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บทคัดย่อ 
 
 การใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา 1) สูตรพ้ืนฐาน
ของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 2) ปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีนที่เสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
3) คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้
เนยสดแป้งเมล็ดบัว 4) การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน ผลการ
คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ด้วยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ของทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 
มากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ในระดั บชอบมาก  โ ดยมี คะแนน เฉลี่ ย  คื อ  8.50±0.53  8.53±0.73 8.47±0.77 8.40±0.72  
8.30±1.08  8.47± 0.77  ตามล าดับ ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการ
เสริมเวย์โปรตีน ในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10  และ 15 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมแป้งทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้ความยอมรับ โดยให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส คุกกี้
เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรที่มีการเสริมเวย์โปรตีนร้อยละ 10 มากกว่า ร้อยละ 5 ร้อยละ 15 ในด้าน
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก  โดยมีคะแนน
เฉลี่ ยคือ 8.43±0.94  8.53±0.68 8.57±0.73 8.47±0.63  8.10±1.13  8.40±0.72 เมื่ อน าผลไป
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้
เนยสดแป้งเมล็ดบัว ในน้ าหนัก 40 กรัม ผลการศึกษาพบว่า การเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้ง
เมล็ดบัวให้คุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าสูตรพ้ืนฐานทั้งโดยมีโปรตีน 12.72 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตที่เพ่ิม 55.76 กรัม และให้พลังงานที่ลดลงเหลือ 505.40 กิโลแคลอรี และผลการยอมรับ
ของผู้บริโภคต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนในด้านรูปร่าง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบ คิดเป็นร้อยละ 98 มีจ านวนผู้บริโภคร้อยละ 95ที่ยินดี
ซื้อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหากมีวางขายในท้องตลาด โดยเลือกใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์
แบบกระป๋องและบรรจุคุกก้ีจ านวน 20 ชิ้น จ าหน่ายในราคา 30 บาท   
 
ค าส าคัญ:  เวย์โปรตีน คุกกี้เนยสด แป้งเมล็ดบัว  
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ABSTRAC 
 
 Research on the use of whey protein supplements in butter cookies from lotus 
seed flour. The objectives were to study 1) basic formula for butter cookies from lotus 
seed flour 2) the appropriate amount of whey protein added in butter cookies from 
lotus seed flour 3) nutritional value of butter cookies with basic formula lotus seed 
flour and whey protein supplement in lotus seed flour cookies 4 )  the consumers’ 
acceptance of butter cookies from lotus seed flour fortified with whey protein. The 
results of the selection of the basic formula butter cookies from lotus seed flour by 
using sensory quality assessment in various aspects, including appearance, color, smell, 
taste and texture of the three formulas were found that the overall results were 
statistically significant (p ≤ 0.05). and the sensory quality score of Formula 1 was greater 
than Formula 2 and Formula 3. The overall score was very high and the mean score 
were 8.50 ± 0.53, 8.53 ± 0.73, 8.47 ± 0.77, 8.40 ± 0.72, 8.30 ± 1.08, 8.47 ± 0.77, 
respectively. Therefore, the researcher chose Formula 1 as the basic formula for the 
study of whey protein supplementation. The proportion of whey protein in butter 
cookies from lotus seed flour were at 3 levels:  5, 10 and 15 percent of the total flour 
mixture weight. It found that the participants accepted the butter cookies from lotus 
seed flour in 10% whey protein-fortified formulas, more than 5% and15%. at the high 
overall score. The mean scores in various aspects such as appearance, color, smell, 
taste and texture were 8.43 ± 0.94, 8.53 ± 0.68, 8.57 ± 0.73, 8.47 ± 0.63 ,8.10 ± 1.13, 
8.40 ± 0.72, respectively. In the study of the nutritional value of basic formula of butter 
cookies from lotus seed flour and whey protein supplementation in butter cookies 
from lotus seed flour at 40 g. were found that whey protein supplementation in butter 
cookies from lotus seed flour provided more nutritional value than the basic formula 
with 12.72 g protein, 55.76 g of added carbohydrates, and reduced energy to 505.40 
kcal. For the acceptance of 100 consumers towards whey protein lotus seed flour 
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butter cookies, it was found that consumers rated the preference of butter cookies 
with whey protein added in shape, color, smell, taste, texture. The overall preferences 
were in the range like very much to like at 98 %. There were 95% of consumers who 
willing to buy whey protein fortified lotus seed butter cookies at the market. Using a 
can packaging container with 20 cookies and sold at a price of 30 baht. 
 
Keywords:  whey protein, lotus seed flour, fresh butter cookies 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

คุกกี้ (cookies) เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีความชื่นต่่า มีขนาดเล็ก รสหวาน มีรูปร่างและกลิ่น
แตกต่างกัน ซึ่งส่วนผสมของคุกกี้จะมีตั้งแต่ส่วนผสมเหลวจนกระทั้งส่วนผสมแห้ง คุกก้ีมีส่วนผสมหลัก
คือ แป้งสาลี ไขมัน และน้่าตาล ส่าหรับของเหลวอาจมีเล็กน้อยเพ่ือให้ส่วนผสมเข้ากันดี  (วิภาวรรณ, 
2559) แต่ในส่วนของคุกกี้ มีไขมันมากมีผลท่าให้น้่าหนักตัวเพ่ิมได้ง่าย เป็นผลให้ร่างกายเสี่ยงเกิดโรค
อ้วนและภาวะแทรกซ้อนต่างๆ ตามมา  ในปัจจุบันมีการพัฒนาคุกกี้ให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมาก
ขึ้น เช่น คุกกี้เนยสดเสริมผักโขม (สิริลักษณ์ และคณะ, 2559) คุกกี้เนยสดสาหร่ายไกเสริมงาขาว 
(ปรียาภรณ์และคณะ, 2559) คุกกี้เนยสดเสริมใยอาหารจากอัลเบโดของส้มโอ (นราธิป, 2557)  

แป้งเมล็ดบัว จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าแป้งเมล็ดบัวจีนมีปริมาณโปรตีน
และไขมันสูง เมื่อเก็บรักษาเมล็ดบัวไว้เป็นเวลานาน 9 เดือน ก่อนน่ามาบดเป็นแป้ง ปริมาณโปรตีน
ของแป้งเมล็ดบัวพันธุ์จีนมีค่าค่อนข้างคงที่ แต่พันธุ์ปทุมบึงสีไฟมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย ปริมาณ
ไขมัน และเถ้า มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยปริมาณเยื่อใยพันธุ์จีนมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย แต่พันธุ์
ปทุมบึงสีไฟมีค่าไม่เปลี่ยนแปลงมากนัก ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรต มีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย (ปริญดา, 
2560) องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้ที่ใช้แป้งเมล็ดบัวทดแทนแป้งสาลีประกอบด้วยพลังงาน 400.13 
กิโลแคลอรี่ ความชื่น 27.05 กรัมโปรตีน 7.23 กรัม ไขมัน 22.93 กรัม คาร์โบไฮเดรต 22.93 กรัม 
และเถ้า 1.59 กรัม (สุพรรณิการ์และคณะ, 2552)  

เวย์โปรตีนเป็นส่วนผสมของโปรตีนที่แยกได้จากเวย์ เวย์โปรตีนที่ผ่านกรรมวิธีแล้วจะมีหลาย
ชนิด เช่น Whey protein isolste, Whey protein concentrate ซึ่งมีปริมาณองค์ประกอบของ
โปรตีน และคุณค่าทางโภชนาการที่แตกต่างกันไป เวย์โปรตีนคือโปรตีนที่สกัดจากนมวัวโดยน่าน้่า
นมวัวที่คัดแยกจากกระบวนการท่าเนยแข็งมาสกัดส่วนที่เป็นคาร์โบไฮเดรต ไขมัน ออกให้เหลือส่วนที่
เป็นโปรตีน  บริสุทธิ์ที่เข้มข้น จากนั้นน่ามาผ่านกระบวนการท่าให้แห้งเพ่ือให้อยู่ในรูปผงพร้อมชงดื่ม 
(เวย์โปรตีนความแข็งแรงของร่างกายที่สร้างได้ด้วยตัวคุณเอง, ม.ป.ป) โดยเวย์โปรตีนเป็นโปรตีนที่
บริสุทธิ์มีโมเลกุลขนาดเล็ก สามารถดูดซึมน่าไปใช้ในร่างกายได้อย่างรวดเร็ว เป็นที่รู้จักในแง่ของ
สารอาหารที่น่ามารับประทานเพ่ือเพ่ิมสร้างกล้ามเนื้อและซ่อมแซมกล้ามเนื้อในห มู่นักกีฬา 
ปัจจุบันเวย์โปรตีน ถือเป็นโปรตีนคุณภาพสูงเนื่องจากประกอบไปด้วยกรดอะมิโนที่จ่าเป็น กรดอะมิ
โนชนิดกิ่งที่ให้ประโยชน์ด้านระบบภูมิคุ้มกัน เป็นแหล่งสารตั้งต้นของสารอนุมูลอิสระมีศักยภาพ ใน
การน่าไปใช้ประโยชน์ด้านการแพทย์ อาทิเช่น โรคติดเชื้อเอชไอวี/เอดส์ โรคมะเร็ง โรคตับบางชนิด 
(ธนกร, 2558)  
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จากคุณสมบัติดังกล่าวของแป้งเมล็ดบัวและประโยชน์ของเวย์โปรตีนท่าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดใน
การใช้เวย์โปรตีนเสริมเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์และช่วยบ่ารุง
ร่างกาย เป็นการเสริมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์คุกกี้ รวมถึงการยอมรับของผู้บริโภคเพ่ือ
เป็นทางเลือกใหม่แก่ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและนักกีฬา 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีนที่เสริมในคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการใช้ 
เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 1.2.4  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 ในการศึกษาครั้งนี้ใช้แป้งเมล็ดบัว LIAN ZI FEN มาใช้เป็นส่วนผสมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ด
บัวเสริมเวย์โปรตีน ไอโซเลต โบโอวิต 
 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1  ได้คุกกี้เนยสดที่รสชาติแปลกใหม่ และเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค 
 1.4.2  เป็นการส่งเสริมให้มีการใช้ผลผลิตทางการเกษตรมากยิ่งขึ้น 
 1.4.3  เป็นแนวทางในการน่าประโยชน์ของเมล็ดบัวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ 
 1.4.4  สามารถน่าความรู้ที่ได้จากการท่าวิจัยครั้งนี้ไปเผยแพร่สู่ชุมชนและท้องถิ่น 
 
 



   

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

 การวิจัยเรื่องการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ครั้งนี้ผู้วิจัยรวบรวมเอกสาร 
แนวคิดและทฤษฏีที่เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาครั้งนี้ 
 2.1  แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 2.1.1  ความรู้เกี่ยวกับคุกกี ้
 2.1.2  องค์ประกอบส าหรับในคุกกี้เนยสด 
 2.1.3  ความรู้เกี่ยวกับแป้งเมล็ดบัว 
 2.1.4  ความรู้เกี่ยวกับเวย์โปรตีน  
 2.2  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1  แนวคิดและทฤษฎีทีเ่กี่ยวข้อง 
 2.1.1  คุกกี้  
 คุกกี้ (cookies) หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งที่ท าจากแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน 
ผสมกับน้ าตาล ไขมันหรือน้ ามัน ไข่ เบคกิ้งโซดา ผงฝูหรือเบคกิ้งเพาเดอร์ นม วัตถุแต่งกลิ่น เกลือ 
อาจมีส่วนผสมอ่ืนเช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืชสมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้งป่น ปลาหยองป่น ผสมให้เข้ากัน
ท าเป็นชิ้นโดยการหยอด หั่น ปั้น กดด้วยพิมพ์หรือวิธีอ่ืนที่ เหมาะสม แล้วน าไปอบจนสุก อาจใส่ไส้
หรือตกแต่งหน้าด้วยส่วนประกอบต่างๆ เช่น แยมผลไม้ น้ าตาลไอชิ่ง ช็อกโกแลต ธัญพืช ลูกเกด ถั่ว 
ผลไม้แห้ง ก่อนหรือหลังอบ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2555)  คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีขนาด
เล็ก แบนและมีรสหวาน มีรูปร่างและมีกลิ่นรสต่างกัน คุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บางชนิดมีสี
อ่อนและแก่ บางชนิดอาจจะตกแต่งด้วยผลไม้ และพวกถั่ว บางชนิดก็มีการตกแต่งด้วยฟรอสติง 
เนื่องจากคุกกี้ส่วนมากที่ผลิตเป็นการค้ามีมากมายหลายชนิด ขี้นอยู่กับผู้ผลิตออกมาขาย คุกกี้
สามารถแบ่งเป็นประเภทใหญ่ได้ 2 ประเภท ตามวัตถุดิบที่ใช้ และแบ่งตามวิธีการน าไปใช้ (จิตธนา
และอรอนงค์, 2552) 

 1) ประเภทของคุกกี ้
  1.1) แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้ ได้แก่ 
 1.1.1) คุกกี้ไข่ (Foam Type Cookies) เป็นคุกกี้ที่มีลักษณะกรอบ เบา การ
ท าคุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมและวิธีการผสมที่แตกต่างจากคุกกี้เนย คือ มีปริมาณจ านวนไข่มากกว่าคุกกี้
เนย วิธีท าจะตีไข่ให้ขึ้นฟู เพ่ือให้ไข่เก็บปริมาณอากาศให้มาก ท าให้โครงร่างของคุกกี้ชนิดนี้ กรอบ 
เบา ตามที่ต้องการ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ เมอแรงค์คุกก้ี มาการูนคุกก้ี เป็นต้น 

 คุกกี้ไข่ แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
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   1) เมอแรงค์คุกกี้ (Merinue Shells Cookies) เป็นคุกกี้ที่ท าจากไข่ขาวตี
กับน้ าตาลทรายเพ่ือเก็บอากาศ โดยตีส่วนผสมให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียนและแข็งแรงพอที่จะอุ้มส่วนผสม
อ่ืนๆ ที่ใช้ในสูตรไว้ก่อน แล้วจึงผสมส่วนผสมอื่น ลงอย่างเบาๆ เพื่อไม่ให้สูญเสียฟองอากาศก่อนน าไป
อบ โดยใช้อุณหภูมิในการอบท่ีต่ า เพ่ือให้แห้งและมีโครงร่างที่แข็งตัวโดยไม่เปลี่ยนสีมากนัก 
   2) มาการูนคุกกี้ (Macaroon Cookies) ท าจากอัลมอนด์เพสต์ผสมกับ
น้ าตาลทรายและไข่ขาวจนเรียบเนียน หากส่วนผสมแข็งอาจท าให้อ่อนตัวโดยน าไปอุ่นหรือท าให้ร้อน
ในหม้อตุ๋น จึงหยอดใส่ถาด หรือท าเป็นรูปต่างๆ ตามต้องการ โดยมากมักท าเป็นรูปกลมแบน 
   3) สปันจ์คุกกี้ (Sponge Cookies) มีวิธีท าเช่นเดียวกับสปันจ์เค้ก คือใช้ไข่
ขาวทั้งฟองตี แต่สปันจ์คุกกี้ใช้แป้งในปริมาณท่ีสูงกว่า โดยเริ่มต้นจากการผสมน้ าตาลทรายกับไข่ ตีจน
ตั้งยอด จึงผสมแป้งคนเบาๆ ให้เข้ากัน ตักหยอดหรือบีบลงถาด 
  1.2) คุกกี้เนย (Butter Type Cookies) มีส่วนผสมและวิธีท าคล้ายกับเค้กเนย แต่มี
ปริมาณของเหลวน้อยกว่าเค้ก เพราะคุกกี้ต้องการคุณลักษณะที่กรอบร่วนมากกว่า ดังนั้นส่วนผสมจึง
มีความอยู่ตัวพอที่จะหยอดหรือท ารูปร่างตามต้องการได้   
 คุกกี้เนย แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
   1) คุกกี้ เนยชนิดอ่อน (Soft Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะอ่อนนุ่มมี
ปริมาณความชื้นสูง ดังนั้นส่วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้ต้องใส่ไข่จ านวนมาก เพ่ือช่วยให้เกิดโครงร่างที่มี
ความอ่อนนุ่ม คงตัวมากกว่าคุกกี้ชนิดอื่นๆ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้บาร์ชนิดต่างๆ  
   2) คุกกี้เนยชนิดแข็ง (Crisp Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบแห้ง
มากกว่าคุกกี้ชนิดอ่ืน ส่วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จึงต้องลดปริมาณของเหลวในส่วนผสมมากกว่าคุกกี้
ชนิดอื่นๆ เพ่ือให้ได้ลักษณะของคุกกี้ที่ต้องการ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้แฟนซี คุกกี้ลูกล้อ 
   3) คุกกี้ร่วน (Soft Bread Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีปริมาณไขมันสูงท าให้เนื้อ
สัมผัสของคุกกี้ร่วนมากกว่าคุกกี้ชนิดอ่ืน ไขมันที่นิยมใช้ คือเนยสด เพราะให้กลิ่นรสที่ดี ตัวอย่างของ
คุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้เนยสด 
  1.3) แบ่งตามกรรมวิธีการผลิต คือ 
  1.3.1) คุกกี้กด (Pressed Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมของไขมันมากกว่า
ชนิดอ่ืน และนิยมท ากันมาก ส่วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จะใช้กระบอกกดคุกกี้กดออกมาเป็นรูปต่างๆ 
ตามแป้นพิมพ์ที่ต้องการ ท าให้คุกกี้มีความหลากหลายและมีรูปร่างสวยงามตามแป้นพิมพ์ เช่น
แป้นพิมพ์รูปหัวใจ รูปดาว รูปดอกไม้ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้เนยสด และคุกก้ีกาแฟ 
 1.3.2) คุกกี้คลึง (Roll Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมของของเหลวน้อยกว่า
คุกกี้ชนิดอ่ืน ส่วนผสมจึงมีลักษณะแห้ง สามารถใช้ไม้คลึงออกเป็นแผ่น แล้วใช้พิมพ์กดคุกก้ีที่มีรูปร่าง
ต่างๆ กดลงบนแผ่นแป้งที่คลึง เช่น พิมพ์รูปหัวใจ รูปทรงกลม รูปดาว ตกแต่งด้วยหน้าเมล็ดธัญพืช 
เช่น เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เมล็ดฟักทอง ลักษณะของคุกกี้เมื่ออบเสร็จ จะกรอบ ร่วน นุ่มนวล ไม่แข็ง
กระด้าง มีรสหวานมัน ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้สิงคโปร์ บิสกิต 
 1.3.3) คุกกี้แท่ง (Bar Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะของเค้กและคุกกี้อยู่ใน
ขนมชนิดเดียวกัน รูปร่างเป็นแท่งเหมือนเค้กแห้งๆ มีส่วนผสมใกล้เคียงกับเค้กมาก แต่มีของเหลวน้อย
กว่าเค้ก คุกก้ีชนิดนี้มีความชื้นสูงกว่าคุกก้ีชนิดอ่ืน เป็นคุกกี้ที่ท าง่าย เมื่อผสมเสร็จแล้วให้ใส่ถาดน าเข้า
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อบ เมื่ออบสุกน ามาตัดเป็นรูปชิ้นสี่เหลี่ยมในขณะที่คุกกี้ยังร้อนอยู่ คุกกี้ชนิดนี้เป็นคุกกี้ที่มีเนื้อนุ่ม
ละเอียด มีกลิ่นหอมนมเนย รสชาติหวานมัน และให้คุณค่าทางอาหาร ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ 
คุกกี้บาร์ธัญพืช บราวนี่  
 1.3.4) คุกกี้หยอด (Dropped Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมค่อนข้างเหลว
ใช้ช้อนตักหยอดลงบนถาด คุกกี้ชนิดนี้อาจตกแต่งหน้าด้วย ลูกเกด หรือผลไม้เชื่อม แต่ปัจจุบันนิยมใส่
เม็ดธัญพืชลงในส่วนผสม ท าให้มีรูปร่าง สีสันสวยงาม เวลาหยอดให้ใช้ปลายช้อนเขี่ยธัญพืชขึ้นตก
แต่งหน้าเพ่ือเพ่ิมความสวยงามและน่ารับประทาน จัดเป็นคุกกี้ท่ีท าง่าย ผสมได้หลายรส และเรียกชื่อ
ตามส่วนผสมที่ใส่ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้ธัญพืช คุกกี้ข้าวโอ๊ต 
 1.3.5) คุกกี้ปั้น (Molded Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีวิธีท าคล้ายคลึงกับคุกกี้โรล 
แต่แตกต่างกันที่คุกกี้ชนิดนี้สามารถน ามาปั้นด้วยมือแทนการคลึงด้วยไม้คลึงแป้ง เมื่ออบจนสุกจะ
กรอบและหอม หวาน ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้คอนเฟล็กซ์ และคุกก้ีผลไม้ 
 1.3.6) คุกกี้แช่เย็น (Refrigerator Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมค่อนข้างอยู่
ตัวเมื่อผสมเสร็จ น ามาคลึงเป็นแผ่น ม้วนเป็นแท่ง ยาวกลม ห่อด้วยกระดาษลอกลาย น าไปแช่ใน
ตู้เย็นให้แข็ง ก่อนน าออกมาตัดเป็นชิ้นบางๆ แล้วน าเข้าอบ คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบค่อนข้างแข็ง 
ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้พินวิล หรือคุกกี้ลูกล้อ และคุกก้ีแฟนซี 
 2.1.2  องค์ประกอบส าหรับในคุกกี้เนยสด 

