หนา้ที่ของไข่ที่มีผลต่อผลิตภณัฑ ์(จ  าลองลกัษณ์ และคณะ, 2553) 
 
   2.1.5.2.1 ท  าให้ผลิตภณัฑ์ขึ้ นฟู มีปริมาตรดี เม่ือตีไข่จะช่วยเก็บอากาศ 
ฟองอากาศในไข่ขยายตวั ท าใหเ้กิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ ์จึงท าใหฟู้ขึ้น 
   2.1.5.2.2 ท าใหเ้กิดสี แก่เน้ือผลิตภณัฑจ์ากสีเหลืองในไข่แดง 
   2.1.5.2.3 ท าใหก้ล่ิน รสหอมน่ารับประทาน ซ่ึงเป็นกล่ิน รสเฉพาะของไข่ 
   2.1.5.2.4 ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความนุ่ม เน่ืองจากไข่มีความช้ืนสูงถึง 75% 
และยงัสามารถเก็บไวใ้นเน้ือผลิตภณัฑไ์ด ้ท  าใหแ้หง้ชา้ลง 
   2.1.5.2.5 ให้คุณค่าทางอาหาร เพราะไข่มีโปรตีนสูง และเกลือแร่ที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย  
 

2.1.6 สารเคมีที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึน้ฟู 
  สารเคมีที่ใชใ้นการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากปฏิกิริยาทางเคมี และท าให้
ผลิตภณัฑข์ึ้นฟู มีความเบา และยอ่ยง่าย (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 

 2.1.6.1 ชนิดของสารเคมีที่ท  าใหผ้ลิตภณัฑข์ึ้นฟู (จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 

   2.1.6.1.1 เบคก้ิงโซดา หรือเรียกทางภาษาเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนต    
เป็นสารเคมีที่เม่ือไดรั้บความร้อนจะสลายตวัให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา การใชส้ารเคมี    
ชนิดน้ีช่วยในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แต่เพียงตวัเดียวจะมีผลเสียคือ มีสารตกคา้งอยูใ่น
ผลิตภณัฑซ่ึ์งถา้ใชใ้นปริมาณมากก็จะมีสารตกคา้งอยูม่าก ท าให้ผลิตภณัฑท์ี่ไดมี้รสเฝ่ือน และถา้ 
สารตกคา้งน้ีท าปฏิกิริยากบัไขมนัที่มีอยูใ่นส่วนผสมของผลิตภณัฑ ์ก็จะท าให้ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะ
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เป็นสบู่ นอกจากนั้นอุณหภูมิที่ตอ้งการใชใ้นการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของเบคก้ิงโซดาน้ี  
ยงัสูงอีกดว้ย ดงันั้นก๊าซส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นในขั้นสุดทา้ยของการอบ ซ่ึงเม่ืออบเสร็จก็จะผลิตก๊าซ
ออกมาไดเ้พยีงคร่ึงเดียว ท าใหก้ารขึ้นฟูของผลิตภณัฑไ์ม่เตม็ที่หรือไม่ดีเท่าที่ควร  
   2.1.6.1.2 เบคก้ิงเพาวเ์ดอร์หรือผงฟู เป็นสารช่วยให้ผลิตภณัฑข์ึ้นฟูที่ผลิต
ขึ้นจากการผสมของเบคก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคาร์บอเนตกบัสารเคมีที่ท  าหน้าที่เป็นกรด ซ่ึงใน
การผสมน้ีจะเติมแป้งขา้วโพดลงไปดว้ยส่วนหน่ึง เพื่อป้องกันมิให้สารทั้งสองชนิดน้ีสัมผสักัน
โดยตรง ซ่ึงจะท าใหเ้กิดปฏิกิริยาทางเคมีขึ้นได ้และแป้งขา้วโพดที่ใส่ลงไปน้ีจะท าหน้าที่เป็นตวัดูด
ความช้ืนไว ้ท าให้ผงฟูไม่จบัเป็นก้อน ดังนั้นส่วนผสมของเบคก้ิงเพาวเ์ดอร์ ประกอบด้วยส่ิงที่
ส าคญั 3 อยา่งดว้ยกนั คือ เบคก้ิงโซดา สารที่ใหค้วามเป็นกรด และแป้งขา้วโพด 
 
  2.1.6.2 หนา้ที่ของส่ิงช่วยใหข้ึ้นฟูที่มีผลต่อผลิตภณัฑ(์จิตธนา และอรอนงค,์ 2553) 
 
   2.1.6.2.1 ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเบา ขึ้นฟู ง่ายต่อการขบเคี้ยว 
   2.1.6.2.2 ผลิตภณัฑท์ี่ใส่สารเหล่าน้ี จะมีลกัษณะเน้ือในเป็นรูโปร่ง ดงันั้น
น ้ ายอ่ยจึงสมัผสักบัอาหารไดห้มด ท าใหย้อ่ยง่ายขึ้น 
   2.1.6.2.3 ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความน่ารับประทานและอร่อย    
 
      2.1.7 วานิลา 

วานิลา (Vanilla) กล่ินหอมจากฝักพชืชนิดหน่ึง ใส่ในส่วนผสมของเคก้ คุกก้ี และ 
ของหวานชนิดต่างๆ กล่ินหอมช่วยดบักล่ินคาวไข่  

 
2.1.7.1 ชนิดของวานิลา (อบเชย, 2551) 
 

2.1.7.1.1 วานิลาชนิดน ้ า (vanilla extract) เป็นชนิดสงัเคราะห์ขึ้น มีสี 
น ้ าตาลเขม้ มีกล่ินหอม 
    2.1.7.1.2 วานิลาชนิดผง (vanilla powder) เป็นผงละเอียดสีขาวนวล มี
กล่ินหอม มีทั้งผสมน ้ าตาลและไม่ผสมน ้ าตาล 
   2.1.7.1.3 วานิลาชนิดฝัก (vanilla beans) ฝักเล็กๆ ยาว สีด า น าเขา้จาก
ต่างประเทศ เช่น สวิตเซอร์แลนด์ อินโดนีเซีย ฯลฯ ราคาค่อนขา้งสูง วิธีการใช้คือ ใชมี้ดผ่าคร่ึง
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ตามยาวออกเป็น 2 ซีก แลว้ใชป้ลายสันมีดขูดเมล็ดสีด าออกมา ฝักวานิลาเม่ือใชเ้สร็จแลว้สามารถ
น าไปอบใหแ้หง้แลว้ใส่ไวใ้นกระปุกน ้ าตาล ช่วยใหน้ ้ าตาลมีกล่ินหอมวานิลายิง่ขึ้น  
 