วัตถุดิบที่ใช้ในการท าคุกกี้  
วัตถุดิบที่ใช้ในการท าคุกกี้ จ าแนกได้ 2 พวก เช่นเดียวกับการท าเค้ก คือวัตถุดิบที่

เป็นตัวท าให้คุกกี้มีความอ่อนหรือแข็ง ตัวที่เป็นโครงร่างพ้ืนฐาน ได้แก่ แป้ง นอกจากนั้นได้แก่ น้ า ไข่
ทั้งฟอง ไข่ขาว นมผง โกโก้ผง และกรดที่ท าให้ฟู และพวกที่ท าให้คุกกี้มีความอ่อนนุ่ม ได้แก่ น้ าตาล 
ไซรัป ไข่แดง ผงฟู แป้ง สตาร์ช น้ าเป็นตัวท าให้คุกกี้แข็งตัวเนื่องจากเกิดกลูเตนขึ้นเมื่อผสมกับแป้ง
(วิภาวรรณ, 2559) 

2.1.2.1  แป้งสาลี 
  แป้งสาลีเป็นแป้งที่ได้จากเมล็ดข้าวสาลี (Wheat) โดยใช้ส่วนที่เป็นเอนโด

สเปิร์มน ามาโม่ให้เป็นผงละเอียด และใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด โปรตีนในแป้งสาลีท าให้
แป้งสาลีมีสมบัติเฉพาะที่ต่างจากแป้งอ่ืน ประกอบด้วย กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน 
(Gliadin) ในสัดส่วนเท่าๆ กัน จะสร้างพันธะไดชัลไฟด์ (Disulfide bond) ท าให้ได้กลูเตน (Gluten) 
กลูเตนนินจะท าให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังที่จะอุ้มก๊าซที่ข้ึนฟูไว้ได้ ซึ่งเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 
ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับข้าว
สาลีชนิดอ่อน (Soft wheat) ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มี
โปรตีนสูงเหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมปังแป้งชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพดีสามารถนวด
ผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิห้องและของเครื่องผสม 
มีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซที่ดีซึ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาตรดีด้วย มีรูและเนื้อสัมผัสที่ดี ก้อน
โดที่ท ามาจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้สูงอีกด้วย ส่วนข้าว
สาลีชนิดอ่อน เมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ า แป้งจะมีความสามารถในการดูดซึม
น้ าต่ ากว่าแป้งชนิดแข็ง มีความทนทานต่อการผสมและการหมักต่ าไม่เหมาะสมที่จะใช้ท าขนมปัง
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เพราะไม่สามารถจะนวดผสมให้เป็นก้อนโดได้แต่จะเหมาะสมส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์เค้ก และคุกกี้ 
องค์ประกอบของแป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยการแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปิร์ม จะประกอบด้วย
องค์ประกอบต่างๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ (ศันสนีย์, 2554)     

 แป้งสาลีอเนกประสงค์ คือแป้งที่มีโปรตีนประมาณ 10 – 11% เป็นแป้งที่มี
คุณสมบัติอยู่ตรงกลางระหว่างแป้งขนมปังและแป้งเค้กนิยมใช้ท าพายชนิดต่างๆ คุกกี้และกะหรี่ปั๊บ 
ถ้าเราน าแป้งชนิดนี้มาท าเค้กจะลักษณะของเนื้อเค้กที่แน่นกว่าการใช้แป้งเค้กท าและแป้งชนิดนี้เรา
สามารถเตรียมได้จากการน าแป้งขนมปังและแป้งเค้กมารวมกัน 

 ข้าวสาลีมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า ทริทิคัม แอสทิวัม (Triticum aestivum 
L.) โดยโครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีจะมี 3 ส่วน ได้แก่ 
   1  เอนโดสเปิร์ม (Endosperm) เป็นองค์ประกอบที่มีมากที่สุดในเมล็ดข้าว
สาลี คือประมาณ 83% เป็นอาหารที่เลี้ยงส่วนจมูกข้าว มีทั้งโปรตีนและสตาร์ช (Starch) โดยสตาร์ช
อยู่ในรูแป้ง และเม็ดแป้งนี้อยู่ในโปรตีนที่เป็นโครงสร้างร่างแห 
   2  ร าข้าว (Bran) เป็นองค์ประกอบส่วนแข็งที่อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดที่มี
อยู่ประมาณ 14.5% เป็นส่วนประกอบของเยื่อหุ้มเมล็ดมีอยู่หลายชั้น 
   3  เจิร์ม คัพภะ หรือจมูกข้าว (Germ) เป็นส่วนประกอบที่เหลือของเมล็ด
ข้าว คือประมาณ 2.5% ซึ่งส่วนนี้จะอุดมด้วยสารอาหาร วิตามินและเกลือแร่ 
ในการผลิตแป้งเพ่ือใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ทั้งส่วนที่เป็นร าชั้นของแอลลูโลนซึ่งอยู่ถัดจากชั้น
ของร าเข้าไปและจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะประกอบด้วยสารต่างๆ ที่
ร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งชั้นแอลลูโลนด้วย ส่วนจมูกข้าวนั้นมีปริมาณไขมันสูง ส่วนของ
ร าถ้ามีปนอยู่ในแป้งจะท าให้ปริมาณของผลิตภัณฑ์ลดลงส าหรับจมูกข้าวซึ่งเป็นส่วนที่มีไขมันสูง ถ้ามี
อยู่ในแป้งจะมีผลต่อสุขภาพในการเก็บของแป้งท าให้แป้งมีกลิ่นหื่นได้   
 1) องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 แป้งสาลีได้จากการโม่ข้าวสาลีที่เป็นเอนโดสเปิร์ม (หรือเมล็ดข้าว) 
ซึ่งถ้าเทียบทั้งเมล็ดแล้ว ในเอนโดสเปิร์มจะมีคาร์โบไฮเดรตเกือบ 100% โปรตีน 70% และไขมัน 
50% นอกนั้นเป็นวิตามิน เกลือแร่ และกากใยอาหารอีกเล็กน้อย เนื่องจากส่วนของเกลือแร่เปลือก
ด้านนอก เมื่อผ่านการโม่แป้ง ร าก็จะหลุดออกไป ท าให้เหลือเฉพาะแอนโดสเปิร์มหรือคาร์โบไฮเดรตที่
อยู่ด้านใน จากสัดส่วนองค์ประกอบของข้าวสาลีน่าจะช่วยให้เห็นว่าท าไมแป้งสาลีโฮสวีตที่ได้จากการ
โม่ข้าวสาลีทั้งเมล็ดจึงมีประโยชน์มากกว่าแป้งสาลีสีขาว จากนั้นจึงน าไปวัดค่าต่างๆ ดังนี้ 
 1.1) ค่าเถ้า (Ash) คือสิ่งที่บอกว่าแป้งสาลีมีร าปนมามาก แค่ไหน
ถ้าการโม่เอาร าออกไปได้มาก ค่าเถ้าก็จะต่ าไปด้วย สีของแป้งก็จะขาวขึ้น และเหมาะสมส าหรับน าไป
ท าขนมที่ต้องการความขาว ถ้ามีร ามาก กลูเตนจะเกิดได้ไม่ดี ขนมท่ีอบก็จะไม่ยืดหยุ่น 
 1.2) ความชื้น (Moister) แป้งสาลีที่มีคุณภาพดีควรมีความชื้นไม่
เกิน 14% 
 1.3) สตาร์ช (Starch) หรือคาร์โบไฮเดรตที่มีอยู่ในแป้งควรมี
ปริมาณ 63-77% 
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 1.4) เพ น โต ซ าน  (Pentosan) มี อ ยู่ ป ระม าณ  2-3% เป็ น
องค์ประกอบที่ส าคัญมากอีกตัวหนึ่ง เพราะเพนโตซานเป็นส่วนประกอบของเส้นใยอาหารที่ช่วยใน
การดูดน้ าของแป้ง และช่วยเหลือโครงสร้างความแข็งแรงในแป้ง 
 1.5) โปรตีน (Protein) ที่ส าคัญมีอยู่ 2 ชนิด ได้แก่ ไกลอะดิน 
(Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ที่รวมกันแล้วเป็น “กลูเตน” (Gluen) เป็นโปรตีนชนิดไม่ละลาย
น้ าและท าให้เกิดความยืดหยุ่น นอกจากนี้ยังมีโปรตีนชนิดที่ละลายน้ าคือ อัลบูมิน (Albumin) และ
โกลบูลิน (Globulin) แต่โปรตีนชนิดนี้จะไม่มีผลต่อแป้งสาลีมากนักโดยปกติธัญพืชทั่วไปก็จะมีไกลอะ
ดิน และกลูเตนินอยู่ด้วย แต่สัดส่วนไม่เหมาะพอที่จะเกิดกลูเตน ในขณะที่ข้าวสาลีมีสัดส่วนพอเหมาะ
ที่จะท าให้ไกลอะดิน และกลูเตนินรวมตัวกันแล้วเกิดกลูเตน คือมีความยืดหยุ่น (Elastic) และยืดตัว 
(Extensibility) จึงเหมาะส าหรับน ามาท าแป้งเพ่ือใช้ในการท าขนมปังหรือขนมอบ 
 1.6) เอนไซม์ (Enzyme) เอนไซม์ในแป้งส่วนใหญ่คืออไมเลสแต่ก็
มีเอนไซม์ไลเปสและเอนไซม์โปรตีเอสซึ่งช่วยให้โดมีการยืดตัวเหมาะกับแป้งสาลีส าหรับขนมอบใน
ระดับอุตสาหกรรม ท าให้โดที่ผ่านเคลื่อนมีความลื่นไหล ยืดตัว และไม่ฉีกขาด 
   
ตารางท่ี 2.1  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 
 
 ดังกล่าวมาแล้วว่าแป้งสาลีนั้นมีคุณสมบัติเฉพาะที่ไม่เหมือนแป้งชนิดอ่ืนคือ ในแป้งสาลี
ประกอบด้วยโปรตีนซึ่งเมื่อผสมกับน้ าหรือของเหลวชนิดแล้วจะได้กลูเตนซึ่งเป็นสารที่ลักษณะเหนียว 
เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลูเตนประกอบด้วยกลูเตนและไกลอะดินในอัตราส่วนเท่า ๆ กันกลูเตนจะท า
ให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังที่จะอุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ส่วนไกลดิน
นั้นท าให้กลูเตนมีคุณสมบัติในการยึดตัวและยืดหยุ่นได้นั่นคือ กลูเตนนั้นท าให้ความแข็งตัวกับกลูเตน
และไกลดินซึ่งเป็นที่อ่อนและเหนียวจะเป็นตัวเชื่อมดังนั้นไกลดินจะติดกับกลูเตนและป้องไม่ให้กลูเตน
ถูกล้างออกไปในกระบวนการสกัดกลูเตนออกมา 
 การล้างหรือสกัดกลูเตนออกจากแป้ง ท าได้โดยล้างก้อนแป้งด้วยน้ า จนน้ าที่ล้างได้ไม่มี
ตะกอน ซึ่งจะปริมาณของโปรตีนที่มีในแป้งและคุณลักษณะของกลูเตนที่มีอยู่ในแป้งซึ่งสามารถตัดสิน
ได้โดยคุณสมบัติทางฟิสิกส์คือความยืดหยุ่น และความสามารถในการขยายตัว ทั้งคุณภาพและปริมาณ
ของกลูเตนนั้นเกี่ยวข้องกับคุณลักษณะทางฟิสิกส์ของโด ซึ่งเป็นที่ส าคัญที่สุด ส าหรับผู้ท าขนมอบ ข้าว
สาลีหลายชนิดที่มีปริมาณน้อย ในขณะที่อีกหลายชนิดมีกลูเตนอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม แต่ก็อาจจะ

องค์ประกอบ ปริมาณ (%) องค์ประกอบ ปริมาณ (%) 
คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน 
น้ าตาล 
และอ่ืนๆ 

               70     เปอร์เซ็นต์ 
               11.5  เปอร์เซ็นต์ 
                 1    เปอร์เซ็นต์ 
                 2    เปอร์เซ็นต์ 

ความชื้น 
แร่ธาตุ (เถ้า) 
ไขมัน 

 

     15    เปอร์เซ็นต์   
     0.4   เปอร์เซ็นต์ 
       1    เปอร์เซ็นต์ 
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ขาดคุณภาพที่ต้องการเพราะฉะนั้นโรงโม่จึงจ าเป็นต้องทดสอบและผสมข้าวสาลีต่างชนิด เพ่ือที่ให้ได้
แป้งที่มีปริมาณกลูเตนที่เพียงพอ และให้กลูเตนที่มีลักษณะที่ดี เพราะกลู เตนจะเป็นตัวเก็บก๊าซที่
เกิดขึ้นในก้อนแป้งผสม และมีโครงร่างที่มีลักษณะเป็นฟองน้ าของผลิตภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนจาก
ตู้อบ 
 นอกจากโปรตีนและกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญของแป้งสาลีแล้วในแป้งสาลีมีเอนไซม์
ที่ส าคัญคือ บีตา-อะมิเลส (β-amylase) และแอลฟา-อะมิเลส (α-amylase) เอนไซม์เหล่านี้เหมาะ
ส าหรับการท าขนมปัง โดยบีตา-อะมิเลสจะท าการย่อยเดกซ์ทริน (dexdrin) และสารละลายสตาร์ช
ส่วนหนึ่งให้เป็นน้ าตาลมอลโทส ซึ่งเป็นน้ าตาลที่จ าเป็นส าหรับยีสต์ในการน าไปใช้เป็นอาหารใน
ระหว่างการหมัก เอนไซม์ชนิดนี้ไม่ทนความร้อน การท างานจะเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนการหมัก
แอลฟา-อะมิเลส จะท าการย่อยสารละลายสตาร์ให้เป็นเดกซ์ทรินในระหว่างกระบวนการหมัก การ
ท างานของเอนไซม์ชนิดนี้มีไม่มากนัก แต่จะทนความร้อนได้สูงถึง 70 -75 องศา และจุดนี้เองแอลฟา-
อะมิเลส จะเริ่มท างานหรืออาจกล่าวได้ว่า การท างานของแอลฟา-อะมิเลสจะเพ่ิมขึ้นในแรก ๆ ของ
การอบ และผลิตภัณฑ์จะดีหรือไม่ย่อมข้ึนอยู่กับการท างานและปริมาณของเอนไซด์ชนิดนี้ 

 2) คุณลักษณะของแป้งสาลี  
 เพ่ือจะท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดี ควรใช้แป้งที่มีคุณลักษณะ ต่อไปนี้  
 2.1) สีของแป้ง (Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของ
ผลิตภัณฑ์ แป้งที่ ดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอื่นปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟิลล์ หรือสีครีม จะท า
ให้ขนมปังมีเนื้อใน (crumb) ที่มีสีไม่ดี ดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
 2.2) ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึงพลังที่แป้งสามารถจะอุ้ม
ก๊าซที่เกิดขึ้นระหว่างการหมักได้ดี เพ่ือผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 
  2.3) ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง (Tolerance) หมายถึง
ลักษณะของแป้งที่มีความสามารถทนต่อสภาพการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ 
โดยที่กลูเตนไม่ฉีกขาด ความทนต่อสภาพต่างๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเตน แป้งที่มีความทน
ต่อสภาพต่างๆสูงจะหมักได้นาน และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรดี 
 2.4) ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้ ง (High water 
absorption) หมายถึงแป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มากพอที่จะท าให้คุณภาพของแป้งยังคง
สภาพที่ดีอยู่ ผลของการที่แป้งดูดซึมน้ าได้มากจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไม่แห้ง 
ท าให้คุณภาพในการเก็บละการกินที่ดี 
 2.5 ) ค ว าม สม่ า เส มอ เป็ น อั น ห นึ่ ง อั น เดี ย วกั น ขอ งแป้ ง 
(Uniformity) หมายถึงความสม่ าเสมอในสีขนาดของแป้งและทั่วๆ ไปถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้ว
จะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าแต่ละครั้งไม่เหมือนกัน จึงท าการตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 
  2.6) ค่าความเป็นกรด-เบสของแป้ง ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 
ของน้ ามีค่าระหว่าง 0-14 ซึ่งจะบอกถึงความเป็นกรด-เบสของสารละลาย เมื่อ pH 7 น้ านั้นจะมี
คุณสมบัติเป็นกลาง ถ้าสารละลาย pH ต่ ากว่า 7 สารละลายนั้นจะมีค่าความเป็นกรด pH ต่ ามาก
เท่าใดก็เท่าใดก็ยิ่งจะมีคุณสมบัติเป็นกรดมากขึ้นเท่านั้น ในทางตรงข้ามถ้าสารละลายมี  pH สูงกว่า 7 
สารละลายนั้นจะมีคุณสมบัติเป็นเบส ยิ่ง pH ของสารละลายสูงขึ้นมากเพียงใดก็ยิ่งมีความเป็นเบส



9 
 

มากยิ่งขึ้นเท่านั้น แป้งสาลีโดยปกติมี pH ระหว่าง 5.5 และ 6.5 ซึ่งเป็นช่วงที่เหมาะสมในการท า
ผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะ ขนมปัง ส าหรับแป้งที่มี pH ต่ ากว่า 5.0 จะมีความเป็นกรดมากเกินไปจะท าให้
ขนมปังไม่ได้ผลดีเท่าที่ควร ถ้าแป้งมี pH ต่ ากว่า 6.1 ถึง 6.2 โดยทั่วไปจะบอกได้ว่าแป้งนั้นผ่านการใส่
คลอรีนมากในระหว่างการโม่ 
 3) หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบส าคัญอีกส่วนหนึ่งที่ท าให้เกิดโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ ได้ เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมหลักที่ ใช้ในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ถ้าขาดแป้งแล้วจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้เลยและเนื่องจากแป้ง
มีหลายชนิดแต่ละชนิดก็มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกแป้งสาลีที่มี
คุณสมบัติที่เหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 

 1. วิธีการเลือกซื้อ 
       1) สีขาวสะอาด เนื้อละเอียด ไม่มีสิ่งเจือปน 
      2) แป้งแห้งสนิท ไม่มีตัวมอด ไม่มีกลิ่นสาบ 
 2. การเก็บรักษา 
      1) เก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิทเพ่ือป้องกันไม่ให้แป้งจับตัว 
      2) หมั่นน าออกไปผึ่งแดดเพ่ือจะได้ไม่ข้ึนราและมีกลิ่นสาบ 

 4) สารเสริมคุณภาพแป้งสาลี 
 ปัจจุบันหลายประเทศในยุโรปรวมทั้ งประเทศไทยได้ออก
กฎหมายอาหาร เพ่ือยกเลิกการใช้โพแทสเซียมเป็นสารเสริมคุณภาพแป้งสาลีท าให้บริษัทผู้ผลิตแป้ง
สาลีต้องเลือกใช้สารออกซิไดส์อ่ืนแทน เช่นใช้กรดแอสคอร์บิกในปริมาณ 15-25 ส่วนในล้านส่วน 
(ppm) ของแป้งสาลี เพ่ือช่วยให้ได้ขนมปังท่ีมีปริมาตรและเนื้อขนมปังดีขึ้นโดยผสมลงในแป้งก่อนขาย
ให้ช่างท าขนมปัง นอกจากนี้ยังอาจใช้คลอรีนไดออกไซด์ซึ่งเป็นสารออกซิไดส์อย่างอ่อนและเป็นสาร
ฟอกสีแป้งด้วย เพ่ือช่วยให้ได้ขนมปังที่มีปริมาตรและเนื้อสัมผัสที่ดี หรือใช้เบนโอซิลเพอร์ออกไซด์ ซึ่ง
เป็นสารฟอกสีจะช่วยให้ได้นมปังที่มีเนื้อขนมปังขาวขึ้น โดยผสมลงในแป้งในปริมาณที่เหมาะสมสาร
เสริมคุณภาพแป้งสาลีอีกชนิดหนึ่งที่โม่แป้งสาลีต้องค านึงถึงคือ แป้งมอลล์หรือเอนไซม์อะมิเลสจาก
เชื้อรา โดยใช้อย่างใดอย่างหนึ่งเพ่ือปรับปรุงคุณภาพแป้งในการท าขนมปังให้มีปริมาตรเพ่ิมขึ้นและมี
เนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น ถ้าใช้แป้งมอลล์จะใช้ปริมาณ 1800 ส่วนในล้านของแป้ง แต่ใช้ เอนไซม์แอลฟา-อะ
มิเลสเช่นกันแต่มีประสิทธิภาพในการทนความร้อนได้น้อยกว่าเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเชื้อราจึง
ต้องใช้ในปริมาณมากกว่าซึ่งเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเชื้อราจึงต้องใช้ในปริมาณที่มากกว่าซึ่ง
เอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสนี้จะช่วยย่อยสลายสตาร์จในขณะหมักเพ่ือให้ได้น้ าตาลมอลโทสส าหรับการ
ท างานของยีสต์ให้ได้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และแอลกอฮอล์อย่างเหมาะสมขณะหมักเพ่ือให้ได้ขนม
ปังที่มีปริมาตรดี (จิตธนาและอรอนงค์, 2549) 

2.1.2.2  ไขมัน  
 เนื่องจากคุกกี้ที่ท าด้วยไขมันจะต้องตีให้ไขมันขึ้นฟู จึงควรใช้เนยขาวแทน

มาการีน หรือเนยสด หรือจะใช้ผสมกันก็ได้  
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1) เนยสด (butter) ท าจากส่วนที่เป็นไขมันของน้ านมวัว โดยน ามาตั้งทิ้งไว้
ให้ไขมันลอยหน้าแล้วแยกส่วนไขมันที่ลอยหน้าน าออกมาปั่นให้รวมตัวกันเป็นก้อนแล้วแยกเอาส่วนที่
เป็นน้ าทิ้งไป น าส่วนที่เหลือมานวดให้เข้ากัน ในเนยที่มีไขมันต่ าอยู่ไม่ต่ ากว่า 80 เปอร์เซ็นต์ มี
ของเหลวประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลแล็กโทส 0.5 เปอร์เซ็นต์ มีสีเหลือง มีกลิ่นหอม รสหวาน มี
ลักษณะเป็นของเหลวที่ อุณหภูมิห้อง มีคุณสมบัติในการตีเป็นครีมไม่ได้ ขึ้นฟูยากเพราะมีจุด
หลอมเหลวต่ า และขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน ดังนั้นเค้กที่ท าได้จากเนยล้ วนมีปริมาตรต่ า เนื้อ
ค่อนข้างแน่นและหยาบ แต่มีรสชาติดี หอม หวาน น่ารับประทาน 

2) เนยขาว (shortening) ท าจากน้ ามันพืชบริสุทธิ์ที่ปราศจากกลิ่น เช่น 
น้ ามันปาล์ม น้ ามันข้าวโพด โดยน าไปผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน ยิ่งผ่านการไฮโดรเจนเข้าไปมาก
เท่าไร ไขมันก็จะยิ่งขึ้นเท่านั้น ไม่มีการเติมกลิ่นสีใดๆ เนยขาวเป็นไขมันล้วน 100 เปอร์เซ็นต์ ไม่มี
ของเหลว มีคุณสมบัติเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องสามารถแบ่งเป็นประเภทตามการใช้งานได้ดังนี้ 
(อภิสิทธิ์, 2553) 

3) หน้าที่ของไขมันในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
    3.1) ท าให้เกิดความคงตัว 

 3.2) ท าให้มีลักษณะโครงสร้างเฉพาะ 
 3.3) ท าให้เกิดความเงาที่ผิวหน้าของคุกกี้ บิสกิต และเครกเกอร์ 
 3.4) เป็นตัวจับอากาศระหว่างการตีครีมกับน้ าตาล 
 3.5) ช่วยให้เกิดกลิ่นรสและความนุ่ม 
 3.6) ยืดอายุการเก็บได้นานขึ้น (นภัสรพีและสวามินี, 2559) 
2.1.2.3  ไข่  
 ไข่ทั้งฟองจะช่วยเสริมสร้างโครงร่างของคุกกี้ ไข่แดงจะช่วยทั้งโครงร่าง 

และความอ่อนนุ่มของคุกก้ี เนื่องจากไข่แดงมีไขมันอยู่แล้ว ไข่ขาวช่วยสร้างโครงสร้างร่างและมีโปรตีน
อยู่ทั้งไข่ขาวและไข่แดงก็ช่วยให้โดมีความชุ่มชื้น ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ 
เป็นวัตถุดิบที่มีราคาไม่แพงและมีความส าคัญมากในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์
เค้กประมาณร้อยละ 50 จะมีส่วนประกอบมาจากไข่ ชนิดของไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ มีอยู่ 4 ชนิด 
คือ ไข่สด ไข่เหลว ไข่แช่เยือกแข็ง ไข่ผง 

 1) ไข่สด (fresh egg) หมายถึงไข่ท่ียังอยู่ในเปลือกมีสภาพพร้อมใช้งาน 
 1.1) ไข่แดง (egg yolk) ประกอบด้วยไขมัน เป็นไขมันอยู่ในรูปสาร

แขวนลอยที่ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันที่เรียกว่า เลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท าให้ไขมันมีสมบัติเป็นอิมัลซิ
ไฟด์เออร์ ท าให้ส่วนผสมเข้ากันเป็นเนื้อเดียวกันได้ดี และเป็นตัวที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บ
ไข่ไว้ในที่มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่าง  7 เปอร์เซ็นต์ และ 10 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณไขมันทั้งหมด 
ไข่แดงใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีและช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้นบางส่วนแม้ว่า ไข่แดงจะ
มีลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมด แต่ก็มีน้ าอยู่เกือบร้อยละ 50 

 1.2) ไข่ขาว (white egg) มีน้ าอยู่ถึงร้อยละ 86 ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจล 
มีทั้งส่วนที่ข้นและใสซึ่งเป็นคุณลักษณะของโปรตีนมิวชินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในไข่ขาว 
ได้แก่ โอแวลนูมิน (ovalbumin) การใช้ไข่ขาวจะใช้ในอุณหภูมิห้องการดีจะเกิดโครงร่างที่ดีจะ
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ตกตะกอนรวมตัวกัน และเป็นตัวที่เกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็ง (coagulate) เมื่อถูกความร้อนและจาก
การตีแรงและเร็วๆ ปัจจุบันมีไข่ขาวจ าหน่ายแบบพาสเจอร์ไรน์เป็นจ านวนมาก 

 2) ไข่เหลว (liquid egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจากเปลือกแล้วสามารถใช้
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้ทันที ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น าไปแช่เยือกแข็งหรือน าไปท าเป็นผง      ซึ่งเก็บไว้ให้
ใช้ได้นานขึ้น 

 3) ไข่แช่เยือกแข็ง (frozen egg) ไข่ที่จะน ามาแช่เยือกแข็ง ควรเป็นไข่ที่มี
คุณภาพดี โดยน ามาส่องไฟตรวจคุณภาพแล้วค่อยให้แตก กรองผสมให้เข้ากันและใส่ในภาชนะ น าไป
แช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -10 ถึง –18 องศาฟาเรนไฮต์ แล้วน าเก็บที่อุณหภูมิ 0 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ
ต่ ากว่านั้น โดยไม่มีการเสื่อมเสีย สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน 

 4) ไข่ผง (dried eggs) การท าไข่ผงได้มีความส าคัญขึ้ น ในระหว่าง
สงครามโลกครั้งที่ 2 ในระหว่างนั้นไข่ผงได้ถูกส่งน าเข้ามาในประเทศเป็นส่วนใหญ่ในรูปของไข่แดงผง 
ซึ่ งน ามาใช้ ในการท าขนมที่ มี ไข่  ส่ วนใหญ่ ใช้ ในการท าแป้ งเค้กส าเร็จรูป ไข่ผงนั้ น ใช้ ได้ ดี                
ส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ถ้าเป็นไข่ผงที่มีคุณภาพดี ส าหรับไข่ขาวผงนั้นใช้กันมากในการท า
หน้าเค้กท่ีใช้ไข่ขาว ซึ่งเรียกว่า เมอแรงจ์ (meringue) 

 5) คุณภาพของไข่ ที่มีคุณภาพดีควรเป็นไข่ท่ีสด ซึ่งไข่สดมีลักษณะดังนี้ 
 5.1) ช่องอากาศ (air pocket) ไม่ลึกและกว้าง 
 5.2) ไข่แดงควรอยู่ตรงกลาง และไม่เคลื่อนย้ายต าแหน่งไปมา 
 5.3) ไข่ขาวจะเป็นเจล มีความคงตัวยึดแน่นไปกับไข่แดงไม่เหลวใส 
 5.4) ไม่มีกลิ่นเหม็นที่ผิดปกติ 
 6) หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

 6.1) เป็ นตั วท า ให้ ผ ลิ ตภัณ ฑ์ ขึ้ น ฟู  เมื่ อตี ไข่ ข าวจะ เกิ ดฟองซึ่ ง
ประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การ
ตีไข่ด้วยเครื่องและการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบางๆ กับอากาศ จะท าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท า
ให้ฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียง
พอที่จะยึดได้เมื่อส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ดีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึงจะ
สูญเสียความยึดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 
 6.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
 6.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ์จะมี
ไขมันเพิ่มขึ้นและมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมัน สามารถผสมง่ายข้ึน 
 6.4) กลิ่นรส ไข่มีกลิ่นเฉพาะซึ่งบางคนชอบให้มีในผลิตภัณฑ์ 
 6.5) ความสดและคุณค่าทางอาหารเนื่องจากไข่มีความชื้น ร้อยละ 75 
ส าหรับไข่ทั้งฟอง มีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บความเอาไว้ จึงท าให้การแห้ง
ของผลิตภัณฑ์ เกิดได้ช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็นอาหารที่มีคุณค่า
ไข่มีปริมาณ แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็กสูงและโปรตีนที่มีในไข่ก็เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์สามารถท่ีจะให้
กรดอะมิโน ที่จ าเป็นทั้งหมดที่ร่างกายต้องการเพ่ือความเจริญเติบโตและสุขภาพที่ดี ทั้งโปรตีนและ
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ไขมันที่มีอยู่ในไข่แดงนั้นร่างกายมนุษย์สามารถดูดซึมเข้าไปใช้ได้หมดตามธรรมชาติอยู่แล้วยิ่งกว่านั้น
ไข่ยังช่วยให้วิตามินที่ส าคัญแก่ร่างกายเช่น วิตามินเอ ดี ไทอะมิน และไรโบฟลาวิน 
 
ตารางท่ี 2.2  องค์ประกอบของไข่ไก่ 
 

องค์ประกอบไข่ ไข่ท้ังฟอง (%) ไข่แดง (%) ไข่ขาว (%) 
ความชื้น 
โปรตีน 
ไขมัน 
น้ าตาล 
เถ้า 

73.6 
14.0 
12.0 
0.0 
1.0 

50.0 
17.0 
31.0 
0.2 
1.5 

86.0 
12.0 
0.3 
0.4 
1.0 

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 
 

ในการค านวณปริมาณของไข่ที่ใช้ในสูตรหรือในต ารับ ให้ใช้ไข่ทั้งฟองมีความชื้น 75% 
โดยประมาณที่เหลือเป็นของแข็ง 

 7) ขนาดฟองและปริมาณน้ าหนักของไข่ไก่โดยทั่วไป 
 ไข่ไก่โดยทั่วไปแบ่งตามขนาดฟองและปริมาณน้ าหนักได้ 7 ขนาด เรียง
จากมากไปน้อย ดังนี้ 
 ไข่ไก่เบอร์ 0 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 70 กรัมข้ึนไป 
 ไข่ไก่เบอร์ 1 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 65-69 กรัม 
 ไข่ไก่เบอร์ 2 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 60-64 กรัม 
 ไข่ไก่เบอร์ 3 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 55-59 กรัม 
 ไข่ไก่เบอร์ 4 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 50-54 กรัม 
 ไข่ไก่เบอร์ 5 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 45-49 กรัม 
 ไข่ไก่เบอร์ 6 น้ าหนักข้ันต่ าต่อฟอง 44 กรัม 
 การที่จะตรวจสอบว่าไข่มีคุณภาพดี ตรวจได้โดยการส่องไฟคือน าไข่ท่ีต้องการตรวจไปส่องใต้
ไฟในห้องมืด หรือในที่ๆ สามารถเห็นภายในของไข่ได้ง่าย ถ้าไข่แดงอยู่ตรงกลางของไข่ช่องอากาศจะ
เล็กและไข่แดงจับแน่นด้วยไข่ขาวเมื่อหมุนไข่ เปลือกไม่แตกและสะอาดแสดงว่าไข่นั้นมีคุณภาพดี เมื่อ
ตอกมาจะเห็นไข่แดงนูนเด่นอยู่บนไข่ขาวที่มีลักษณะเป็นเจลแข็งแต่ถ้าไข่นั้นเก่าเมื่อตอกออกมาไข่ขาว
จะไหลไม่เป็นเจลแข็ง และไข่แดงจะแบนราบไปกับพ้ืน กลิ่นจะไม่ปรากฏนอกจากจะตอกออกมาแล้ว 
กลิ่นเสียซึ่งเกิดจากแบคทีเรียหรือสปอร์ของราเข้าไปตามรูเปลือกนั้น ไข่ท่ีมีกลิ่นไม่ดีไม่ควรจะน ามาใช้
เพราะกลิ่นจะแรงขึ้น เมื่อได้รับการผสมและการอบ ไข่ที่มีลักษณะเช่นนี้ไม่ควรน ามาใช้ในการน า
ผลิตภัณฑ์ 

ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมันจะมีอยู่ในรูปแขวนลอยที่ละเอียด ในไข่แดง
จะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์และเป็นตัวที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสีย
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ขึ้นได้เมื่อเก็บไว้ในที่มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่าง 7% และ 10% ของปริมาณไขมันทั้งหมด ไข่แดงใช้
ในการท าครีมและช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้นแม้ว่าไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมด แต่ก็มี
น้ าอยู่เกือบ 50% 