2.1.8  เมล็ดมะม่วงหิมพานต์  
เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์มีคุณค่าทางอาหารใกล้เคียงกับ ไข่ นม และเน้ือสัตว ์ใน 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์100 กรัม จะให้พลงังาน 493 กิโลแคลอร่ี เม่ือเปรียบเทียบกบัถัว่เปลือกแข็ง
ดว้ยกนั เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์มีโปรตีนที่ยอ่ยง่ายกวา่พชืตะกูลถัว่ทัว่ๆไป 21% แป้ง12% และไขมนั 
47% ท าให้เม่ือแกะเปลือกออกแล้ว ท าให้เก็บไวไ้ด้นาน ไม่มีกล่ินหืน ไขมันในเมล็ดมะม่วง          
หิมพานต ์เป็นไขมนัชนิดดี ถึง 75% (กองบรรณาธิการ, ม.ป.ป.) ในเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์100 กรัม 
ให้พลังงาน 600 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 19.70 กรัม ไขมัน 45 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.10 กรัม 
แคลเซียม 36 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 223 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.10 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.39 มิลลิกรัม 
ไธอะมิน 0.65 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวนิ 0.16 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.90 มิลลิกรัม (สุรียพ์นัธุ,์ 2554)  

              
2.1.9  ลูกเกด 

ลูกเกด เกิดจากการน าผลองุ่นสดมาตากแดดจนแห้ง สามารถเก็บไวรั้บประทาน   
ได้นานน ้ าตาลในลูกเกดเม่ือสัมผสักับออกซิเจน จะกลายเป็นแอลกอฮอล์อ่อนๆ และจะถูกเก็บ
สะสมไวใ้ตเ้ปลือก มีสรรพคุณ ช่วยขบัปัสสาวะ บ ารุงไต ในลูกเกดมีธาตุเหล็กอยูม่าก ช่วยในการ
บ ารุงหวัใจ บ ารุงระบบโลหิต และป้องกนัภาวะโลหิตจาง (วมิลรัตน์, 2551) 

 
2.1.10 กระบก 
 ช่ือวิทยาศาสตร์   Irvingia malayana Oliv.ex A.w Benn 
 ช่ือวงศ์   IRVINGIACEAE 
 ช่ือสามัญ  Kayu , Barking dear’ s mango 
 ช่ือพืน้เมือง  กะหก จะบุก จ  ่าเบ๊าะ จ  าเมาะ ชะอัง ตะบก บก มะม่ืน 

    มะล่ืน มกับก ม่ืน หมกัล่ืน หมากบก หลกักาย  
     (มนูญ และคณะ, 2543) 
 พรรณไม้พระราชทานประจ าจังหวัด ร้อยเอ็ด (โชติอนนัต ์และคณะ, 2554) 
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2.1.10.1 ลกัษณะทัว่ไป  
   ไม้ยืนตน้ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ ผลัดใบ ล าตน้ตรง โคนต้นมักเป็น
พพูอน เปลือกสีเทาอ่อนปนน ้ าตาล ค่อนขา้งเรียบหรือแตกเป็นสะเก็ด หูใบจะมว้นหุ้มยอดเรียวโคง้
เป็นรูปฝักดาบ ใบ เด่ียวติดเรียงสลบั ทรงใบรีแกมขอบขนาน ใบเกล้ียง ดอก ออกเป็นช่อ ดอกมีขน
สีขาวอมเขียวอ่อน มีขนนุ่มๆประปราย กลีบเล้ียงและกลีบดอกมี 5 กลีบ กลีบดอกยาวกว่ากลีบเล้ียง 
ปลายพบัเขา้หาฐาน ผล กลมรีๆ หรือป้อม ผลแก่สีออกสีเหลือง มีเน้ือหุ้มเมล็ด เมล็ด เด่ียว โต แข็ง 
ภายในมีสีขาว รสมนั (เอ้ือมพร, 2547) ออกดอก ระหว่างเดือน มกราคม – มีนาคม ผลแก่ ระหว่าง
เดือน กุมภาพนัธ ์– เมษายน (ชนะ และคณะ, 2547) 
 

2.1.10.2 ประโยชน์  
 เน้ือไมแ้ข็งและหนัก เส้ียนตรง ไม่แตกหรือแยกเม่ือแห้ง ใชท้  าฟืน ถ่าน 

ให้ความร้อนสูง ใช้ท  าเคร่ืองมือกสิกรรมและส่ิงปลูกสร้างที่อยูใ่นร่ม (ราชบณัฑิตยสถาน, 2547) 
เมล็ด เน้ือในเมล็ดกินได ้บ ารุงไต ไขขอ้ เส้นเอ็นและเบื่อพยาธิในทอ้ง น ้ ามนัที่ไดจ้ากเน้ือในเมล็ด
ใชท้  าอาหาร สบู่และเทียนไข (มนูญ และคณะ, 2543) 

 

2.2 งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
 
 ศิริวภิา  ปิยะมงคลและคณะ, 2549 ศึกษาเร่ือง การศึกษาสมบตัิทางเคมีและกายภาพของไข
กระบกโดยวเิคราะห์ไขกระบกพบปริมาณไขมนัในเลือดสูงถึงร้อยละ 87 โดยมีองคป์ระกอบหลกั
เป็นกรดไขมันชนิดอ่ิมตวั  คือ lauric acid และ myristic  acid ในปริมาณร้อยละ 48 และ 42 
ตามล าดบัผลการวิเคราะห์ค่าพารามิเตอร์ที่แสดงสมบตัิทางเคมีของไขกระบก  พบว่ามี acid value 
เท่ากบั 2.1 iiodine value เท่ากบั 3.7 ester เท่ากบั 246.0 msaponification value เท่ากบั 250.6 และ 
peroxide value เท่ากบั 0.4  การศึกษาสมบตัิเชิงความร้อนโดยวิธี differential scanning calorimetry 
แสดงวา่กระบกมีภาวะพหุสณัฐาน (polymorphism) 
 จากการศึกษาความคงตวัของไขกระบกภายใตอิ้ทธิพลของแสงแดดและความร้อนพบว่า 
แสงแดดมีบทบาทส าคญัต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ท  าให้ไขกระบกมีการเปล่ียนแปลงสีและ
เกิดการหืน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการเพิม่ขึ้นอยา่งมีนัยส าคญัของ peroxide value ซ่ึงเทียบกบัไขกระบก
ที่เก็บไวน้านในภาชนะที่กันแสงแดดนาน 6 เดือน พบว่าค่าพารามิเตอร์ทางเคมีทุกค่ามีการ
เปล่ียนแปลงไปเพยีงเล็กนอ้ยเท่านั้น และการเก็บไขกระบกที่อุณหภูมิ 4 หรือ 30 องศาเซลเซียสต่าง
ก็ใหค้่าพารามิเตอร์ทางเคมีที่ไม่แตกต่างกนั 



16 

 

นรินทรา ชวฤๅชยั, 2545 การศึกษาเร่ืองสารอาหารและสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการใน
เมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบก และการน าไปใชใ้นผลิตภณัฑคุ์กก้ี มีวตัถุประสงคเ์พือ่ศึกษาสารอาหาร
และสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดมะก่ิง และกระบก ผลของกระบวนการผา่นความร้อน
ต่อการลดหรือท าลายสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการ และศึกษาความเป็นไปไดแ้ละการยอมรับใน
การน าเมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบกมาใชแ้ทนนตั ในผลิตภณัฑคุ์กก้ี  ผลการศึกษาพบว่า เมล็ดมะก่ิง
และเมล็ดกระบกประกอบดว้ยไขมนัสูง ประมาณ 65 และ 71 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดบั โดยใน
เมล็ดมะก่ิงชนิด - iheteroclita, macrocarpa-i และเมล็ดกระบกประกอบดว้ยกรดไขมันเป็นกรด
ไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั 1 ต าแหน่ง และกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั ตามล าดบั 
เมล็ด มะก่ิงมีโปรตีน 25.5 กรัมต่อ 100 กรัม และเมล็ดกระบกมี 13.5 กรัมต่อ 100 กรัม เมล็ดพืชทั้ง
สองชนิดมีค่าพลงังานสูงประมาณ 710 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม และมีค่าอยูใ่นช่วงเดียวกบัประเภท
อ่ืน เมล็ดมะก่ิงมี ฟอสฟอรัสสูงคือ 189 มิลลิกรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค คิดเป็น 25% Thai RDI 
ขณะที่เมล็ด กระบกมีฟอสฟอรัสน้อยกว่า 1 ใน 3 ของเมล็ดมะก่ิง ส าหรับแร่ธาตุตวัอ่ืนๆ ในเมล็ด
พืช ทั้งสองชนิดมีในปริมาณน้อยคิดเป็นประมาณ 5 - 6 % Thai RDI วิตามินในเมล็ดมะก่ิงและ
กระบก มีปริมาณต ่าและไม่พบวติามินบี 2 แต่พบกรดโฟลิคและวิตามินอีสูงมาก ในเมล็ดมะก่ิงคือ 
140 ไมโครกรัม ต่อ 100 กรัม และประมาณ 35 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ตามล าดบั กรดอะมิโน 
จ าเป็นที่เป็น limiting amino acid คือ ไลซีน พบทั้งในเมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบก ในส่วนของ สาร
ต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการในเมล็ดมะก่ิงและเมล็ดกระบกพบว่า ไม่พบ oxalate cyanide และ 
haemagglutinin ในเมล็ดมะก้ิงแต่พบ haemagglutinin ในเมล็ดกระบก 16 HU ต่อมิลลิกรัม และ
ขณะเดียวกนัพบ trypsin inhibitor ในปริมาณที่น้อยมากคือ 0.7 และ 2.1 TIU ต่อมิลลิกรัม ในเมล็ด
มะก่ิงและกระบก ตามล าดับ พบปริมาณไฟเตทและแทนนินในปริมาณ ที่น้อยเม่ือเปรียบเทียบ
กบันตัชนิดอ่ืนคือ พบไฟเตทในเมล็ดมะก่ิงและกระบกปริมาณ 32.3 มิลลิกรัม และ 15.3 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม ตามล าดบั แทนนินในเมล็ดมะกิ่งมีปริมาณ 9 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ขณะที่ในเมล็ด
กระบกมีปริมาณ 25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เม่ือน า เมล็ดมะก่ิงและกระบกไปท าคุกก้ีโดยใส่แทน
ปริมาณอลัมอนด์และแทนน ้ าหนักไขมนัของ อลัมอนด์ในสูตรคุกก้ี พบว่าเมล็ดมะก่ิงและกระบก
สามารถแทนไดโ้ดยที่ไม่มีความแตกต่าง ในดา้นของรูปร่างของคุกก้ี แต่คุกก้ีมะก่ิงไดรั้บการยอมรับ
ที่น้อยกว่าคุกก้ีอลัมอนด์มาก และมีค่า peroxide และ acid value ที่สูงกว่าอลัมอนด์ ในขณะที่คุกก้ี
กระบกไดรั้บการ ยอมรับใกลเ้คียงกบัคุกก้ีอลัมอนด์และมีค่า peroxide และ acid value ที่น้อยกว่า
คุกก้ี มะก่ิงและสามารถเก็บไดน้านกวา่ 
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         ทศันีย ์ และสกล, 2555  การศึกษาการใชป้ริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ใน
คุกก้ีเมอร์แรงก์มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกที่ผูชิ้มให้การยอมรับในการท าคุกกี้
เมอร์แรงก์โดยศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก 3 ระดบั คือ 50%  75%  และ100%  ของน ้ าหนักเมล็ด    
อลัมอนดท์ั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  และน าผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  
กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสัให้
คะแนนความชอบ 9  ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้ม 60 คน  วิเคราะห์โดยใช้(Analysis  
of Variance – ANOVA ) และ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ(Duncan’ New Multiple 
Range Test ,DMRT)   
 จากการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกในคุกก้ีเมอร์แรงก์ที่ระดบั 50% ผูชิ้มให้การยอมรับมาก
ที่สุด  ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดับ
ความชอบปานกลาง  เม่ือน าไปวเิคราะห์ทางสถิติพบว่า ดา้นสี  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั(P<0.05)    
 
 กงกร และปิยฉตัร, 2555  จากการศึกษาเร่ืองการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ใน
คุกก้ีทิวล้ี เพือ่ศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกที่ใชท้ดแทนเมล็ดอลัมอนดใ์นคุกกี้ทิวล้ี  โดยศึกษาปริมาณ
เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ลงในคุกก้ีทิวล้ี 3 ระดบั ในปริมาณ 50%  75%  และ100% ของ
น ้ าหนกัเมล็ดอลัมอนด์ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)  ที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  และน าผลไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสัในด้าน สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัให้คะแนนความชอบ 9  ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้ม 60 คน  วิเคราะห์
โดยใช้(Analysis  of Variance – ANOVA ) และ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ
(Duncan’ New Multiple Range Test ,DMRT)   
 จากการศึกษา พบว่าผูชิ้มให้คะแนนความชอบระดบั 75% มากที่สุด  คือมีค่าเฉล่ียคะแนน
ความชอบด้าน สี  กล่ิน  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดับความชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก เม่ือน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียพบว่า ดา้นสี  กล่ิน  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
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บทที่ 3 
 

วธิีด ำเนินกำร 
 
 