ไข่ขาว มีน้ าอยู่เกือบ 86% ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจลซึ่งเป็นคุณลักษณะของโปรตีนมิวชินในไข่
ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่โอวัลบูมิน (ovalbumin) จะตกตะกอนรวมตัวกัน และ
เป็นตัวที่เก่ียวข้องกับการคงตัวแข็ง (coagulae) เมื่อถูกความร้อนและจากการตีแรงๆ และเร็วๆ 
 น้ าตาลเดกช์โทรสที่มีอยู่ในปริมาณเล็กน้อย ทั้งในไข่แดงและไข่ขาวจะท าให้เกิดสีและกลิ่นรส
ที่ไม่ด ี  
 8) วิธีการเลือกซ้ือ 
 8.1) ควรเลือกไข่ที่ทรงกลมเพราะถ้าไข่ขนาดเท่ากัน ไข่ทรงกลมจะมี
น้ าหนักมากกว่าไข่ทรงรี 
 8.2) ควรเลือกไข่ที่มีผิวสะอาดเพราะเชื้อโรคจะสามารถแทรกซึมเข้าไป
ในไข่ท าให้ไข่เสียเร็ว 
 8.3) ควรเลือกไข่ที่มีน้ าหนักเพราะแปลว่าไข่ยังสดยังมีสารอาหารเต็มที่
ภายในฟอง 
 8.4) เขย่าไข่ถ้าเป็นไข่สดจะมีเสียงทึบๆ ถ้าเป็นไข่เก่าเสียงจะก้อง 5) 
ตรวจสอบวันหมดอายุของไข่ไก่ 

9) การเก็บรักษา 
 9.1) เอาน้ ามันพืชหรือเนย มาท าการทาที่เปลือกไข่ให้ทั่ว จากนั้นจึงน า
ไข่ไปเก็บรักษาไว้ในตู้เย็น 
 9.2) แช่ในตู้เย็น โดยวางไห้ด้านแหลมของไข่ลง ไข่แดงจะลอยอยู่ตรง
กลาง ปกติช่องอากาศในไข่จะอยู่ด้านบน ไข่ยิ่งเก็บไว้นานเท่าไร ช่องอากาศนี้จะขยายใหญ่มากขึ้นท า
ให้ไข่เหลว 
 9.3) ไม่ควรเก็บไว้ในที่อับชื้น หรือวางไว้กลางแดด 

2.1.2.4  ของเหลว  
 น้ าเป็นของเหลวที่จ าเป็นในการท าให้กลูเตนเกิดขึ้นเป็นโครงร่างของคุกกี้ 

นอกจากนั้นยังช่วยควบคุมความหนืดอีกด้วย 
  2.1.2.5  น้ าตาล  

 โดยมากใช้น้ าตาลทรายละเอียด เพ่ือให้กระจายทั่วกับส่วนผสมของแป้ง
การใช้น้ าตาลทรายเม็ดหยาบจะท าให้คุกกี้มีเนื้อสัมผัสที่นุ่มและขยายตัวได้มาก กว่าน้ าตาลชนิด
ละเอียด แต่น้ าตาลทรายละเอียดละลายง่ายกว่าและช่วยให้โดมีความคงตัวดีขึ้น 
 1) ชนิดของน้ าตาล 
 1.1) น้ าตาลทรายขาว (granulated suger) ส่วนมากจะใช้กันในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่น้ าตาลมีขนาดความละเอียดแตกต่างกัน มีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุ ส าหรับเมืองไทยที่ ว่างขาย
ทั่วๆไปมี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด น้ าตาลที่ใช้ได้ดีควรมีความ
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ละเอียดและขาวเพราะจะผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ ได้ดีถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาดผลึกที่ใหญ่และหยาบจะ
ผสมกับเนยได้ไม่ดีเพราะผลึกใหญ่ๆ ของมันจะไม่ละลายหมดและมักจะคงอยู่ในรูปของเมล็ดผลึกของ
น้ าตาลจะไม่ละลายด้วยความร้อนจากตู้อบและน้ าตาลที่อยู่ใกล้ๆ ผิวขนจะเกิดเป็นจุดขึ้นนอกจากนั้น
น้ าตาลที่หยาบจะไปขูดเอาดีบุกท่ีเคลือบเครื่องผสมหรือชามผสม ท าให้เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ์ 
 1.2) น้ าตาลไอชิ่ง (icing sugar) น้ าตาลชนิดนี้เป็นผงละเอียดที่มีแป้ง
ข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3 % ทั้งนี้เพื่อป้องกันการเป็นผลึกของน้ าตาล ส่วนมากใช้ในการท าไอซิ่ง
และผสมกับแป้งท าเค้กส าเร็จรูป ความละเอียดของน้ าตาลชนิดนี้ช่วยให้ผสมง่ายๆขึ้นและมักใช้กับ
แองเจิ้ลเค้ก  
 1.3) น้ าตาลทรายแดง (yollow or brown suger) น้ าตาลชนิดนี้จะมี
พวกคาราเมล  แร่ธาตุ และความชื้นปนอยู่ด้วย ยังเป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธิ์หรือเรียกว่าน้ าตาลดิบ 
น้ าตาลชนิดนี้ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นรส และสีของน้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการ
ท าคุกกี้และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุ๊ตเค้ก ไม่ใช้ในการท าเค้กที่มีความเบาตัว ถ้าจ าเป็นต้องใช้ต้องเพ่ิม
ความระมัดระวังในการผสม (จิตธนาและอรนงค์, 2553) 
 1.4) น้ าตาลป่น (confectionery suger) คือน้ าตาลทรายขาวมาบด
แล้วร่อนเหมาะส าหรับที่จะท าเค้กและคุกกี้ เพราะการผสมจะข้ึนฟูและละลายได้รวดเร็ว 
 2) การเลือกซื้อน้ าตาลทราย   

     2.1) เลือกชนิดของน้ าตาลให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
     2.2) เลือกน้ าตาลที่ปราศจากสิ่งปลอมปน 
     2.3) เลือกไม่จับตัวเป็นก้อนหรืออับชื้น  

 3) หน้าที่ของน้ าตาลที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
 3.1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 

     3.2) เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก 
     3.3) ช่วยในการตีครีมและไซให้มีความคงตัวและขึ้นฟู (เจตนิพัทธ์

2560) 
 3.4) คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาล 

         น้ าตาลมีคุณค่าทางโภชนาการเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานอย่าง
เดียว โดย น้ าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ และหากรับประทานอาหารที่มีน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบสูงจะท าให้ความอยากอาหารลดน้อยลง และส่งผลท าให้ขาดสารอาหารประเภทอ่ืนๆ 
เช่นโปรตีน วิตามิน เป็นต้น (จิตธนา และอรอนงค์, 2560) 

2.1.2.6  สิ่งที่ช่วยให้ขึ้นฟู  
 ช่วยควบคุมการขยายตัวหรือควบคุมขนาดคุกกี้ ท าให้มีปริมาณและความฟู 

ส าหรับสารที่ใช้ ได้แก่ เบคกิ้งโซดา ซึ่งเมื่อใช้เดี่ยวๆ จะท าให้คุกกี้กระจายตัวดีขึ้นเนื่องจากเบคกิ้งโซดา 
จะไปท าให้กลูเตนในแป้งอ่อนตัว นอกจากเบคกิ้งโซดาแล้วแอมโมเนียคาร์บอเนตก็ใช้ได้ เช่น
เดียวกับเบคกิ้งโซดา แต่ดีกว่าเบคกิ้งโซดา เนื่องจากจะกระจายตัวไปทั่วในระหว่างอบและไม่ทิ้งกลิ่น
ตกค้างไว้ในคุกกี้ที่อบสุกแล้ว ซึ่งกลิ่นตกค้างนี้อาจเกิดขึ้นได้กับเบคกิ้งโซดา ถ้าใช้ในปริมาณที่มากกินไป 
นอกจากนั้นก็อาจใช้ครีมออฟทาร์หรือผงฟูก็ได้ 
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 2.1.2.7  ส่วนผสมอื่น ๆ  
เป็นส่วนผสมที่เติมเข้าไปในสูตรเพ่ือท าให้สูตรพ้ืนฐานดีขึ้น เช่น อิมัลซิไฟเออร์ ช่วย

ให้ไขมันกระจายและท าให้โดมีลักษณะดีขึ้น นมผงช่วยให้ดูดซึมน้ าดีขึ้นท าให้เปลือกนอกของคุกกี้มีสี
สวย เกลือช่วยท าให้รสชาติคุกกี้ดีขึ้น ส่วนกลิ่นรสและสีช่วยท าให้คุกกี้มีรสชาติดี และมองดูน่า
รับประทาน 

 2.1.2.8  ขั้นตอนการท าคุกก้ีเนย  
  การผสม วิธีการผสมคุกกี้มีหลายวิธีและขั้นตอนของการผสมก็ได้

ก าหนดให้เหมาะสมกับชนิดของคุกกี้ท่ีท าด้วยส าหรับคุกกี้เนยมีส่วนผสมดังนี้ 
 1) วิธีผสมครั้งเดียว เป็นการผสมส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกันจนได้โดที่

ต้องการอาจจะแบ่งของเหลวมาส่วนหนึ่งเพ่ือละลายสิ่งที่ช่วยให้ขึ้นฟู เกลือ สารให้กลิ่นรสและสี วิธีนี้
เป็นวิธีที่ง่ายและผสมทีเดียว แต่อาจจะได้รับโดที่ข้น ซึ่งเมื่อผสมนานเกินไปก็จะท าให้การขยายตัวของ
คุกกี้ลดลง แต่ก็สามารถแก้ไขให้การขยายตัวของคุกกี้ดีขึ้นได้ โดยแบ่งน้ าตาลส่วนหนึ่งไว้เติมใน
ขั้นตอนสุดท้ายของการผสม (จติธนาและอรอนงค์, 2552) 

 2) วิธีครีมเนย มีหลายวิธีให้เลือกดังนี้ 
 2.1) วิธีสองขั้นตอน เป็นวิธีน าส่วนผสมทั้งหมดมาตีเข้าด้วยกันให้เป็น

ครีมยกเว้นแป้งและกรด ที่ช่วยให้ขึ้นฟู ซึ่งจะเติมที่หลัง 
 2.2) วิธีผสมสามขั้นตอน เป็นวิธีน าไขมันและน้ าตาลทรายมาตีให้เข้า

กันจนเป็นครีมที่เรียบเนียน จึงเตรียมไข่ ของเหลวส่วนหนึ่งเช่น นม น้ า สารช่วยให้ขึ้นฟูและเกลือลง
ไปผสมเสร็จแล้วจึงเติมของเหลวที่เหลือลงไป การผสมวิธีนี้ถ้าระยะเวลาที่ตีครีมนานเกินไป คุกกี้ก็จะ
ขยายตัวน้องลง เพราะน้ าตาลเป็นเม็ดละเอียดขึ้นและกระจายอยู่ทั่วส่วนผสมนานขึ้นหลังจากเติมแป้ง
ลงไปแล้ว โดก็จะเหนียว และคุกกี้ก็จะขยายตัวน้อยเช่นกัน 

  2.3) วิธีคนผสม วิธีนี้ไขมัน  น้ าตาล น้ าเชื่อม แป้งและกรดที่ช่วยให้ขึ้น
ฟูจะถูกผสมให้เข้ากันจนได้โดที่ร่วน แล้วจึงเติมน้ าหรือน้ านมที่มีเกลือและโซดาหรือแอมโมเนียไบ
คาร์บอเนตลงไปผสม การผสมวิธีนี้ กลูเตนจะเกิดได้น้อย และจะได้คุกกี้ท่ีมีเนื้อร่วนมัน 

 สิ่งส าคัญที่สุดส าหรับการผสมคุกกี้คือต้องระวังอย่าให้กลูเตนใน
โดขึ้นได้ โดยไม่ผสมมากเกินไป เพราะจะท าให้คุกกี้เหนียวและมีการขยายตัวต่ า อีกประการหนึ่งโดที่
ผสมมากเกินไปจะกดจากกระบอกพิมพ์หรือบีบจากถุงบีบหรือปั๊มออกจากเครื่องยาก 
 ส าหรับคุกกี้ไข่ ซึ่งใช้ไข่ขาวกับน้ าตาล จะต้องตีไข่ขาวให้ขึ้นฟอง
และตั้งยอดอ่อน แล้วจึงผสมแป้งลงไป ถ้าตีนานเกินไปจนไข่ขาวแข็งจะผสมยาก และคุกกี้ที่ได้              
จะแข็งอีกด้วย 

 ขนาดของคุกกี้และช่องว่างระหว่างชิ้นของคุกกี้เมื่อหยอดลงบน
ถาดอบ ควรให้มีขนาดที่เท่ากัน และมีระยะห่างพอสมควร เพ่ือให้คุกกี้สุกพร้อมๆ กัน และมีการ
ขยายตัวเต็มที่ในระหว่างการอบ  

 ถาดที่ใช้อบคุกกี้ควรทาไขมันบางๆ ถ้าทาไขมันมากหรือน้อย
เกินไปก็จะท าให้ คุกกี้ขยายตัวมากและน้อยตามล าดับควรเตรียมเตาอบโดยโดยจุดอบให้มีอุณหภูมิ
ตามความต้องการโดยทั่วไป คุกกี้จะใช้เวลาในการอบสั้นส าหรับคุกกี้ที่มีปริมาณน้ าตาลต่ าอยู่ในช่วง
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ร้อยละ 35 หรือต่ ากว่านี้ต้องการ อุณหภูมิในการอบสูงกว่าคุกกี้ปกติที่มีปริมาณน้ าตาลสูงกว่าร้อยละ 
35 หรือเป็นคุกกี้ที่มีไขมันต่ าเมื่อน าคุกกี้ เข้าตู้อบด้านนอกของโดจะเริ่มสุกเกิดลักษณะเป็นฟิล์มแข็ง
หรือมีผิวนอกแข็งขึ้นความร้อนจากตู้อบจะ ท าให้ไขมันในโดละลายและผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ออกมาท าให้โด ขยายตัวและเพ่ิมปริมาตรขึ้นในขณะเดียวกันน้ าในโดจะเริ่มเป็นไอดันให้โดของคุกกี้
ขยายตัวต่อไป เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นแป้งจะสุกโปรตีนในแป้ง ไข่ หรือนมจะแข็งตัวท าให้เกิดโครงสร้างที่
แข็งแรง ของคุกก้ีใกล้ช่วงสุดท้ายของการอบคุกก้ีจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล และโปรตีนในส่วนผสมท าให้
คุกกี้มีสีน้ าตาล กลิ่นหอมและรสชาติดี การท าให้เย็น เมื่อน าคุกก้ีออกจากเตาอบคุกก้ีจะยังร้อนอยู่ จะ
มีลักษณะอ่อนนุ่มชุ่มชื้น เพราะมีความชื้น อยู่มากดังนั้นจึงควรรีบแชะขนมออกจากถาดขนาดที่ขนม
ยังอุ่นอยู่ ถ้าทิ้งไว้ที่ถาดนานเกินไปคุกกี้จะ ติดถาดแชะออกได้ยาก ในระหว่างการท าให้เย็นโครงสร้าง
ของตุกกี้จะกลับแข็งขึ้นเมื่อน้ าตาล แข็งตัวและหลังจากนั้นไขมันก็จะแข็งตัวขึ้นเช่นกัน เนื่องจากไอน้ า
ภายในระเหยออกไป จนถึงจุดสมดุลระหว่างความชื้นภายในและภายนอกชิ้นคุกกี้  เพราะถ้าความชื้น
ไม่สมดุล ก็จะเกิดเป็นรอยเส้นบางๆ  คล้ายๆ รอยร้าวขึ้นที่ผิวด้านบนของคุกกี้ หรือท าให้คุกกี้แตกหัก
ได้ ห้องที่ใช้ท าให้คุกก้ีเย็นจึงต้องมีการควบคุมความชื้นด้วย 
  2.1.2.9  ข้อผิดพลาดที่เกิดข้ึนกับแป้งคุกก้ีและสาเหตุ 

 1)  คุกกี้ไม่ขยายตัว 
 1.1)  น้ าตาลละเอียดเกินไป 
 1.2)  ผสมน้ าตาลครั้งเดียวจนหมด 
 1.3)  โดอยู่ในสภาพมากเกินไป 
 1.4)  ผสมมากเกินไปท าให้แป้งเหนียว 
  1.5)  ตู้อบร้อนเกินไป 
 2)  คุกกี้ขยายตัวมากเกินไป 
 2.1)  น้ าตาลมากกินไป 
 2.2)  แป้งผสมอ่อนเกินไป 
 2.3)  ทาไขมันที่ถาดมากเกินไป 
 2.4)  อุณหภูมิตู้อบต่ าเกินไป 
 2.5)  ใช้ไขมันมากกินไปหรือใช้ไขมันไม่เหมาะสม 
 2.6)  แป้งผสมมีสภาพที่ด่างมากกินไป 
 3)  คุกกี้ล้มระหว่างอบ 
 3.1)  สารช่วยให้ขึ้นฟูมากกินไป 
 3.2)  แป้งผสมอ่อนไป 
 3.3)  ใช้แป้งโปรตีนต่ า 

4)  คุกกี้แข็ง 
 4.1)  ไขมันไม่เพียงพอ 
 4.2)  ผสมมากเกินไป 
 4.3)  แป้งโปรตีนสูงกินไป 
5)  คุกกี้ติดถาด 
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 5.1)  แป้งอ่อนมากเกินไป 
 5.2)  ปริมาณไข่ที่ใช้มากเกินไป 
 5.3)  แป้งผสมอ่อนมากกินไป 
 5.4)  ถาดไม่สะอาด 
 5.5)  ใช้โลหะไม่เหมาะสมในการท าถาด 
6)  คุกกี้มีสีคล้ า 
 6.1)  มีโซดาไบคาร์บอเนตมากเกินไป 
7)  คุกกี้มีจุดสีด าและเนื้อหยาบ 
 7.1)  ใส่แอมโมเนียมากกินไป 
8)  คุกกี้ไม่มีรสชาติ 
 8.1)  อบนานกินไป 
 8.2)  โดมีสภาพด่างมากเกินไป 
9)  ผิวคุกกี้มีส้นบางๆ คล้ายรอยแตก 
 9.1)  อบนานเกินไป 
 9.2)  ท าให้คุกก้ีเย็นเร็วเกินไป 
 9.3)  ขาดความชื้นในระหว่างการอบและหลังการอบ 
 9.4)  เก็บไม่ดี 
 