3.1 วตัถุดบิและอปุกรณ์ 

 
3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำกำรใช้เมล็ดกระบกในคุกกีแ้ช่เย็นและคุกกีป้ั้น 
 

  3.1.1.1   แป้งสาลีอเนกประสงค ์ตราบวัแดง 
  3.1.1.2   น ้ าตาลทรายแดง ตราวงัขนาย 
  3.1.1.3   เนยสดชนิดเคม็ ตราออร์คิด 
  3.1.1.4   น ้ าตาลทรายป่น 
  3.1.1.5   น ้ าตาลไอซ่ิง 
  3.1.1.6   ไข่ไก่ เบอร์ 0 
  3.1.1.7   เกลือป่น 
  3.1.1.8   เบคก้ิงโซดา 
  3.1.1.9   ผงฟู ตราเบสฟูด 
  3.1.1.10 วานิลาผง 
  3.1.1.11 เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์
  3.1.1.12 ลูกเกดด า 
  3.1.1.13 ช็อกโกแลตชิพ 
  3.1.1.14 เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์
  3.1.1.15 เมล็ดกระบก 
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3.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในกำรท ำกำรใช้เมล็ดกระบกในคุกกีแ้ช่เย็นและคุกกีป้ั้น 
 

3.1.2.1  เตาอบ (BLODGETT) 
 3.1.2.2  ตูเ้ยน็ 

3.1.2.3  เคร่ืองผสมอาหาร (KENWOOD) หวัตีรูปใบไม ้
3.1.2.4  เคร่ืองชัง่ (Digital ทศนิยม 2 ต  าแหน่ง) 

   3.1.2.5  อ่างผสมสแตนเลส 
   3.1.2.6  ถาดส าหรับอบขนม 
   3.1.2.7  ตะแกรงส าหรับพกัขนม 
   3.1.2.8  ที่ร่อนแป้ง 
   3.1.2.9  พายยาง 
   3.1.2.10 แปรงส าหรับทาถาด 
   3.1.2.11 ที่แซะขนม 
   3.1.2.12 ชอ้นตวง 
  3.1.2.13 สอ้ม 
 

3.2 วธีิด ำเนินกำรทดลอง 

 
 3.2.1 กำรศึกษำสูตรพืน้ฐำนของคุกกีแ้ช่เย็นและคุกกีป้ั้น  
  การทดลองคร้ังน้ีไดท้  าการศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกก้ีแช่เยน็และคุกก้ีป้ัน จ านวน   
3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block         
Design,  RCBD ) (สายชล,  2546) แลว้น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะที่
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (กรอบ  ร่วน) และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการชิมแบบให้
คะแนน  9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั, 2549) โดยใชผู้ชิ้มจ านวน 30 คน ซ่ึงเป็น
อาจารย ์และนกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร แลว้น ามาวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Least Significant 
Different, LSD) วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
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3.2.3 กำรศึกษำปริมำณกำรใช้เมล็ดกระบกในคุกกีแ้ช่เย็นและคุกกีป้ั้น 
   การทดลองคร้ังน้ีไดน้ าผลการศึกษาสูตรพื้นฐานที่ไดรั้บการยอมรับของคุกก้ีแช่เยน็
และคุกก้ีป้ัน มาท าการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วง         
หิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใชเ้มล็ดกระบกทดแทน เมล็ดมะม่วง
หิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ ในปริมาณที่ ต่างกนั  4 ระดบั คือ 25%   50%  75%  และ 100% 
ของน ้ าหนักเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และ เมล็ดอัลมอนด์สไลด์ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) แลว้น าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั (กรอบ ร่วน) และ
ความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการชิมแบบให้คะแนน 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั, 
2549) โดยใชผู้ชิ้มจ านวน 60 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร แล้วน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% และวิเคราะห์ความแตกต่าง
ของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ 
 

3.2.4 กำรวิเครำะห์ผล 
 

3.2.4.1 สูตรพื้นฐาน โดยวางแผนการทดลองแบบ สุ่มในบล็อกสมบูร ณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  แลว้น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (9 – 
Point Hedonic Scale)  แลว้น ามาวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดบั
ความเช่ือมัน่ 95%  มาวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Least Significant Different, LSD) 
วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.4.2 การใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงพิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็และคุกก้ี
ป้ันโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  แล้วน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (9 – Point Hedonic Scale) วิเคราะห์       
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดบัความเช่ือมั่น 95%  วิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
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3.2.5 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
  ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 

3.2.6 ระยะเวลำด ำเนินกำรทดลอง 
  การทดลองคร้ังน้ีเร่ิมตั้งแต่เดือนมกราคม - มิถุนายน พ.ศ. 2556 
 

คดัเลือกเมล็ดกระบกที่มีคุณภาพดี 
 
 

ชัง่เมล็ดกระบก 1,000 กรัม ใส่ถาดเกล่ียใหบ้างๆ 
 
 

อบอุณหภูมิ 325 องศาฟาเรนไฮต ์เวลา 5 นาที 
 
 

พกัไวใ้หเ้ยน็แกะเปลือกออก 
 
 

ไดเ้มล็ดกระบก 600 กรัม 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการเตรียมเมล็ดกระบก 
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ชัง่ส่วนผสมทุกอยา่งตามสูตร 
 

ร่อนแป้ง ผงฟู  วานิลา  เขา้ดว้ยกนั 1 คร้ัง 
 

 ใส่เกลือ  โซดาไบคาร์บอเนต  ในเนยตีดว้ยความเร็วระดบั 3 นาน 5 นาที 
 

ใส่น ้ าตาลป่นทีละนอ้ยจนหมดตีต่ออีก  5 นาที ใส่ไข่ทีละฟองตีใหเ้ขา้กนั 
 

ลดความเร็วของเคร่ืองเหลือ ระดบั 1 ใส่แป้งตีพอเขา้กนัใส่เมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดกระบกตี
พอเขา้กนั 

 

ชัง่ส่วนผสมหนกั 250 กรัม ห่อดว้ยกระดาษไขกวา้ง 10 น้ิว ยาว 12 น้ิว  คลึงใหเ้ป็นแท่งกลม 
แช่ในช่องแขง็จนแป้งแขง็ตดัเป็นช้ินบางๆ ตามขวางหนา 1/8 น้ิว   

 
เรียงใส่ถาดที่ทาเนยขาวบางๆ อบไฟ 325 องศาฟาเรนไฮด ์เวลา 15 นาที 

 
แซะออกจากถาดพกัไว ้ใหเ้ยน็ 

 
เก็บใส่ภาชะที่มีฝาปิดสนิท 

 
แผนภูมิที่ 3.2  ขั้นตอนการท าการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 
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ชัง่ส่วนผสมทุกอยา่งตามสูตร 
 