2.1.3  แป้งเมล็ดบัว 
  องค์ประกอบทางเคมีของขนมคุกกี้ที่ใช้แป้งเมล็ดบัวทดแทนแป้งสาลีประกอบด้วย
พลั งงาน  400.13 กิ โลแคลอรี่  ความชื่ น  27.05 กรัม โปรตีน  7.23 กรัม  ไขมัน  22.93 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 22.93 กรัม และเถ้า 1.59 กรัม (สุพรรณิการ์และคณะ, 2552) 
  2.1.3.1  สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัว 
      แป้งเมล็ดบัวทั้ง 7 ตัวอย่าง มีสมบัติทางเคมีกายภาพแตกต่างกัน จากการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าแป้งเมล็ดบัวจีน 1 และจีน 2 มีองค์ประกอบทางเคมีต่างกัน
เช่นเดียวกับของไทย โดยแป้งเมล็ดบัวจากจีน มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต 
อ ยู่ ใน ช่ ว ง  21.07 - 24.11%, 2.77 - 3.40%, 4.46 - 4.58%, 0.56 - 1.97%, 67.47 -69.60% 
ตามล าดับ เปรียบเทียบระหว่างพันธุ์จีน 1 และ พันธุ์จีน 2 พบว่าพันธุ์จีน 1 มีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันสูงกว่า มีปริมาณเยื่อใยและคาร์โบไฮเดรตต่ ากว่าพันธุ์จี น 2 แต่ปริมาณเถ้า และอะมิโลส
ใกล้เคียงกัน ส่วนแป้งเมล็ดบัวไทยจากบัวสายพันธุ์ต่างๆ ที่ปลูกได้มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้าเยื่อใย 
และ คาร์โบไฮเดรต อยู่ในช่วง 20.64 - 23.43 %, 2.02 - 2.89 %, 4.34 - 5.23 %, 1.01 -2.90 %, 
66.27 – 71.12% ตามล าดับ พบว่าตัวอย่างสัตตบงกชสุพรรณบุรีมีปริมาณโปรตีน เถ้า และเยื่อใย 
สูงสุด เมื่อเทียบกับพันธุ์อ่ืนๆ ที่ปลูกได้ในไทย คือ 23.43%, 5.23% และ 2.90% ตามล าดับแต่มี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ าสุด คือ 66.24% ส่วนตัวอย่างปทุมราชินีมีปริมาณโปรตีน เถ้า และเยื่อใย 
ต่ าสุดเมื่อเทียบกับพันธุ์อ่ืนๆ ที่ปลูกได้ในไทย เปรียบเทียบในกลุ่มของพันธุ์ปทุม พบว่า พันธุ์ปทุมบึงสี
ไฟ และปทุมสุพรรณบุรี มีองค์ประกอบทางเคมีค่อนข้างใกล้เคียงกัน ยกเว้นปริมาณเถ้า ซึ่งพันธุ์ปทุม
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บึงสีไฟ มีค่าสูงกว่าพันธุ์ปทุมสุพรรณบุรี เล็กน้อย ส่วนพันธุ์ปทุมราชินีมีปริมาณไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต สูงกว่า และมีปริมาณ โปรตีน เถ้าและเยื่อใยต่ ากว่าพันธุ์อ่ืนๆ คือ 20.64%, 4.34%
และ 1.01% ตามล าดับ (ปริญดา, 2560) 
 
ตารางท่ี 2.3  องค์ประกอบทางเคมีและปริมาณอะมิโลสของแป้งเมล็ดบัวพันธ์ต่างๆ 
 

 
 
ที่มา: ปริญดา (2560) 
 

ส่วนปริมาณอะมิโลสของแป้งเมล็ดบัว พบว่าอยู่ในช่วง 19.22 - 24.87% โดยแป้งเมล็ดบัวจีน
1 และ จีน 2 มีปริมาณอะมิโลสใกล้เคียงกัน และมีค่าสูงกว่าแป้งเมล็ดบัวไทยทุกพันธุ์เมื่อเปรียบเทียบ
เฉพาะแป้งเมล็ดบัวไทยจะพบว่ามีปริมาณอะมิโลสใกล้เคียงกัน แต่พันธุ์ปทุมสุพรรณบุรีมีปริมาณอะ
มิโลสต่ าสุดสมบัติทางเคมีกายภาพ ในด้านสีการละลายและก าลังการพองตัวแสดงดังตารางที่ 5 จะ
พบว่าแป้งเมล็ดบัวจีน 1 และ จีน 2 มีค่า L* และ b* สูงกว่าของไทย หรือ มีสีขาวกว่าแป้งเมล็ดบัว
ของไทยเมื่อเปรียบเทียบของพันธุ์ไทยด้วยกัน พบว่า แป้งเมล็ดบัวพันธุ์สัตตบงกชสุพรรณบุรี มีค่า L* 
น้อยที่สุดพันธุ์ปทุมราชินี มีค่า a* ต่ าสุด แต่ b* สูงสุด อาจกล่าวได้ว่า แป้งเมล็ดบัวพันธุ์สัตตบงกช
สุพรรณบุรี มีความขาวน้อยที่สุด หรือ มีสีคล้ า แป้งเมล็ดบัวพันธุ์ปทุมราชินีมีสีออกขาวนวล ในขณะที่
แป้งเมล็ดบัวพันธุ์อ่ืนมีสีออกแดงกว่า ในด้านสมบัติในด้านการละลายและก าลังการพองตัว พบว่าแป้ง
เมล็ดบัวจีนมีค่าการละลายต่ ากว่าและก าลังการพองตัวสูงกว่าของไทย แป้งเมล็ดบัวจีน 2 มีค่าการ
ละลายต่ ากว่าและก าลังการพองตัวสูงกว่า จีน1 แป้งเมล็ดบัวจีน2 มีค่าการละลาย ต่ ากว่าแป้งเมล็ด
บัวตัวอย่างอ่ืนๆ มากเมื่อเปรียบเทียบของไทยด้วยกัน พบว่า แป้งเมล็ดบัวไทยพันธุ์สัตตบงกช
สุพรรณบุรีและพันธุ์ปทุมราชินี มีค่าการละลายใกล้เคียงกัน และสูงกว่าแป้งเมล็ดบัวพันธุ์อ่ืน พันธุ์
ปุณฑริกนครปฐม มีค่าการละลายต่ าแต่มีก าลังการพองตัวสูงสุด พันธุ์สัตตบงกชสุพรรณบุรีมีก าลังการ
พองตัวต่ ากว่าพันธุ์อ่ืนๆ สมบัติการต้านอนุมูลอิสระของแป้งเมล็ดบัวพันธุ์ต่างๆ แสดงในตารางที่ 6 
พบว่า แป้งเมล็ดบัวจากจีนมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ ต่ า
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กว่าพันธุ์ของไทย โดยพันธุ์จีน 1 มีปริมาณฟิโนลิกทั้งหมด และความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ
ต่ าสุด แป้งเมล็ดบัวจีน2 มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าจีน 1 เล็กน้อย แต่มีสมบัติการก าจัดอนุมูล
อิสระที่ดีกว่าแป้งเมล็ดบัวจีน 1 อย่างเห็นได้ชัด เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการก าจัดอนุมูล
อิสระของแป้งเมล็ดบัวไทยพบว่า พันธุ์สัตตบงกชสุพรรณบุรีมีสมบัติการก าจัดอนุมูลอิสระที่ดีกว่าพันธุ์
อ่ืนๆ คือ มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาคือปทุม
สุพรรณบุรี ส่วนพันธุ์ปทุมบึงสีไฟมีความสามารถในด้านนี้น้อยกว่าพันธุ์ อ่ืนๆ พันธุ์สัตตบงกช
สุพรรณบุรีมีความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระสูงกว่าจีน 2 เกือบ 3 เท่า และ สูงกว่าจีน 1 ถึง 13 
เท่า แต่พันธุ์สัตตบงกชมีการติดเมล็ดต่ ากว่าพันธุ์ปทุม เมื่อพิจารณาในกลุ่มพันธุ์ปทุมก็พบว่าพันธุ์ปทุม
สุพรรณบุรี สมบัติการก าจัดอนุมูลอิสระสูงกว่าจีน 1 ถึง 10 เท่า และสูงกว่าจีน 2 ถึง 2 เท่า (ปริญดา, 
2560) 
 
ตารางที่ 2.4  สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัวพันธุ์ต่างๆ 
 

 
 
ทีม่า: ปริญดา (2560) 
 

ผลของการเก็บรักษาต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัวอิทธิพลของการเก็บรักษา 
ต่อองค์ประกอบทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัวพันธุ์จีน1 จีน2 และปทุมบึงสีไฟ พบว่าแป้งเมล็ดบัว
พันธุ์จีน1 จีน2 และปทุมบึงสีไฟ เมื่อมีอายุการเก็บรักษา 0-9 เดือน มีปริมาณโปรตีน อยู่ในช่วง 
23.97-24.54, 20.24–21.29, และ 22.40–23.25 % ตามล าดับ มีปริมาณไขมันอยู่ในช่วง 3.31-3.64 
2.77-3.11, และ 2.48-2.63 % ตามล าดับ มีปริมาณเถ้าอยู่ในช่วง 4.35-4.58, 4.58-4.83, 5.09-5.52 
% ตามล าดับ มีปริมาณเยื่อใยอยู่ในช่วง 0.56-1.66 1.94-2.22 และ 2.41-2.63 % ตามล าดับ และมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ในช่วง 65.58-67.47, 68.83-69.87 และ 66.04-67.54 % ตามล าดับ พบว่า
เมื่อเก็บรักษาเมล็ดบัวไว้เป็นเวลานาน 9 เดือน ก่อนน ามาบดเป็นแป้ง ปริมาณโปรตีนของแป้งเมล็ด
บัวพันธุ์จีน1 และจีน2 มีค่าค่อนข้างคงที่ แต่พันธุ์ปทุมบึงสีไฟมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย ปริมาณไขมัน 
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และเถ้า ของทั้ง 3 พันธุ์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยปริมาณเยื่อใยพันธุ์จีน1 และจีน2 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย แต่พันธุ์ปทุมบึงสีไฟมีค่าไม่เปลี่ยนแปลงมากนัก ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตของทั้ง 3 พันธุ์มี
แนวโน้มลดลงเล็กน้อย (ปริญดา, 2560)  

2.1.3.2 หน้าที่ของแป้งเมล็ดบัว 
1) ใช้ในการลดน้ าหนักลดความดันโลหิตในรูปแบบผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
2) สามารถส่งเสริมการไหลเวียนโลหิตและลดไขมันในเลือด 
3) สามารถต่อต้านการเกิดลิ่มเลือดการรวมตัวของเกล็ดเลือดและการแข็งตัวของ

    เลือด 
4) สามารถก าจัดอนุมูลอิสระและต้านทานความเสียหายจากการเกิดออกซิเดชัน 
5) สามารถต้านอาการนอนไม่หลับบรรเทาอาการไอและรักษาอาการท้องผูก 
 

ตารางที่ 2.5  ข้อมูลทางโภชนาการของแป้งเมล็ดบัว LIAN ZI FEN 
  

ข้อมูลโภชนาการของแป้งเมล็ดบัว LIAN ZI FEN 
ขนาดที่ให้บริการ   
ปริมาณที่ให้พลังงาน  
โปรตีน     
ไขมัน    
คาร์โบไฮเดรต   
โซเดียม     

100 

1457   

12.1 

1.0 

71.4  

22 

กรัม 

กิโลแคลอรี 
กรัม 

กรัม. 
กรัม 
มิลลิกรัม 

 
ที่มา:  จากฉลากบรรจุภัณฑ์ หมายเลขใบอนุญาตการผลิต: SC10137040200655 
         ผู้ผลิต Shandong Baisui Farmer Food Co. , Ltd. 

 
 2.1.4  เวย์โปรตีน 
 เวย์ โปรตีนเป็นส่วนผสมของ (globular proteins) ที่แยกจากเวย์  (Whey) ใน
ระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็งจากนม เมื่อนมแข็งตัว เวย์จะลอยแยกออกมาและมีองค์ประกอบทุก
อย่างเช่นเดียวกันกับที่มีในน้ านม เมื่อผ่านกระบวนการบางอย่าง เช่นการสกัดเอาไขมันและเกลือแร่
บางอย่างออก เทคนิคการ spray dry ก็จะท าให้มีปริมาณโปรตีนมากขึ้น หลังจากผ่านการกรองก็จะ
ท าให้ โปรตีนแยกออกมาจากเวย์  เวย์จะเสียสภาพเมื่ อถูกความร้อนโดยความร้อนสู ง 72               
องศาเซลเซียสจะท าลายสภาพเวย์โปรตีน แต่เวย์โปรตีนจะไม่เสียสภาพเมื่อท าให้นมเป็นกรด          
(ธนกร, 2558) 
  2.1.4.1  ประเภทของเวย์โปรตีน (Whey Protein) 
   โปรตีนที่สกัดได้มาจากนมวัว โดยน าน้ านมวัวที่คัดแยก จากกระบวนการท า
เนยแข็งมาสกัดส่วนที่เป็นคาร์โบไฮเดรต ไขมัน ออกให้เหลือส่วนที่เป็นโปรตีนบริสุทธิ์ที่เข้มข้นจากนั้น
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น ามาผ่านกระบวนการท าให้แห้งเพ่ือให้อยู่ ในรูปผงพร้อมชงดื่ม เวย์โปรตีน ทั่วไปแบ่งเป็น 3 ประเภท 
ได้แก่ 
 1) เวย์ โปรตีน คอนเซนเตรท (Whey Protein Concentrate : WPC) 
ขบวนการผลิต WPC ได้จากการน าเวย์ที่ได้ในขบวนการผลิตขั้นต้น มาผ่านการกรอง Ultra-filtration 
หรือกระบวนการอื่นๆ เพ่ือแยกแลกโตสและไขมันที่มีผสมอยู่มากออกไป แล้วท าให้แห้งผงเวย์โปรตีน
ที่ได้จะมีความเข้มข้นของเวย์โปรตีนประมาณมากกว่า 29-89% ของน้ าหนัก มีลักษณะเป็นผงสีครีม
อ่อนและมีกลิ่นรสตามธรรมชาติแบบนม WPC ที่สกัดได้จะอุดมไปด้วยกรดอะมิโนครบถ้วนทั้ง 20 
ชนิดมีกรด อะมิโนจ าเป็นครบถ้วนทั้ง 8 ชนิดที่ร่างกายสร้างเองไม่ได้ และ ยังมี Branched-chain 
amino acid สูง ซึ่งจะช่วยเพ่ิมระดับ Growth Hormone ช่วยเพ่ิมการสังเคราะห์โปรตีนและไกลโค
เจน เพ่ือช่วยเพ่ิมขนาดของกล้ามเนื้อ และ WPC ยังมี Bioactive compound สูง ช่วยป้องกันการ
ติดเชื้อและเพ่ิมภูมิคุ้มกัน ได้อีกด้วย 
 2) เวย์โปรตีน ไอโซเลต (Whey Protein Isolate : WPI) ได้จากการน า 
WPC มาผ่านกระบวนการผลิตเพ่ิมเติมคือ Ion-exchange (IE) หรือ Cross-flow microfiltration 
(CFM) เพ่ือแยกเอาแลกโตสและไขมันที่ยังคงมีผสมอยู่บ้างออกไปอีก ท าให้ความเข้มข้นของเวย์
โปรตีนสูงขึ้น คือมากกว่า 90% กระบวนการ IE ใช้วิธีแยกโมเลกุลของสารต่างๆ ออกจากกันโดย
อาศัยประจุไฟฟ้าบนโมเลกุลที่ต่างกัน สามารถท าให้เวย์โปรตีนบริสุทธิ์ได้มากที่สุด โดยอาจท าให้มี
ความเข้มข้นของเวย์โปรตีนได้ถึง 97-98% โดยน้ าหนักแห้ง แต่กระบวนการ CFM ซึ่งใช้ตัวกรองที่ท า
จากเซรามิก สามารถรักษาโปรตีนชนิดย่อยๆ ที่มีคุณสมบัติพิเศษต่างๆ ไว้ได้ดีกว่า และมีปริมาณเกลือ
โซเดียมน้อยกว่าเวย์โปรตีนที่ผ่านกระบวนการ IE WPI มีลักษณะเป็นผงสีครีมอ่อนและมีกลิ่นรส
ธรรมชาติแบบนมเช่นกัน ราคาแพงกว่า WPC 
   3) เวย์โปรตีน ไฮโดรไลซ์ (Hydrolysed Whey Protein : HWP) คือ WPC 
หรือ WPI ที่ถูกผ่านกระบวนการ hydrolyze ท าให้โมเลกุลของเวย์ โปรตีนที่มีขนาดใหญ่มากถูกย่อย
จนอยู่ในรูปของโมเลกุลเล็กๆ ที่เรียกว่า peptides และบางส่วนถูกย่อยลงไปจนถึงขั้นกรดอะมิโนมี
หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ชี้ว่าโปรตีนที่อยู่ในรูปของ peptides สั้นๆ ถูกร่างกายดูดซึมไปใช้ได้ดีกว่าใน
รูปโมเลกุลใหญ่ๆ และดีกว่ากรดอะมโนอิสระ จึงเชื่อกันว่า HWP เป็นเวย์โปรตีนที่ถูกย่อยและดูดซึม
ได้เร็วที่สุด นอกจากนี้ HWP ยังมีโอกาสท าให้เกิดการแพ้โปรตีนน้อยลงกว่าเวย์โปรตีน ชนิดอ่ืนๆ ด้วย 
จึงมักใช้ในสูตรนมส าหรับทารกหรือในทางการแพทย์เพ่ือจุดประสงค์พิเศษต่างๆ ข้อเสียของ HWP คือ
มีรสชาติที่ขมมาก ในกระบวนการ hydrolyze อาจท าลายโปรตีนชนิดย่อยๆ ที่มีคุณสมบัติพิเศษต่าง
บางตัวไป และมีราคาแพง ดังนั้นเวย์โปรตีนชนิดที่เป็น HWP 100% จึงไม่มีวางขายตามท้องตลาด แต่
เวย์บางยี่ห้อน า HWP มาผสมกับเวย์โปรตีนชนิดอ่ืนมากบ้างน้อยบ้างแล้วแต่สูตรของผู้ผลิตเพ่ือเพ่ิม
ข้อดีบางประการดังกล่าว แต่ราคาก็จะเพ่ิมขึ้นด้วย โดยปกติเวย์โปรตีนที่วางขาย มักมี HWP ผสมอยู่ 
ไม่เกิน 20% เพราะรสชาติที่ขม (จิรัชยาและคณะ, 2561) 