ร่อนแป้ง ผงฟู  วานิลา  เขา้ดว้ยกนัพกัไว ้
 

 ใส่เกลือ  โซดาไบคาร์บอเนต  ในเนยตีดว้ยความเร็วปานกลางระดบั 3 ใชเ้วลา 3 นาทีใหเ้นยอ่อนตวั 
 

ใส่น ้ าตาลทรายแดง น ้ าตาลไอซ่ิง ทีละนอ้ยจนหมดตีต่อดว้ยความเร็วสูงระดบั 5 จนกระทั้งขึ้นฟู       
4 นาทีลดความเร็ว ระดบั 3 ตีต่ออีก 3 นาที 

 
ใส่ไข่แช่เยน็คร้ังละ  1 ฟองตีจนเขา้กนั เวลา  3 นาที  

 
 ลดความเร็วเหลือระดบั 1 ใส่แป้งตีให้เขา้กนัใส่เมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละ(เมล็ดกระบก) 

ลูกเกดตีพอเขา้กนั 
 

ตกัส่วนผสมวางบนถาดที่ทาเนยขาวแลว้ กอ้นละ 30 กรัมใชส้อ้มกดใหแ้บนตกแต่งดว้ย 
 ช็อกโกแลตชิพ  เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์  เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์และเมล็ดกระบก 

 
อบไฟ 320 องศาฟาเรนไฮด ์เวลา 20 นาท ี

 
แซะออกจากถาดพกัไว ้ใหเ้ยน็ 

 
เก็บใส่ภาชะที่มีฝาปิดสนิท 

 
แผนภูมิที่ 3.3  ขั้นตอนการท าการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละ 

เมล็ดอลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ัน 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของคุกกีแ้ช่เย็น และคุกกีป้ั้น 
 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกก้ีแช่เยน็  ดงัตารางที่ 4.1 สูตรพื้นฐานคุกก้ีป้ัน ดงัตารางที่
4.2 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็ ดงัตารางที่ 4.3 ผลการศึกษาคุกก้ีป้ัน ดงัตารางที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.1  สูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็ 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค ์
ผงฟู 
วานิลาผง 
เนยสดชนิดเคม็ 
มาการีน 
โซดาไบคาร์บอเนต 
เกลือป่น 
น ้ าตาลทรายป่น 
น ้ าตาลไอซ่ิง 
ไข่ไก่ 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

 800 
   12 
  10 
500 

- 
   4 
   4 
320 

- 
100 
200 

800 
    4 
    8 
200 
300 

- 
- 
- 

300 
100 

- 

 325 
- 

     5 
 180 

- 
    4 
    1 
250 

- 
 50 
150 

 

ที่มา : สูตรที่ 1 วาสนา (2556) 
          สูตรที่ 2 คธาวฒิุ (2556) 
           สูตรที่ 3 นิรนาม3 (2556) 
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ตารางที่ 4.2  สูตรพื้นฐานคุกก้ีป้ัน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ส่วนผสมตวัแป้ง 
แป้งสาลีอเนกประสงค ์
ผงฟู 
วานิลาผง 
วานิลาน ้ า 
เนยสด 
โซดาไบคาร์บอเนต 
เกลือป่น 
น ้ าตาลทรายแดง 
น ้ าตาลทรายป่น 
น ้ าตาลไอซ่ิง 
ไข่ไก่ 
นมสด 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์
ช็อกโกแลตชิพ 
ลูกเกด 
ส่วนผสมส าหรับแต่งหนา้ 
ช็อกโกแลตชิพ 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์
เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์

 
 300 

- 
- 

    4 
170 
     4 
     1 
  75 
100 

- 
  50 
  60 
100 
100 

- 
 

  75 
- 
- 

 
800 
 10 
 10 
- 

550 
  5 
  4 
110 

- 
300 
 150 

- 
 600 

- 
 250 

 
 100 
 200 
 150 

 
250 

- 
5 
- 

125 
  2 
  1 
- 

300 
- 

100 
- 
- 

150 
- 
 
- 
- 
- 

 
ที่มา : สูตรที่ 1  นิรนาม 3 (2556) 
          สูตรที่ 2  วาสนา (2556) 
          สูตรที่ 3  คธาวฒิุ (2556) 
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ตารางที่ 4.3  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็ 3 สูตร 
 

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยความแปรปรวนสูตรพืน้ฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลกัษณะที่ปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) 
ความชอบโดยรวม 

7.97a+0.67 
7.83a+0.75 
8.00a+0.79 
8.07a+0.87 
8.07a+0.78 
8.27a+0.74 

7.23b+0.68 
7.10b+0.71 
7.10c+0.71 
7.20b+0.81 
7.10c+0.84 
7.10c+0.61 

7.70a+0.79 
7.87a+0.97 
7.53b+0.73 
7.40b+0.86 
7.53b+0.82 
7.57b+0.82 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
      นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็  3 สูตร  พบว่า ผูชิ้มให้การยอมรับสูตรที่ 1 สูงกว่า 
สูตรที่ 2 และ 3 ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) ความชอบโดยรวม
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก เม่ือน าไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกด้านมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั ความเช่ือมัน่ 95% ผูว้ิจยัจึงเลือกสูตรที่ 1 ในการศึกษา
ปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ต่อไป 
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ตารางที่ 4.4  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีป้ัน  3 สูตร 
 

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยความแปรปรวนสูตรพืน้ฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลกัษณะที่ปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) 
ความชอบโดยรวม 

6.90b+0.77 
7.40a+0.93 
7.30a+0.92 
7.50a+0.94 
7.37a+0.85 
7.60a+0.89 

7.40a+0.89 
7.53a+0.90 
7.50a+0.73 
7.60a+0.67 
7.50a+0.86 
7.67a+0.84 

6.95b+0.81 
7.07a+0.69 
6.97b+0.76 
6.60b+0.62 
6.60b+0.89 
6.87b+0.78 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
      นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
 จากการศึกษาสูตรคุกก้ีป้ัน 3 สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับ สูตรที่ 2 สูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 
ในดา้น ลกัษณะที่ปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม อยูใ่น
ระดบัความชอบปานกลาง เม่ือน าไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าดา้นลกัษณะที่ปรากฏ กล่ิน  รสชาติ  
เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่
ระดบัความเช่ือมัน่ 95% สูตรที่ 2 มีการแต่งหน้าดว้ยช็อกโกแลตชิพ  เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ และ
เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์ท าใหคุ้กก้ีออกมาน่ารับประทานมากกวา่สูตรที่ 1 ซ่ึงแต่งหน้าดว้ยช็อกโกแลต
ชิพอยา่งเดียว ผูว้จิยัจึงเลือก สูตรที่ 2 ในการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเล็ดมะม่วงหิมพานต ์
และเมล็ดอลัมอนดส์ไลดใ์นการท าคุกก้ีป้ัน ต่อไป 
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4.2   ผลการศึกษาปริมาณเมลด็กระบกทดแทนเมลด็มะม่วงหิมพานต์ และเมลด็อลัมอนด์
สไลด์ในคุกกีแ้ช่เยน็ และคุกกีป้ั้น  