2.1.4.2  เวย์โปรตีนแบบไหนดีที่สุด 
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   การเลือกชนิดของเวย์โปรตีน เพ่ือรับประทานขึ้นอยู่กับจุดประสงค์ของการ
ฝึกในช่วงนั้น WPC ช่วยในการสร้างกล้ามเนื้อโดยตรง เหมาะส าหรับนักกีฬาทั่วไป ผู้ที่เล่นเวท หรือผู้
ที่ต้องการสร้างกล้ามเนื้อให้เห็นผลอย่างรวดเร็ว เนื่องจากผลิตภัณฑ์ WPC ในท้องตลาดมีหลากหลาย 
ส าหรับการสร้างกล้ามอย่างรวดเร็วมีประสิทธิภาพ ควรพิจารณาเลือกสูตร WPC ที่ให้ปริมาณโปรตีน
สูง เพราะนั่นหมายถึงจะให้ปริมาณไขมันและน้ าตาลต่ าด้วย แต่ส าหรับผู้ที่ต้องการเพ่ิมน้ าหนักควร
เลือกสูตร WPC ที่มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนไม่สูงมากโดยน้ าหนักท่ีเพ่ิมขึ้นได้จากไขมันและคาร์โบไฮเดรทที่
ผสมอยู่นั่นเอง ส่วน WPI นั้นจะมีไขมันและคาร์โบไฮเดรตต่ ามาก เหมาะส าหรับนักกีฬาเพาะกายมือ
อาชีพที่ต้องการความคมชัดของกล้ามเนื้อ พร้อมกับสร้างกล้ามเนื้อในเวลาเดียวกัน 

2.1.4.3 เวย์โปรตีน ไอโซเลต โบโอวิต 
 ผงโปรตีนที่สกัดมาจากหางนม ที่เหลือจากการผลิตเนยแข็ง โดยท าการสกัด 

คาร์โบไฮเดรต ไขมันและแร่ธาตุอ่ืนๆ ออกไป เพ่ือให้ส่วนที่เหลือ เป็นโปรตีนจริงๆ เท่านั้น เวย์จึงเป็น
โปรตีนที่มีความเข้มข้น แต่ทานง่ายและเหมาะกับคนที่ต้องการโปรตีนแต่ไม่สะดวกทานเนื้อสัตว์ใน
ปริมาณมาก เพราะร่างกายของเราประกอบไปด้วยโปรตีนมากถึง ประมาณ 14-18% โดยโปรตีนจะ
เป็นแหล่งสารอาหารที่ถูกร่างการดึงมาช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย ช่วยในการซ่อมแซมส่วนที่
สึกหรอ เราจึงจ าเป็นต้องใช้โปรตีนในทุกวันอย่างขาดไม่ได้ แต่ข่าวร้ายก็คือ เราอาจได้รับโปรตีนจาก
การรับประทานไม่เพียงพอ เมื่อเทียบกับการเสื่อมสลายไปของโปรตีน ท าให้ร่างกายส่งสัญญาณ
บางอย่าง เช่น กล้ามเนื้ออ่อนแอ ไร้เรี่ยวแรง ผิวพรรณหมองคล้ า ไม่สดใส ซึ่งอาจน าไปสู่ปัญหา
สุขภาพมากมายในอนาคต ดังนั้นการรับประทานอาหารเสริมสร้างกล้ามเนื้อ  เราจึงจ าเป็นต้อง
รับประทานโปรตีนเข้าไป โปรตีนมีหน้าที่ในการซ่อมแซม และบ ารุงรักษาส่วนที่สึกหรอของร่างกาย 
รวมไปถึงการเสริมสร้างกล้ามเนื้อให้แข็งแรง แต่ทว่าโปรตีน หรือแหล่งโปรตีนไหนบ้างที่เป็นแหล่ง
โปรตีนที่ดี เหมาะส าหรับนักเล่นกล้ามหรือนักเพาะกาย (BIOVITT WHEY เวย๋โปรตีน, 2563) 

2.1.4.4  ขนาดรับประทาน 
   ปริมาณโปรตีนที่ร่างกายคนปกติควรได้รับในแต่ละวันคือ 1 กรัมต่อน้ าหนัก
ตัว 1 กิโลกรัมเช่น น้ าหนักตัว 60 กิโลกรัม ควรได้รับโปรตีน 60 กรัมต่อวัน แต่ส าหรับนักกีฬาผู้ที่เล่น
เวท หรือนักเพาะกายที่ต้องการเสริมสร้างกล้ามเนื้อให้มีขนาดใหญ่ขึ้นปริมาณที่แนะน า คือ 1.5-2 
กรัม ต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม หรือประมาณ 2 เท่าของปริมาณโปรตีนปกติที่ควรได้รับต่อวันเพราะ
ร่างกายจ าเป็นจะต้องใช้โปรตีนเพิ่มข้ึนเพื่อน าไปเสริมสร้างมัดกล้ามเนื้อ 

2.1.4.5 คุณประโยชน์จาก whey โปรตีน 
 1) ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน การกินเวย์โปรตีนจะช่วยให้ภูมิคุ้มกันมีความ

แข็งแรงและมีประสิทธิภาพในการป้องกันโรคร้ายต่างๆ มากขึ้น นั่นก็เพราะเวย์โปรตีนจะท าการเพ่ิม
สารกลูต้าไธโอนให้กับร่างกาย โดยสารตัวนี้จะท าหน้าที่ในการต่อต้านอนุมูลอิสระโดยตรง จึงท าให้
ระบบภูมิคุ้มกันมีความแข็งแรงมากขึ้น เพราะฉะนั้นส าหรับใครที่มักจะมีอาการเจ็บป่วย ไม่สบาย
บ่อยๆ การกินเวย์โปรตีนก็จะช่วยได้ดีทีเดียว 
   2) เพ่ิมสุขภาพที่ดีให้กับหัวใจและหลอดเลือด ในเวย์โปรตีนมีสารเปปไทด์ที่
จะช่วยควบคุมระดับคอเลสเตอรอลให้ มีความปกติและป้องกันไม่ให้เกิดคราบตะกอนขึ้นในเส้นเลือด 
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จึงท าให้ระบบหัวใจและหลอดเลือด มีสุขภาพที่ดียิ่งขึ้น แถมลดความเสี่ยงโรคหัวใจหรือภาวะเส้น
เลือดอุดตันได้อีกด้วย นอกจากนี้ก็สามารถยับยั้งสาร ACE ที่เป็นตัวการท าให้เส้นเลือดตีบตันได้
เช่นกัน 
   3) ควบคุมน้ าหนัก ส าหรับใครที่อยากลดน้ าหนักเพ่ือการมีหุ่นเพรียวสวย 
เวย์โปรตีน ก็ถือเป็นตัวช่วยที่ดีที่สุดที่จะท าให้คุณลดน้ าหนักได้อย่างง่ายดายยิ่งขึ้น นั่นก็เพราะในเวย์
โปรตีนมีสารเปปไทด์และแร่ธาตุหลายชนิดที่จะช่วยสลายไขมัน ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดและ
รักษามวลกล้ามเนื้อของร่างกายได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้การกินเวย์โปรตีนก่อนมื้ออาหารก็จะท าให้
รู้สึกอ่ิมเร็วและอ่ิมนานขึ้นอีกด้วย 

 4) ฟ้ืนฟูร่างกายหลังออกก าลังกาย หลังออกก าลังกายเสร็จ จากการ
เคลื่อนไหวร่างกายอย่างหนักหน่วงอาจท าให้กล้ามเนื้อเกิดการบาดเจ็บและมีอาการเมื่อยล้าได้ ซึ่งการ
กินเวย์โปรตีนก็จะช่วยฟ้ืนฟูกล้ามเนื้อและส่วนต่างๆ ที่เกิดการสึกหรอได้เป็นอย่างดี และท าให้อาการ
เมื่อยล้าของกล้ามเนื้อ ลดน้อยลงอีกด้วย ดังนั้นจึงมีการสนับสนุนให้นักกีฬากินเวย์โปรตีนหลังจาก
ซ้อมกีฬาหรือหลังการแข่งเสมอ รวมถึงผู้ที่มักจะออกก าลังกายบ่อยๆ ก็ควรกินเวย์โปรตีนเช่นกัน 

 5) เพ่ิมความแข็งแรงให้กับกระดูก รู้ไหมว่าในเวย์โปรตีนมีปริมาณแคลเซียม
สูงมากถึง 800 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม การทานเวย์โปรตีนเป็นประจ าจึงสามารถเสริมสร้างความ
แข็งแรงให้กับกระดูกได้ เป็นอย่างดี พร้อมลดความเสี่ยงโรคกระดูกพรุนหรือภาวะกระดูกเปราะบาง
ได้ดีอีกด้วย เพราะฉะนั้นจึงควรกินเวย์โปรตีนบ่อยๆ โดยเฉพาะผู้ใหญ่วัยทองขึ้นไป เพราะเป็นวัยที่
มักจะมีปัญหาเรื่องกระดูกมากที่สุดนั่นเอง แต่อย่างไรก็ตาม เนื่องจากร่างกายของคนเราสามารถดูด
ซึมแคลเซียมได้แค่มื้อละไม่เกิน 500 มิลลิกรัมเท่านั้น จึงควรแบ่งกินออกไปมื้อๆ เพ่ือให้ได้ประโยชน์
อย่างสูงสุด 

 6) สร้างกล้ามเนื้อแบบปลอดไขมัน กล้ามเนื้อที่ไม่มีไขมันล้วนเป็นความ
ต้องการของคนส่วนใหญ่ เพราะนั่นหมายถึงการมีรูปร่างที่สวยกระชับไร้ไขมันมากวนใจนั่นเอง โดย
การกินเวย์โปรตีนก็จะช่วยเพ่ิมกล้ามเนื้อที่ปลอดไขมันได้ดีที่สุด นั่นก็เพราะว่าในเวย์โปรตีนมีกรดอะมิ
โนชนิดหนึ่งชื่อว่าลิวซีน สามารถดูดซึมเข้าสู่เนื้อเยื่อกล้ามเนื้อได้โดยตรง โดยไม่ต้องผ่านการคัดกรอง
จากตับ จึงท าให้กล้ามเนื้อที่ถูกสร้างขึ้นมาไม่มีไขมันผสมอยู่และมีประสิทธิภาพในการท างานไม่แพ้กับ
กล้ามเนื้อทั่วไปเลยทีเดียว 

 7) ป้องกันการสูญเสียของกล้ามเนื้อ เมื่ออายุมากขึ้น กล้ามเนื้อจะค่อยๆ 
สูญเสียไปจนเกิดอาการกล้ามเนื้อพร่องได้ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องเสริมด้วย เวย์โปรตีน เพราะจะช่วยลด
การสูญเสียของกล้ามเนื้อได้ดีที่สุดและสามารถเพ่ิมความแข็งแรงให้กับกล้ามเนื้อได้อย่างดีเยี่ยม แต่
อย่างไรก็ตามควรเคลื่อนไหวร่างกายบ่อยๆ ควบคู่ไปด้วย เพราะการเคลื่อนไหวร่างกายน้อยเกินไป ก็
จะท าให้กล้ามเนื้ออ่อนแอและเกิดการสูญเสียมากขึ้น (7 คุณประโยชน์จาก whey โปรตีน, 2562) 
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ตารางที่ 2.6  ข้อมูลทางโภชนาการของโบโอวิต เวย์โปรตีน ไอโซเลต 
 

ข้อมูลโภชนาการของโบโอวิต เวย์โปรตีน ไอโซเลต 

ขนาดที่ให้บริการ： 1 ช้อนตวง （40 กรัม）  
จ านวนเสิร์ฟต่อซอง： ประมาณ 23  
ปริมาณที่ให้พลังงานทั้งหมด 150 Keal 
 
ไขมันทั้งหมด 1 กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว 0g   
คอเลสเตอรอลน้อย  โปรตีนมากกว่า 5 มก. 
โปรตีน 34 ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 2 ก. 
ใยอาหาร 2 ก. 
น้ าตาลน้อยกว่าโซเดียม 70 มก. 

เปอร์เซ็นต์ Thai RDI *  
วิตามินเอ   0 % 
วิตามินบี 2  น้อยกว่า 2 % 
เหล็ก    2 % 

 
 
(พลังงานจากไขมัน 10 Kcal) 
เปอร์เซ็นต์ Thai RDI * 
2 % 
0 % 
1 % 
 
1 % 
8 % 
4 % 
 
 
วิตามินบี 1   0 % 
วิตามินบี 1   0 % 
แคลเซียม     25 % 

เปอร์เซ็นต์การบริโภคต่อวันที่แนะน าของคนไทย ส าหรับประชากรที่อายุมากกว่า 6 ปีขึ้นอยู่กับ
อาหาร 2,000 กิโลแคลอรี ความต้องการพลังงานแตกต่างกันไปตามแต่ละบุคคล หากกิจกรรมของ
คุณต้องการพลังงาน 2,000 กิโลแคลอรีต่อวัน อาหารประจ าวันของคุณควรได้สารอาหาร
ดังต่อไปนี้   
ไขมันรวม   น้อยกว่า  65 กรัม  
Saturated Pat    น้อยกว่า  20 กรัม 
คอเลสเดอรอล    น้อยกว่า    300   มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด    300 กรัม 
ใยอาหาร     25 กรัม 
โซเดียม      2.000   มิลลิกรัม 
พลังงาน (kcal)  ต่อกรัม： ไขมัน 9：โปรตีน 4：คาร์โบไฮเดรต 4 

 
ที่มา: บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด กรุงเทพ : Central Lab 
        แหล่งข้อมูล http://biovitt.com/ (2562) 
 

http://biovitt.com/
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2.2. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 คฑามาศ และน้อมจิตต์ (2563) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมงาขี้ม่อนมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด และศึกษาปริมาณงาขี้ม่อนที่เหมาะสม
ส าหรับเสริมในผลิตผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกกี้เนยสดด้วยการประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สีกลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส
ของคุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐานจ านวน 4 สูตร เมื่อน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนความชอบ พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สีกลิ่น 
รสชาติเนื้อสัมผัส ของทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้
คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสสูตรที่ 4 มากกว่าสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 ในด้าน
ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ สีกลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมากโดยมีคะแนนเฉลี่ยคือ 
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 าดับดังนี้จึงเลือก
สูตรที่ 4 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม่อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ระดับ
ต่างกัน4 ระดับ คือร้อยละ 5 10 15 และ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าแต่ละสูตรมา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะ
ปรากฏ สีกลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้
คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสคุกกี้เนยสดสูตรที่มีการเสริมงาขี้ม่อนร้อยละ 5 มากกว่าร้อย
ละ 10 15 และร้อยละ 20 ในดานความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สีกลิ่นรสชาติในระดับชอบมาก 
โดยมีคะแนนเฉลี่ยคือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 และ 7.60±1.48 ตามล าดับ
ส่วนในด้านเนื้อสัมผัสผู้ชิมชอบคุกก้ีเนยสดสูตรที่มีการเสริมงาขี้ม่อนร้อยละ 10 มากกวาร้อยละ 5 โดย
มีคะแนนเฉลี่ย7.73±1.51 
 จิระนาถ และนภัศรพี (2561) ศึกษาผลของแป้งปราศจากกลูเตนบางชนิดต่อคุณภาพของ
คุกกี้ปราศจากกูเตน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของแป้งปราศจากกลูเตนชนิดต่าง ๆ ได้แก่
งาด าป่น แป้งลูกเดือย แป้งถั่วแดง แป้งถั่วเหลือง แป้งกล้วย แป้งข้าวสีนิล และแป้งมันต่อเผือกต่อ
คุณภาพของคุกกี้ปราศจากกลูเตน โดยน ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ในปริมาณร้อยละ 100 
ของน้ าหนักแป้งผลการทดสอบพบว่า คุกกี้แป้งข้าวสีนิล คุกกี้แป้งกล้วย คุกกี้แป้งมันต่อเผือก และ
คุกกี้แป้งถั่ว เหลือง มีค่าความแข็ง  (hardness) สู งกว่าคุกกี้ที่ท าจากแป้งสาลี (สูตรควบคุม) 
(1.691.641.56 และ1.48 นิวตัน ตามล าดับ) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥0.05) 
ส าหรับการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าคุกกี้จากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตรมีค่าความ
เหนียวติดฟันและความหวานไม่แตกต่างกับคุกกี้สูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
ขณะที่คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค (acceptability) ต่อคุกกี้จากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตร 
พบว่ามีคะแนนน้อยกว่าตัวอย่างควบคุมยกเว้นคุกกี้แป้งข้าวสีนิล และคุกกี้แป้งกล้วยที่มีคะแนนการ
ยอมรับไม่แตกต่างกับตัวอย่างควบคุม (p ≥ 0.05) เมื่อใช้ เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบหลัก
พบว่าคุกกี้แป้งข้าวสีนิล คุกกี้แป้งกล้วย และคุกกี้แป้งมันต่อเผือก มีคุณภาพ โดยรวม คือมีอัตราการ
แผ่ตัว และความร่วนน้อย ค่าความแข็ง และความกรอบสูง รวมทั้งมีสี และกลิ่นที่เหมาะสม ใกล้เคียง
กับตัวอย่างควบคุม 
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 จุรีมาศ และคณะ (2561)  ศึกษาการเสริมคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้ผงผักโขมในคุกกี้เนย 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา การเตรียมผงผักโขมที่เหมาะสม ศึกษาการใช้ผงผักโขมต่อปริมาณแป้งสาลี
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย และศึกษาทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ โดยมีปริมาณอัตราส่วนของผงผักโขมต่อ
แป้งสาลีในคุกกี้เนยที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 2:98, 4:96, 6:94 และ 8:92 คิดจากน้ าหนักแป้งสาลี
ทั้งหมด จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-point 
hedonic scale ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Duncan’s 
New Multiple Range test และน าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์คุณลักษณะ ทางกายภาพ ซึ่งผลการศึกษา
พบว่า การผลิตผงผักโขม โดยการตัดแต่งเอาเฉพาะใบน ามาลวกในน้ าเดือด 1 นาที แล้วแช่น้ าเย็น
ทันที อบอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1.30 ชั่วโมง ที่ตู้อบลมร้อน เมื่อแห้งน ามาปั่นให้
ละเอียดร่อนผ่านตะแกรง 80 แมช เมื่อน าผสมลงในคุกกี้เนยสามารถใช้ผงผักโขมต่อแป้งสาลีได้ ร้อย
ละ 6:94 (15 กรัม) ลักษณะที่ได้มีสีและกลิ่นที่พอเหมาะ มีรสชาติกลมกล่อม เนื้อสัมผัสกรอบร่วน 
และยังคงลักษณะที่ดีของคุกกี้เนย อีกทั้งเมื่อทดสอบทางกายภาพด้านค่าสีของคุกกี้ผงผักโขมมีค่า
ความสว่างน้อยกว่าคุกกี้เนยสูตรพ้ืนฐานส่วนค่า aw ไม่มีความแตกต่างกันจึงท าให้ไม่มีผลต่ออายุการ
เก็บ ส่วนค่าความแข็ง และค่าความแตกหัก ไม่มีความแตกต่างกัน 

ธิดารัตน์ และประไพรภัส (2558) การทดแทนน้ าตาลทรายในคุกกี้ด้วยกล้วยน้ าว้า งานวิจัยนี้
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการทดแทนน้ าตาลทรายด้วยกล้วยน้ าว้าต่อสมบัติทางกายภาพ เคมี 
และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้กล้วยน้ าว้า โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่าง น้ าตาล
ทรายต่อกล้วยน้ าว้าเท่ากับ 14:14, 12:16, 10:18 และ 8:20 ตามล าดับ พบว่าคุกกี้ที่มีการทดแทน
น้ าตาลทรายด้วยกล้วยน้ าว้าที่อัตราส่วนของกล้วยน้ าว้ามากขึ้น มีค่าอัตราการแผ่กระจาย ค่าการ
แตกหัก และค่า ความแข็งลดลง (p≤0.05)แต่ค่าความกรอบไม่แตกต่างกัน (p≤0.05) การทดแทน
น้ าตาลทรายด้วยกล้วยน้ าว้าที่ อัตราส่วน 8:20 พบว่ามีปริมาณเส้นใยสูงที่สุด (p≤0.05) นอกจากนี้
คุกกี้กล้วยน้ าว้าที่มีการทดแทนน้ าตาลทราย ที่อัตราส่วนเท่ากับ 10:18 เป็นสูตรที่ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความกรอบ ความร่วน และความชอบโดยรวมมากที่สุด เท่ากับ 
4.35±0.74, 4.10±0.78 และ 4.33±0.73 ตามล้าดับ 
 นราธิป (2557) ศึกษาผลของการเสริมใยอาหารด้วยอัลเบโดจากเปลือกส้มโอที่ 3 ระดับคือ 
3, 6 และ 9 โดยน้ าหนักแป้ง ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดพบว่า การเสริมอัลเบโดไม่มีผลต่อค่าความแข็งของคุกกี้ ค่าความสว่างเพ่ิมขึ้น 
แต่มีค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง คุกกี้เสริมอัลเบโดมีปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตลดลง และ
เพ่ิมปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ อัลเบโดไม่มีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแต่การใช้อัลเบโดอาจมีผลต่อกลิ่นรสของคุกกี้ โดยการเสริมอัลเบโดท าให้
คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสน้อยกว่าสูตรควบคุม (ไม่มีอัลเบโด) แต่คะแนนความชอบอยู่ในระดับ 
ชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก การเสริมอัลเบโดในคุกกี้เนยสดปริมาณร้อยละ 9 โดยน้ าหนักแป้ง เป็น
ปริมาณที่มีความเหมาะสมที่สุด เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมอัลเบโด
ร้อยละ 9 โดยน้ าหนักแป้งในบรรจุภัณฑ์โพลิโพรพิลีนที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณ
ความชื้นมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น และความแข็งลดลงในระหว่างการเก็บรักษา เนื่องจากการส่งผ่านความชื้น
กับบรรยากาศ และค่า TBA มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน โดยสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลาประมาณ 10 สัปดาห์ 
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โดยใช้ ค่า TBA เป็นเกณฑ์ตัดสิน ในขณะที่สูตรควบคุมที่ไม่มีการเติมอัลเบโดจะสามารถเก็บรักษาได้
เป็นเวลาประมาณ 9 สัปดาห์ เนื่องจากคุกกี้สูตรควบคุมมีปริมาณไขมันสูงซึ่งเป็นสาเหตุของปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน 
 ปริญดา (2560) การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัวและการประยุกต์ใช้ใน
อาหารงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งเมล็ดบัวสายพันธุ์ต่างๆที่
ปลูกได้ในประเทศ เปรียบเทียบกับเมล็ดบัวของประเทศจีนและน ามาประยุกต์ใช้ในอาหารบาง
ประเภทเมล็ดบัวไทยที่น ามาศึกษา คือ พันธุ์สัตตบงกชสุพรรณบุรี ปุณฑริกนครปฐม ปทุมบึงสีไฟ 
ปทุมสุพรรณบุรีและปทุมราชินีพบว่า ทั้ง 5 พันธุ์และเมล็ดบัวจีนมีองค์ประกอบทางเคมีใกล้เคียงกัน 
แต่เมล็ดบัวไทยมีอะมิโลสต่ ากว่า และมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเมล็ดบัวจีนมาก 
โดยเฉพาะพันธุ์สัตตบงกชสุพรรณบุรีแต่แป้งเมล็ดบัวไทยมีสีเข้มกว่าแป้งเมล็ดบั วจีนเนื่องจากขาด
เครื่องมือในการแกะเมล็ด จากผลการวัดพฤติกรรมความหนืดด้วยเครื่อง RVA พบว่าแป้งจากเมล็ดบัว
ไทยให้ความหนืดต่ ากว่าแต่ทนต่อแรงเฉือนมากกว่า และมีการเปลี่ยนแปลงในขณะเก็บรักษาน้อยกว่า
แป้งจากเมล็ดบัวจีน การเติมเกลือที่ระดับ 1-5% ท าให้แป้งเมล็ดบัวไทยและจีนมีการเปลี่ยนแปลง
ท านองเดียวกัน ยกเว้นพันธุ์ปทุมบึงสีไฟที่มีค่า Breakdown เพ่ิมขึ้น การเติมน้ าตาลที่ระดับ 10-50 
% ท าให้ค่า Peak viscosity และ Trough ของแป้งเมล็ดบัวจีนและปทุมสุพรรณบุรี มีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นแต่ ปทุมบึงสีไฟไม่เปลี่ยนแปลง ส่วนการเปลี่ยนแปลงหลังการแช่เยือกแข็งและลายของแป้ง
เมล็ดบัวทั้งพบว่าเจลแป้งเมล็ดบัวพันธุ์ปทุมสุพรรณบุรีมีอัตราการเปลี่ยนแปลงน้อยกว่าเจลแป้งเมล็ด
บัวจีน เมื่อน าแป้งเมล็ดบัวมาใช้ในแครกเกอร์โดยการทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 10-20 % พบว่าแป้ง
เมล็ดบัวไทยและจีนท าให้แครกเกอร์มีค่า Hardness ลดลง แต่แป้งเมล็ดบัวปทุมสุพรรณบุรีจะมีการ
เปลี่ยนแปลงค่า Hardnessน้อยกว่าพันธุ์อ่ืนๆ แครกเกอร์ที่เติมแป้งเมล็ดบัวไทยมีสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงขึ้น 2-3 เท่า แต่แป้งเมล็ดบัวจีนไม่เปลี่ยนแปลง การใช้ในเครื่องดื่มเลียนแบบนมที่
ระดับ 1-5 % ท าให้เครื่องดื่มมีความคงตัวและได้คะแนนความชอบรวมมากขึ้น และมีสมบัติในการ
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรควบคุมถึง 3-4 เท่า 
 พจนีย์ และคณะ (2556) ศึกษาคุกกี้เมล็ดกระบกมีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาปริมาณเมล็ด
กระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในคุกกี้แช่เย็น 4 ระดับ 25% 50% 75% และ 100% ของ
น้ าหนักเมล็ดมะม่วงหิมพานต์และการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทน เมล็ดมะม่วงหิมพานต์และ
เมล็ดอัลมอนด์สไลด์ ในคุกกี้ปั้น 4 ระดับ 25% 50% 75% และ 100% ของน้ าหนักเมล็ดมะม่วงหิม
พานต์และน้ าหนักเมล็ดอัลมอนด์สไลด์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ให้ผู้ชิมจ านวน 60 คน น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และวิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ ยด้ วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิ เคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอัลมอนด์ในคุกกี้แช่เย็นพบว่าผู้ชิม
ให้การยอมรับที่ระดับ 100% สูงที่สุดในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วม) และความชอบโดย
รวมอยู่ในระดับชอบมาก เมื่อน าไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าด้านสี และรสชาติ มีความแตกต่างกัน
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อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ และเมล็ดอัลมอนด์สไลด์ในคุกกี้ปั้น พบว่าที่ระดับ 75% ผู้ชิมให้การยอมรับสูงที่สุด 
ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีอยู่ในระดับ ปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน าไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า ด้าน
กลิ่น เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 วัลยา และคณะ (2562) การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ปัจจัยในการตัดสินใจของผู้บริโภคต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปัง โดยใช้แป้งเมล็ดบัวและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นงานวิจัยเชิงปริมาณ โดย
เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 100 คน วิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติ ด้วยร้อยละค่าเฉลี่ยและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานโดยเครื่องมือที่ใช้ เป็นแบบสอบถามผ่านการหาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาจาก
ผู้เชี่ยวชาญแบบสอบถาม และหาค่าความเที่ยงตรงที่ได้เท่ากับ 0.89 การส ารวจกลุ่ม ผู้บริโภคโดยการ
ตอบแบบสอบถามทางอินเทอร์เน็ต พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงเท่ากับ 0.69 มี
อายุ ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงต่ ากว่า 20 ปี เท่ากับ 0.41 ประกอบอาชีพส่วนใหญ่เป็นนักเรียน นักศึกษา
เท่ากับ 0.63 มีรายได้ส่วน ใหญ่อยู่ในช่วงต่ ากว่า 15,000 บาท เท่ากับ 0.64 และมีการศึกษาส่วนใหญ่
อยู่ในระดับ ปวช. ปวส.อนุปริญญา เท่ากับ 0.66 ปัจจัยต่างๆ ในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
ประกอบด้วยทั้งหมด 5 ด้านพบว่า ด้านผลิตภัณฑ์ให้ระดับ ความส าคัญมากที่สุด คือปัจจัยของคุณค่า
ทางอาหารมีประโยชน์ด้านสุขภาพ เท่ากับ 4.77 ด้านราคาให้ระดับ ความส าคัญมากที่สุด คือปัจจัย
ของราคาเหมาะสมกับคุณภาพ เท่ากับ 4.54 ด้านสถานที่จัดหน่ายสินค้าให้ระดับ ความส าคัญมาก คือ
ปัจจัยของสินค้าจัดอยู่ในหมวดหมู่ที่ชัดเจนเท่ากับ 4.43 ด้านส่งเสริมการขายให้ระดับความส าคัญ 
มากคือปัจจัยจัดแสดงสินค้า ณ จุดขาย เท่ากับ 4.17 ด้านบรรจุภัณฑ์ให้ระดับความส าคัญมากที่สุด 
คือปัจจัยของมี รายละเอียดของผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.66 และผลจากแบบสอบถาม เพ่ือสอบถามระดับ
ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปัง พบว่าผู้บริโภคให้ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมปังโดยใช้แป้งเมล็ดบัว
และแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี่แน่นอน เท่ากับ 0.86 
 วิลาวัณย์ และอาภาวรรณ (2553) ศึกษาเรื่องการใช้แป้งเมล็ดบัวทดแทนบางส่วนในการท า
ขนมวอฟเฟิล มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมวอฟเฟิลและเพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสม 
ของแป้งเมล็ดบัวที่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวอฟเฟิล 3 ระดับ 20% 30% และ 40% ของแป้ง 
สาลีทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Desing, RCBO)  และน าไปทดลองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในด้าน
ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภค 60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) น าค่าเฉลี่ยที่ได้ไปวิเคราะห์
ความแปรปวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแต่กต่างของค่าเฉลี่ย 
(Least Significant Difference, LSD) พบว่าปริมาณแป้งเมล็ดบัวที่ระดับ 20% ได้รับการยอมรับ 
ความชอบโดยรวม กลิ่น และเนื้อสัมผัส มีค่าเฉลี่ยสูงกว่าระดับ 30% และ 40% โดยให้คะแนนเฉลี่ย 
7.57 7.45 7.47 ตามล าดับ ส่วนด้านสีและรสชาติผู้ชมให้การยอมรับในระดับที่ 30% โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.45 และ 7.33 ตามล าดับและเมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและน าไปเรียบเทียบ ความ
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แตกต่างพบว่าด้านความชอบโดยรวม กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 ศุภชัย และน้อมจิตต์ (2561) ศึกษาเรื่องกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน การศึกษาครั้ง
นี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีน และไซลิทอลซึ่งเป็นสารให้ความหวาน
ทดแทนน้ าตาลที่ใช้ในกัมมี่เยลลี่และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกัมมี่เยลลี่เสริมเวย์โปรตีนลด
น้ าตาล โดยท าการวิเคราะห์ คุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี พบว่า 
ปริมาณเวย์โปรตีนที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 20 ของปริมาณน้ าตาล และปริมาณสารไซลิทอลที่ให้ความ
หวานทดแทนน้ าตาล ได้ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม (9 point-Hedonic 
scale) ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม 
7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 และ 7.76 ตามล าดับเมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ในน้ าหนัก 
100 กรัม มีพลังงาน 261.64 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 88.59 กรัม โปรตีน 9.84 กรัม ไขมัน 0.09 
กรัม และเส้นใย 0.54 กรัม 
  สุนันท์ และคณะ (2562) ศึกษาคุกกี้แป้งข้าวเจ้าเสริมสารสีจากลูกต าลึงการวิจัยครั้งนี้มี
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาผลการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้าในปริมาณ 50, 70, 80 และ 100% 
โดยน้ าหนัก ในการผลิตคุกกี้ และคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมโดยใช้ผลการประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ จ้านวน 40 คน น ามาพัฒนาสูตรโดยการเสริมสารสีจากน้ าลูกต าลึงใน
การทดแทนส่วนที่เป็นของเหลว (นม) ในปริมาณ 25, 50, 75 และ 100 %โดยปริมาตร ผลการวิจัย
พบว่า สามารถใช้แป้งข้าวเจ้าในการทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ 70% ซึ่งผู้ ทดสอบให้การยอมรับมาก
ที่สุด และเมื่อน้ามาเสริมสารสีจากน าลูกต าลึงในปริมาณต่างกัน พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้ทั้ง 4 สูตร มี 
แนวโน้มค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และปริมาณไลโคปีนเพ่ิมขึ้น เมื่อปริมาณน้ าลูกต าลึงเพ่ิมขึ้น 
และผู้ทดสอบจ้านวน 40 คน ให้คะแนนการยอมรับด้านรสชาติและการยอมรับโดยรวมในผลิตภัณฑ์
คุกกี้ที่มีปริมาณน้ าลูกต าลึง 50% มากกว่าสูตรอ่ืน ๆ ซึ่งผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งข้าวเจ้าเสริมสารสีจากน้ าลูกต าลึงสูตรนี้ พบว่า มีความชื้น ไขมัน โปรตีน เยื่อใย 
เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ในปริมาณ 7.36, 25.79, 1.67, 0.28, 1.38 และ 66.46% ตามล าดับ 

สิริลักษณ์ และคณะ (2559) ศึกษาคุกกี้เนยสดเสริมผักโขม พบว่า การใช้ผักโขมที่ร้อยละ 6 
ได้รับการยอมรับสูงสุด ในด้านลักษณะ ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) แลความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ 8.03  7.85 8.08 8.20 และ 8.08 ตามล าดับ ซึ่งหมายถึง มีความชอบใน
ระดับชอบมาก ส่วนสูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุด กว่าสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 4 ในด้านสี มี
ค่าเฉลี่ย 7.95 ซึ่งหมายถึง มีความชอบในระดับ ปานกลาง ผลการเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ทุกสูตรไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 การยอมรับผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมผักโขม   คิดเป็นร้อยละ 96 

สิรินาถ และสุภางค์ (2554) ศึกษาการทดแทนไขมันในคุกกี้โดยใช้ถั่วลิสงบดโดยการน าถั่ว
ลิสงบดที่ผ่าน การนึ่งและอบแห้งมาทดแทนเนยสดและทดแทนมาการีนในคุกกี้สูตรควบคุม ใน
ปริมาณร้อยละ 20 และ 30 (โดยน้ าหนักของไขมันทั้งหมด) พบว่ามีสมบัติทางกายภาพและความชอบ
ทางประสาทสัมผัสที่ไม่แตกต่างกับคุกกี้ที่ใช้ถั่วลิสงบดทดแทนมาการีนในปริมาณที่เท่ากันคุกกี้ที่ใช้ถั่ว
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ลิสงบดทดแทนเนยสด และมาการีนในปริมาณร้อยละ 20 มีค่าการแผ่กระจายค่าความสว่างและค่า
ความหืนไม่แตกต่างกับคุกกี้ สูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญแต่ได้รับความชอบทางประสาทสัมผัส
โดยรวมน้อยกว่าสูตรควบคุม การเพิ่มปริมาณ ถั่วลิสงบดส่งผลให้คุกกี้มีค่าแรงตัดขาดท่ีสูงขึ้น มีค่าการ
แผ่กระจายและปริมาณความชื้นลดลง คุกก้ีที่ ทดแทนไขมันด้วยถั่วลิสงบดในปริมาณ 20% มีปริมาณ
โปรตีนสูงขึ้นและมีไขมันต่ าลงเมื่อเปรียบเทียบ กับสูตรควบคุม การเก็บรักษาคุกกี้ในถุงโพลีเอททีลีน 
ที่อุณหภูมิห้อง (28 °C) ท าให้คุกกี้มีความชื้นสูง ขึ้นและมีเนื้อสัมผัสที่นิ่มลง และสามารถเก็บรักษาได้
เป็นเวลา 28 วัน โดยไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 
  3.1.1.1  แป้งเมล็ดบัว (LIAN ZI FEN) 

3.1.1.2  เวย์โปรตีน ไอโซเลท (ไบโอวิต) 
3.1.1.3  แป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) 
3.1.1.4  น ้าตาลไอซิ่ง (มิตรผล) 
3.1.1.5  น ้าตาลทรายขาวป่น (มิตรผล) 
3.1.1.6  ไข่ไก ่(ซีพี เบอร์ 1) 
3.1.1.7  เนยสด (ออร์คิด) 
3.1.1.8  เนยขาว (โอพีครีม) 
3.1.1.9  ผงฟ ู(เบสท์ฟูดส์)   
3.1.1.10  กลิ่นวานิลา (วินเนอร์) 
3.1.1.11  เบกิ งโซดา (แม็กกาแรต) 
3.1.1.12  เกลือป่น (ปรุงทิพย์) 