 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ ดงัตารางที่ 
4.5 การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ด อลัมอนด์สไลด์ในคุกก้ี
ป้ันดงัตารางที่ 4.6 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 
ดงัตารางที่ 4.7 และผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์และเมล็ด       
อลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ันดงัตารางที่ 4.8 
 
ตารางที่ 4.5  การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 
 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก(กรัม) 

สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร 100% 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์
ผงฟู 
วานิลาผง 
เนยสดชนิดเคม็ 
โซดาไบคาร์บอเนต 
เกลือป่น 
น ้ าตาลทรายป่น 
ไข่ไก่ 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 
เมล็ดกระบก 

800 
 12 
 10 
500 
  4 
  4 
320 
100 
200 

- 

800 
 12 
 10 
500 
  4 
  4 
320 
100 
150 
 50 

800 
 12 
 10 
500 
  4 
  4 
320 
100 
100 
100 

800 
 12 
 10 
500 
  4 
  4 
320 
100 
 50 
150 

800 
 12 
 10 
500 
  4 
  4 
320 
100 

- 
200 
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ตารางที่ 4.6  การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์สไลด ์    
        ในคุกก้ีป้ัน 
 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก(กรัม) 

สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร100% 
ส่วนผสมตวัแป้ง 
แป้งสาลีอเนกประสงค ์
ผงฟู 
วานิลาผง 
เนยสดชนิดเคม็ 
โซดาไบคาร์บอเนต 
เกลือป่น 
น ้ าตาลทรายแดง 
น ้ าตาลไอซ่ิง 
ไข่ไก่ 
ลูกเกด 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 
เมล็ดกระบก 
ส่วนผสมส าหรับแต่งหน้า 
ช็อกโกแลตชิพ 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 
เมล็ดกระบก 
เมล็ดอัลมอนด์สไลด์ 
เมล็ดกระบก 

 
800 
 10 
 10 
550 
  5 
  4 
110 
300 
150 
250 
600 

- 
 

100 
200 

- 
150 

- 

 
800 
 10 
 10 
550 
  5 
  4 
110 
300 
150 
250 
450 
150 

 
100 
150 
50 

112.5 
37.5 

 
800 
 10 
 10 
550 
  5 
  4 
110 
300 
150 
250 
300 
300 

 
100 
100 
100 
 75 
 75 

 
800 
 10 
 10 
550 
  5 
  4 
110 
300 
150 
250 
150 
450 

 
100 
 50 
150 
37.5 

112.5 

 
800 
 10 
 10 
550 
  5 
  4 
110 
300 
150 
250 

- 
600 

 
100 

- 
200 

- 
150 
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ตารางที่  4.7 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 
 

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร100% 

ลกัษณะที่ปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) 
ความชอบโดยรวม 

8.05a+0.98 
7.85ab+1.09 
7.87a+1.05 
8.07ab+0.86 
8.08a+0.81 
 7.97a +0.81 

7.87a+1.05 
7.92ab+0.93 
7.80a+1.07 
7.95ab+1.00 
8.23a+0.83 
 7.90a +1.04 

7.90a+0.88 
7.82ab+1.03 
7.88a+0.92 
7.90ab+0.97 
8.23a+0.77 
 7.98a +0.85 

7.78a+1.08 
7.70b+1.03 
7.67a+0.88 
7.87b+0.90 
8.05a+0.77 
 7.85a +0.80 

7.93a+1.09 
8.01a+0.93 
7.78a+1.01 
8.15a+0.86 
8.27a+0.78 
8.08a+0.87 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
      นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
 จากการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ พบว่า ผูชิ้ม
ใหก้ารยอมรับเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตท์ี่ 100% สูงที่สุด ในดา้น สี กล่ิน รสชาติ
เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) ความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัชอบมาก เม่ือน าไปทดสอบทางสถิติพบว่า 
ดา้นสี และรสชาติ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% ส่วนดา้น
ลกัษณะที่ปรากฏ  กล่ิน เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัทางสถิติ การ
ใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ที่ 100% รสชาติของคุกก้ีมีความมนัมากกว่าที่ระดบั
อ่ืน เพราะเมล็ดกระบกมีไขมนัสูงถึง 87%  โดยมีองคป์ระกอบหลกัเป็นกรดไขมนัอิ่มตวั คือ lassie 
aid และMysis tie aid   48% และ 42%  ตามล าดบั (ศิริวิภา และคณะ, 2549) การใชเ้มล็ดกระบก
ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็สามารถใชไ้ด้ใน 100% ท าให้ลดตน้ทุนในการผลิต 
เพราะเมล็ดกระบกราคาถูกกวา่เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ประมาณ 3-4 เท่า 
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ตารางที่ 4.8  ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ด 
        อลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ัน 
 
ลักษณะของผลิตภัณฑ์ สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร100% 

ลกัษณะที่ปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) 
ความชอบโดยรวม 

7.92a+0.83 
7.92a+0.93 
7.97a+0.92 
7.97a+1.06 
8.12a+ 1.08 
7.98a+ 0.85 

7.85a+0.94 
7.93a+0.97 
7.82ab+0.97 
7.83a+1.01 
8.02ab+0.87 
7.83ab +0.83 

7.83a+0.92 
7.95a+0.98 
7.93ab+0.99 
8.00a+0.94 
8.05ab+0.90 
7.85ab+1.02 

7.92a+0.87 
8.03a+0.80 
7.75ab+0.86 
7.95a+1.06 
8.10ab+0.82 
7.87ab+0.98 

7.80a+0.95 
7.90a+0.92 
7.65b+1.10 
7.75a+1.24 
7.82b+1.08 
7.67b+0.97 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
      นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
 จากการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์สไลด์
ในคุกก้ีป้ัน พบวา่ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์
สไลดท์ี่ระดบั 75% ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ สี ผูชิ้มให้การยอมรับในระดบัความชอบปานกลางถึง
ชอบมากตามล าดบั ที่ระดบั 50% ผูชิ้มให้การยอมรับในดา้นรสชาติ สูงกว่าระดบัอ่ืน ผูชิ้มให้การ
ยอมรับอยู่ในระดับความชอบปานกลาง  เม่ือน าไปทดสอบทางสถิติพบว่า กล่ิน เน้ือสัมผัส      
(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่น 95% การใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ใช้ได้
สูงสุดถึง 75% หากใช1้00% ผูชิ้มชอบดา้นกล่ิน และเน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) ลดลงตามล าดบั เป็น
เพราะเมล็ดกระบกมีไขมนัสูงและการใชใ้นปริมาณมากท าให้มีกลิ่นหืน เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาออก
ซิเดชั่น ในกรณีที่เมล็ดกระบกเก็บรักษาไม่ถูกตอ้ง หรือเก็บไวน้าน เมล็ดกระบกมีมากท าให้เน้ือ
สมัผสั (กรอบร่วน) ลดลง เป็นเพราะเมล็ดกระบกส่วนที่ใชแ้ต่งหน้าคุกก้ีป้ันใชค้ร่ึงช้ินไม่ไดมี้การ
สไลด์เหมือนเมล็ด  อลัมอนด์สไลด์ท  าให้ช้ินหนาเม่ือรับประทานมากท าให้เน้ือสัมผสักรอบ แข็ง    
ผูชิ้มยอมรับนอ้ยลง การใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ใน
คุกก้ีป้ันใชท้ดแทนได ้75%   
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บทที่ 5 
 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุป 
 
 5.1.1  สรุปผลการศึกษาสูตรพืน้ฐาน 

การศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกก้ีแช่เยน็และคุกก้ีป้ันจ านวน 3 สูตร พบว่าคุกก้ีแช่เยน็
สูตรที่ 1 ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูงกวา่สูตรที่ 2 และ 3 ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก เม่ือน าไป
วิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกด้านมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมั่น 
95%  

คุกก้ีป้ันสูตรที่ 2 ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ  
สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัความชอบ ปานกลาง  
เม่ือน าไปวเิคราะห์ผลทางสถิติพบวา่ ดา้นลกัษณะที่ปรากฏ  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
 
 5.1.2  สรุปผลการศึกษาการใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในคุกกี้แช่เย็น  
และ  ผลการศึกษาการใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และเมล็ดอัลมอนด์สไลด์ใน
คุกกีป้ั้น 

การศึกษาการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 4 ระดบั 
คือ 25%   50%  75%   และ 100%  ของน ้ าหนกัเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์การศึกษาการใชเ้มล็ดกระบก
ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ ในคุกกี้ ป้ัน 4 ระดบั คือ 25%   50%  75%   
และ 100%  ของน ้ าหนกั เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และของน ้ าหนกัเมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์ 
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 คุกก้ีแช่เยน็ผูชิ้มให้การยอมรับเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตท์ี่ 100% 
สูงที่สุด ในดา้น สี รสชาติ เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัความชอบ
มาก เม่ือน าไปทดสอบทางสถิติพบว่า ดา้นสี และรสชาติ มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 คุกก้ีป้ันผูชิ้มใหก้ารยอมรับ เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลั
มอนด์สไลด์ ที่ระดบั 75% สูงกว่าระดับอ่ืน ในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ  สี  และความชอบโดยรวม   
อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก  ที่ระดบั 50% ผูชิ้มให้การยอมรับสูงกว่าระดบัอ่ืน ใน
ดา้นกล่ิน และรสชาติ อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก เม่ือน าไปทดสอบทางสถิติพบวา่ 
ดา้นกล่ิน  เน้ือสมัผสั (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทาง
สถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 ในการศึกษาคร้ังต่อไป อาจน าเมล็ดกระบกไปใส่ในผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีชนิดอ่ืนๆ 
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เอ้ือมพร  วสีมหมาย.  2547.  ไม้ป่ายืนต้นของไทย 1.  กรุงเทพฯ : เอช เอ็น กรุ๊ป. 
นิรนาม1.  2555.  น ้าตาลทรายแดง.  (ออนไลน์).  เขา้ถึงไดจ้าก :  
 http://www.foodtravel.tv/recingradientShow_Detail.aspx?viewld=95.  17 กนัยายน 2555. 
นิรนาม2.  ม.ป.ป.  กระบก.[ออนไลน]์.  เขา้ถึงไดจ้าก : 
 http://misterfruitthailand.com/detail_page.php?sub_id=247. 10  สิงหาคม  2555. 
นิรนาม3.  2556.  คุกกีช๊้อกโกแลตชิพ.  (ออนไลน์)  เขาถึงไดจ้าก :  
 http://www.veeviewz.com. 20 พฤษภาคม  2556. 
ศิริวภิา  ปิยะมงคล และคณะ.  2549.  การศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขกระบก. 
 [ออนไลน]์.  เขา้ถึงไดจ้าก http://pharm.swu.ac.th/psi/content, 10 สิงหาคม 2555. 
Clarkson  Potter.  2003.  Great  cookies.  Newyork : The Crown Publishing Group. 
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ผู้วิจัยคนที่  1 
1. ช่ือ – นามาสกลุ   (ภาษาไทย)  นางสาวพจนีย ์       บุญนา 

          (ภาษาองักฤษ)  Miss. PHOTCHANEE    BUNNA 
  

2.  เลขหมายบตัรประชาชน  3 9099 00380 49 1 
 

3. ต าแหน่งปัจจุบนั  ผูช่้วยศาสตราจารย ์
 

4. หน่วยงานและสถานที่อยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก  พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์
โทรสาร และไปรษณีย ์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 เลขที่ 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวง วชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศพัท ์ 0-2281-9756-8 ต่อ 2306  โทรสาร  0-2281-9759 
 E-mail   photchanee.b@rmutp.ac.th  
 

5. ประวตัิการศึกษา 
-คหกรรมศาสตรบณัฑิต คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) จากมหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 
-คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 

6. สาขาวชิาการที่มีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา)  
 ระบุสาขาวชิาการ  สาขาการศึกษา  กลุ่มวชิาหลกัสูตรและการสอน 

 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวจิยัทั้งภายในและภายนอก

ประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท าการวจิยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั 
หวัหนา้โครงการวจิยั  หรือผูร่้วมวจิยัในแต่ละผลงานวจิยั 
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งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
           -หัวหน้าโครงการวิจัย : โครงการวิจยั การพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าสลดัชนิดขน้ จากเตา้หูเ้พือ่
 สุขภาพ  ประจ าปีงบประมาณ 2553 
         -หัวหน้าโครงการวิจัย : โครงการวจิยั ผลิตภณัฑว์ุน้กรอบ เสริมใยอาหาร  ปีงบประมาณ 
 2555 
            -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองยทุธศาสตร์การสร้างผูป้ระกอบอาหารไทยในญี่ปุ่ น
 งบประมาณแผน่ดิน  2550 – 2551 
            -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ือง เกณฑม์าตรฐานอาหารไทยเพือ่อนุรักษแ์ละต่อยอดธุรกิจ
 อาหาร  ปีงบประมาณ  2549 – 2550 
           -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองคุณลกัษณะของบณัฑิตที่พงึประสงคต์ามกรอบมาตรฐาน 
 คุณวฒิุอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  ปีงบประมาณ  2554 
            -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย  ประเภท
 ร้านขา้วแกงในเขตจงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550 
            -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองปัจจยัที่มีผลต่อการลาออกกลางคนัของนกัศึกษาระดบั
 ปริญญาตรี มทร. พระนคร ปีงบประมาณ 2555 
            -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองวถีิชีวติและความมัน่คงทางอาหารของทอ้งถ่ินใต ้ 
 ปีงบประมาณ  2555 
 
งานวิจัยที่ก าลังท า  : 
            -หัวหน้าโครงการวิจัย : โครงการวจิยั คุกก้ีเมล็ดกระบก  
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ผู้วิจัยคนที่  2  
1. ช่ือ – นามสกลุ  (ภาษาไทย)  นางสาวสุนีย ์ สหสัโพธ์ิ 

       (ภาษาองักฤษ)  Miss.SUNEE  SAHASPOT 
 

2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน :  3 1018 01418 02 4 
 

3. ต าแหน่งปัจจุบนั  ผูช่้วยศาสตราจารย ์
 

4. หน่วยงานและสถานที่อยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์
โทรสาร และไปรษณีย ์ อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 เลขที่ 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวง วชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4  ต่อ 5201-3  โทรสาร  0-2281-9759 
 E-mail : sunee.sah@rmutp.ac.th 
 

5. ประวตัิการศึกษา 
-วทิยาศาสตรบณัฑิต  วท.บ. (ชีวเคมี) จากจุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 
-วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  วท.ม.  (โภชนศาสตร์) จากมหาวทิยาลยัมหิดล 
 

6. สาขาวชิาการที่มีความช านาญพเิศษ(แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) 
ระบุสาขาวชิาการ 
 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวจิยัทั้งภายในและภายนอก
ประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท าการวจิยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั 
หวัหนา้โครงการวจิยั  หรือผูร่้วมวจิยัในแต่ละผลงานวจิยั 
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งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยั การใชป้ระโยชน์จากบวัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพือ่
 เพิม่มูลค่า  ประจ าปีงบประมาณ  2552  
 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองคุณลกัษณะของบณัฑิตที่พงึประสงคต์ามกรอบมาตรฐาน 
 คุณวฒิุอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  ปีงบประมาณ  2554 
 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัการศึกษากรรมวธีิการผลิตขนมไดฟูกุ ประจ าปีงบประมาณ 
 2556 
 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัผลของการใชน้ ้ านมขา้วโพดทดแทนน ้ าใน 
 ขนมไดฟูกุ งบประมาณส่วนตวัปี 2556  
งานวิจัยที่ก าลังท า :  
 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยั คุกก้ีเมล็ดกระบก  
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ผู้วิจัยคนที่  3  
1. ช่ือ – สกุล (ภาษาไทย)  นางวาสนา       ขวยเขิน 

            (ภาษาองักฤษ)  Miss WASSANA     KHUIKHOEN 
 

2. หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน 3 7103 00214 61 6 
 

3. ต าแหน่งปัจจุบนั ผูช่้วยศาสตราจารย ์
 

4. หน่วยงานและสถานที่อยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์
โทรสาร และไปรษณีย ์ อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 เลขที่ 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวง วชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4  ต่อ 5203  โทรสาร  0-2281-9759 
 E-mail  :  wassana.iin@hotmail.com 
 

5. ประวตัิการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  จากวทิยาลยัเทคโนโลยแีละอาชีวศึกษา 
 

6. สาขาวชิาที่มีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) 
การจดัการอาหารในสถาบนั (อาหารจ านวนมาก อาหารงานเล้ียง) 
 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวจิยัทั้งภายในและภายนอก
ประเทศ 
-ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั 
-หวัหนา้โครงการวิจยั 
 

งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงส าเร็จรูปเพือ่อุตสาหกรรม

การส่งออก  ปีงบประมาณ 2549 – 2550 

mailto:wassana.iin@hotmail.com


43 
 

 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ืองการเพิม่มูลค่ากากบีทรูทในผลิตภณัฑม์ฟัฟิน  
ปีงบประมาณ  2554 

      -ผูร่้วมวจิยั : โครงการวิจยัเร่ืองผลิตภณัฑว์ุน้กรอบเสริมใยอาหาร ปีงบประมาณ 2555 
วิจัยที่ก าลงัท า :  

 -ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยั คุกก้ีเมล็ดกระบก  
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ผู้วิจัยคนที่ 4  
1. ช่ือ – สกุล    (ภาษาไทย)       นางสาวสุมภา  เทิดขวญัชยั 

    (ภาษาองักฤษ)        Miss. SUMAPAR      THEDKWANCHAI 
 

2. หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน 1 1008 00034 33 1 
 

3. ต าแหน่งปัจจุบนั พนกังานมหาวทิยาลยั 
 

4. หน่วยงานและสถานที่อยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์
โทรสาร และไปรษณีย ์ อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 เลขที่ 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวง วชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศพัท ์ 0-2281-9756-8  ต่อ 2307  โทรสาร  0-2281-9759 
 E-mail  :  sumapar03@hotmail.com 
 

5. ประวตัิการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พฒันาผลิตภณัฑ)์ จากมหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จากคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 

6. สาขาวชิาที่มีความช านาญพเิศษ  (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) 
 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวจิยัทั้งภายในและภายนอก
ประเทศ 
-ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั 
-หวัหนา้โครงการวิจยั 
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งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวิจยัเร่ืองพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากจ าปาดะเพือ่สร้าง
มูลค่าเพิม่ พ.ศ. 2553 – 2554 
   
  ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวจิยัเร่ือง การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 
2554 – 2555 
  ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวิจยัเร่ืองพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร เสริมเสน้ใยอาหารจากกาก
มะพร้าวเหลือใช ้ ปีงบประมาณ  2556 
 
งานวิจัยที่ก าลังท า :   
  ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวิจยั คุกก้ีเมล็ดกระบก 
  ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวิจยั การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเสริมเสน้ใยอาหารจากกาก
มะพร้าวเหลือใช ้
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ภาคผนวก ข 
กจิกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยใีหก้บันกัศึกษา รุ่น 54 ปอภ./1  
รายวชิาเบเกอร่ี สูตรคุกก้ีแบบแช่เยน็ 
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กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยใีหก้บันกัศึกษา รุ่น 54 ปอภ./4  
รายวชิาเบเกอร่ี สูตรคุกก้ีแบบป้ัน 
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