3.1.2  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในกำรทดลอง  
3.1.2.1  เตาอบ (Electrolux 70 ลิตร รุ่น EOT70DB)   
3.1.2.2  เครื่องผสม (OTTO 4.2 ลิตร รุ่น HM-275) 
3.1.2.3  ถุงบีบแบบผ้า ขนาดใหญ่ L 17 นิ ว 43 ซม 
3.1.2.4  หัวบีบคุกกี  No.856 (1C) (Closed Star Tip)  
3.1.2.5  ที่ร่อนแป้ง 
3.1.2.6  ช้อนตวงแห้ง 
3.1.2.7  ชามผสม 
3.1.2.8  ถาดอบขนม 
3.1.2.9  แปรงทาเนย 
3.1.2.10  ตะแกรงพักขนม 
3.1.2.11  ถุงมือกันร้อน 
3.1.2.12  พายยาง 
3.1.2.13  เครื่องชั่งดิจิทัล  (Electronic Kitchen scale SF400)   
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3.1.3  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 3.1.3.1  ตัวอย่างอาหาร 
 3.1.3.2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 3.1.3.3  แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 3.1.3.4  ปากกา 
 

3.2  วิธีท ำกำรทดลอง 

3.2.1  กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
   การหาสูตรพื นฐานคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวที่เหมาะสมจ้านวน 3 สูตร โดยใช้สูตร
พื นฐานที่มีวิธีและส่วนประกอบแตกต่างกันไป ดังแสดงในตารางที่ 3.1 โดยวางแผนการทดลองแบบ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน ได้แก่ คณะครูบุคลากร
ทางการศึกษา นักเรียน และผู้ปกครองนักเรียนโรงเรียนบ้านวังหิน เพ่ือคัดเลือกสูตรพื นฐานที่ได้รับ
การยอมรับไปใช้ในการศึกษาต่อไป 
 
ตำรำงท่ี 3.1  สูตรพื นฐานคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 

 
ส่วนผสม 

ปริมำณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม, ร้อยละ) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งบัวแดง                155 11.36 150 10.71 100 8.38 
แป้งเมล็ดบัว              470 34.43 350 25.00 400 33.53 
เนยสด                     350 25.64 400 28.57 250 20.96 
น ้าตาลทรายป่น          250 18.32     
น ้าตาลไอซิ่ง   360 25.71 300 25.15 
ผงฟู                       10 0.73 10 0.71 10 0.84 
เกลือป่น                   5 0.37 5 0.36 8 0.67 
โซดาไบคาร์บอเนต       5 0.37 5 0.36 5 0.42 
ไข่ไก่                    110 8.06 110 7.86 110 9.22 
วานิลา                    10 0.37 10 0.71 10 0.84 
 

ที่มำ:  สูตรที่ 1 ชญาภัทร์ (2563)  
 สูตรที่ 2 ชญาภัทร์ (2563) 
 สูตรที ่3 โรงเรียนบ้านวังหิน (2563) 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู เบกิ งโซดา  แป้งเมล็ดบัว รวมกัน 

 
ใส่กลิ่นวานิลาผสมรวมกับไข่ไก่พักไว้ 

 
ตีเนยสด เกลือ และน ้าตาลให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 5 เวลา 5 นาที ใส่ไข่ผสมให้เข้ากัน 

 
เติมส่วนผสมของแป้งด้วยความเร็วระดับ 1 และผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 3  

 
บรรจุคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว ลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี  No.856 (1C)   

บีบลงบนถาดท่ีทาด้วยเนยขาว  ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 18.5 เซนติเมตร 

 
น้าใส่เตาอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

จนสุกสีเหลืองทอง 

 
แชะออกจากถาดอบ 

 
พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื นฐาน 

 
 แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนการท้าคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว 

 
3.2.2  กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของเวย์โปรตีนที่เสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 เลือกสูตรพื นฐานคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว สูตรที่ 1 ท้าการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม

ของเวย์โปรตีนที่เสริมในคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว ที่ต่างกัน 3 ระดับ ดังแสดงในตารางที่ 3.2 โดยวาง
แผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ้านวน 30 
คน ได้แก่ คณะครูบุคลากรทางการศึกษา นักเรียน และผู้ปกครองนักเรียนโรงเรียนบ้านวังหิน เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดไปใช้ในการศึกษาต่อไป  
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ตำรำงท่ี 3.2  ปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีนที่เสริมในคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 
 

ส่วนผสม 
ปริมำณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม, ร้อยละ) 

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

   เวย์โปรตีน          30             5             60             10               90              15 
 

    ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

     
ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู แป้งเมล็ดบัว เวย์โปรตีนไอโซเลท รวมกัน 

 
กลิ่นวานิลาใส่รวมผสมกับไข่ไก่ 

 
ตีเนยสด เกลือ และน ้าตาลให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 5 นาน 5 นาที 

ใส่ไข่และกลิ่นวานิลาผสมให้เข้ากัน 

 
เติมส่วนผสมของแป้งด้วยความเร็วระดับ 1 และผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 3  

 
บรรจุคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน ลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี  

No.856 (1C)  บีบลงบนถาดที่ทาด้วยเนยขาว ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 18.5 เซนติเมตร 

 
น้าใส่เตาอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จนสุกสีเหลืองทอง 

 
แชะออกจากถาดอบ 

 
พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 

 
 แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนการใช้เวย์โปรตีนเสริมลงในคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
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3.2.3  กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื้นฐำนและกำร
ใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื นฐานและการใช้เวย์
โปรตีนเสริมในคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัว โดยน้าคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื นฐานและคุกกี เนยสด
แป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนจากข้อ 3.2.1 และ3.2.2 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมส่งวิเคราะห์ คุณค่า
ทางโภชนาการ ณ สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
 วิเคราะห์พลังงานทั งหมด ชุดวิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993) 
  วิเคราะห์ไขมันทั งหมด ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
 วิเคราะห์โปรตีน   ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
  วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ชุดวิ เคราะห์ป ริมาณ คาร์ โบ ไฮดรต ด้ วยวิธีการ Nutrition 

Labeling (1993) 
  วิเคราะห์น ้าตาล   ชุดวิเคราะห์ปริมาณน ้าตาล ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
 วิเคราะห์โซเดียม   ชุดวิเคราะห์ปริมาณโซดียม ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
  วิเคราะห์เถ้า   ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า ด้วยวิธีการ AOAC (2016) 
 วิเคราะห์ความชื น   ชุดวิเคราะห์ปริมาณความชื น ด้วยวีธีการ AOAC (2016) 
 3.2.4  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
   ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน ท้าการ
ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค จ้านวน 100 คนโดยใช้วิธีการวางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่
เจาะจงกลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่มบุคคลทั่วไปที่ออกก้าลังกายตามสถานที่ต่างๆ โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งจะ
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 2 ข้อมูลระดับ
ความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการ
ยอมรับคุกกี เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 

3.3  สถำนที่ด ำเนินกำรทดลอง 
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.4  ระยะเวลำด ำเนินกำร 
 การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่ เดือนตุลาคม 2563 – เดือนกุมภาพันธ์ 2564 
 
 
 



 

 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 
4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว จ านวน 3 สูตร แสดงดังภาพที่ 4.1 โดย
ท าการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดังตารางที่ 4.1 ด้วยวิธีการชิม
แบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 30 คน ได้แก่ 
คณะครูบุคลากรทางการศึกษา นักเรียน และผู้ปกครองนักเรียนโรงเรียนบ้านวังหิน เพ่ือคัดเลือกสูตร
พ้ืนฐานที่เหมาะสม  
 
ตารางท่ี 4.1  คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ความชอบโดยรวม 8.47a ±0.76 8.10ab ±0.92 7.77b ±0.89 
ลักษณะปรากฏ 8.70a ±0.53 7.90b ±1.12 7.70b ±0.98 
สี 8.70a ±0.73 8.03b ±0.89 8.10b ±0.92 
กลิ่น 8.40a ±0.72 7.97b ±0.92 7.57c ±1.04 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

8.47a ±0.77 
8.30a ±1.08 

8.23ab ±0.89 
8.23a ±0.97 

7.97b ±0.80 
7.63b ±1.52 

 
หมายเหตุ: a , b หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
              ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≥0.05) 

 จากตารางที่ 4.1 แสดงคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ด
บัวพบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพที่ประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานของคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัว จ านวน 
3 สูตร โดยให้การยอมรับสูตรที่ 1 มากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับที่ชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.47 , 8.70, 8.70, 
8.40, 8.47 และ 8.30 ตามล าดับ ผู้วิจัยจึงด าเนินการคัดเลือกสูตรที่ 1 ในการน าไปศึกษาต่อไป  
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       สูตรที่ 1                            สูตรที่ 2                            สูตรที่ 3 
 
ภาพที่ 4.1  คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 
4.2. ผลการศึกษาปริมาณการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 จากการศึกษาปริมาณการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว โดยน าสูตรพ้ืนฐาน
คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวที่ผ่านการคัดเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้ง
เมล็ดบัวที่ระดับต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมแป้ง
ทั้งหมด ท าการศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 30 คน ได้แก่ คณะครูบุคลากรทางการศึกษา นักเรียนและ
ผู้ปกครองนักเรียนโรงเรียนบ้านวังหิน เพ่ือคัดเลือกระดับการเสริมเวย์โปรตีนที่เหมาะสมในคุกกี้เนย
สดแป้งเมล็ดบัวแสดงภาพดังภาพที่ 4.2 ที่ท าให้ผู้บริโภคยอมรับซึ่งแสดงคะแนนดังตารางที่ 4.2  
 

 
 
     สูตรที่ 1                              สูตรที่ 2                             สูตรที่ 3 
         เสริมร้อยละ 5                       เสริมร้อยละ 10                    เสริมร้อยละ 15 

 
ภาพที่ 4.2  คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนระดับต่างกัน 3 ระดับ 
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ตารางที่ 4.2 คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน           
          ในปริมาณต่างกัน   
                                       

 
คุณลักษณะ 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 

เสริมร้อยละ 5 
สูตรที่ 2 

เสริมร้อยละ 10 
สูตรที่ 3 

เสริมร้อยละ 15 
ความชอบโดยรวม 8.13  ±0.86 8.40  ±0.87 8.07  ±0.74 
ลักษณะปรากฏ 8.07  ±0.87 8.43  ±0.94 8.30  ±0.65 
สี 8.13  ±0.86 8.53  ±0.68 8.00  ±0.87 
กลิ่น 8.23  ±0.77 8.57  ±0.73 7.93  ±0.74 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

8.00  ±1.02 
8.10  ±1.09 

8.47  ±0.63 
8.10  ±1.13 

8.00  ±0.47 
8.07  ±1.29 

 
หมายเหตุ:  a , b หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
        ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≥0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.2 แสดงคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ด
บัวเสริมเวย์โปรตีนในระดับที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมแป้งทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรที่ 2 เสริมร้อยละ 10 
มากกว่าสูตรที่ 1 เสริมร้อยละ 5 และสูตรที่ 3 เสริมร้อยละ 15 ในด้านสี กลิ่น รสชาติ ในระดับมาก 
และไม่มีความแตกต่างกันในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส โดยมีคะแนนเฉลี่ย
ด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ตามล าดับคือ 8.40, ,8.43, 8.53, 
8.57, 8.47 และ 8.10 ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรที่ 2 เสริมร้อยละ 10 มาด าเนินการศึกษาต่อไป 
 
4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื้นฐานและ
การเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัมของคุกกี้เนยสดแป้ง
เมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน และการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวที่ได้รับการยอมรับผล
การศึกษามาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในน้ าหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 4.3  
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ตารางที่ 4.3 คุณค่าทางโภชนาการของขนมคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการเสริม        
        เวย์โปรตีนในคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวในน้ าหนัก 100 กรัม 
 

 

     คุณค่าทางโภชนาการ 
 

คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว                                             
เสริมเวย์โปรตีน 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)                                  523.20 505.40 
ไขมัน (กรัม)                                               29.82 25.72 
โปรตีน (กรัม)                                             11.31 12.72 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)                                    52.35 55.76 
น้ าตาล (กรัม)                                            13.43 18.53 
โซเดียม (มิลิกรัม)                                       557.95 666.11 
เถ้า (กรัม)                                                  3.44 3.44 
ความชื้น (กรัม)                                      3.08 2.36 

 
 จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตร
พ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว โดยการเปรียบเทียบกันพบว่า การเสริม
เวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวให้คุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าคุกกี้เนยสด
แป้งเมล็ดบัว อาทิ ปริมาณโปรตีนที่มี 12.72 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่มีเพ่ิม 55.76 และมี
ปริมาณไขมันลดลงจากคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเหลือแค่ 25.72 ให้พลังงานที่ 505.40 กิโลแคลอรี
 เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและ
การเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว พบว่ามีปริมาณความชื้นของการเสริมเวย์โปรตีนใน
คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว มีความชื้นลดลงเหลือ 2.36 และปริมาณเถ้ามีเท่ากัน  
 โดยผู้วิจัยจัดท าตารางเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตร
พ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ในปริมาณน้ าหนัก 40 กรัม แสดงดัง
ตารางที่ 4.4 
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ตารางที่ 4.4 คุณค่าทางโภชนาการของขนมคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการเสริม         
        เวย์โปรตีนในคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคน้ าหนัก 40 กรัม 
 

     คุณค่าทางโภชนาการ คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว                                             
เสริมเวย์โปรตีน 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)                                  209.28 202.16 
ไขมัน (กรัม)                                               11.92 10.28 
โปรตีน (กรัม)                                             4.52 5.08 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)                                    20.94 22.30 
น้ าตาล (กรัม)                                            5.37 7.41 
โซเดียม (มิลิกรัม)                                       223.18 266.44 
เถ้า (กรัม)                                                  1.37 1.37 
ความชื้น (กรัม)                                      1.23 0.94 

 
 จากตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตร
พ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ในปริมาณน้ าหนัก 40 กรัม  โดยการ
เปรียบเทียบกันพบว่า การเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวให้คุณค่าทางโภชนาการในด้าน
สารอาหารมากกว่าคุกกี้ เนยสดแป้งเมล็ดบัว อาทิ  ปริมาณโปรตีนที่มี  5.08 กรัม มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตที่มีเพ่ิม 22.30 กรัม และมีปริมาณไขมันลดลงจากคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเหลือแค่ 
10.28 ให้พลังงานที่ 202.16 กิโลแคลอรี เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
สดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว พบว่ามีปริมาณ
ความชื้นของการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว มีความชื้นลดลงเหลือ 0.94 และปริมาณ
เถ้ามีเท่ากัน  
 โดยผู้วิจัยจัดท าตารางเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตร
พ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ในปริมาณน้ าหนัก 40 กรัม ต่อหนึ่งหน่วย
บริโภคต่อ 1 ถุง แสดงดังภาพที่ 4.3 และภาพท่ี 4.4 
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ภาพที่ 4.3 ข้อมูลโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน 

 

 
 
ภาพที่ 4.4 ข้อมูลโภชนาการของคุกกีเ้นยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
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4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์
โปรตีน 
 น าคุกกี้เนยสดเสริมแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ใน
สถานที่ออกก าลังกาย ของจังหวัดเพชรบูรณ์ และจังหวัดพิษณุโลก กลุ่มตัวอย่างจ านวน 100 คน โดย
ใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูล ได้ผลดังต่อไปนี้ 
 1) ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในจังหวัดเพชรบูรณ์ จังหวัดพิจิตรและจังหวัดพิษณุโลก ด้านข้อมูล
ทั่วไป แสดงดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
          n = 100 

ข้อมูลประชากร จ านวน (ร้อยละ) 
1. เพศ 
      หญิง 
      ชาย 
2. อายุ 
      ต ากว่า  20  ปี 
      21 – 25 ปี 
      26 – 30  
      31 – 35 ปี 
      36 – 40 ปี 
      40 ปีขึ้นไป 
3. ระดับการศึกษา 
     ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 
     มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 
     ปวส/อนุปริญญา 
     ปริญญาตรี 
     สูงกว่าปริญญาตรี 
4. อาชีพ 
     นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 
     ข้าราชการ 
     พนักงานบริษัทเอกชน 
     ธุรกิจส่วนตัว 
     อ่ืน ๆ 

 
73 
27 
 
6 
10 
9 
36 
12 
27 
 
4 
13 
10 
66 
7 
 

12 
40 
12 
30 
6 
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ตารางท่ี 4.5  (ต่อ) 
 

ข้อมูลประชากร จ านวน (ร้อยละ) 
5. รายได้ต่อเดือน 
     ต่ ากว่า 2,000  บาท 
     2,001 – 5,000  บาท 
     5,001 – 10,000  บาท 
    10,001 – 15,000  บาท 
    15,001 – 20,000  บาท 
    20,000  บาทข้ึนไป 

 
2 
6 
8 
5 
29 
50 

 
  จากตารางที่ 4.5 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นผู้หญิง ร้อยละ 73 เพศชาย    
ร้อยละ 27 มีอายุระหว่าง 31 – 35 ปี ร้อยละ 36 รองลงมาคืออายุ 40 ขึ้นไป 36 – 40 ปี 21 – 25 ปี 
26 – 30 ปี และต่ ากว่า 20 ปีตามล าดับ ผู้ตอบแบบสอบถาม มีการศึกษาปริญญาตรีร้อยละ 66
รองลงมาคือ มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า  ปวส/อนุปริญญา  สูงกว่าปริญญาตรี  ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 
ตามล าดับ มีอาชีพข้าราชการร้อยละ 40 รองลงมาคืออาชีพธุรกิจส่วนตัว พนักงานบริษัทเอกชน 
นักเรียน/นิสิต/นักศึกษาและอ่ืน ๆ ตามล าดับ รายได้ต่อเดือน 20,000  บาทขึ้นไป ร้อยละ 50 
รองลงมาคือ 15,001 – 20,000 บาท 5,001 – 10,000  บาท 2,001 – 5,000  บาท 10,001 – 
15,000  บาท และต่ ากว่า 2,000  บาท ตามล าดับ 
  2) ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
    ข้อมูลข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์
โปรตีน แสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6  ระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความชอบ ค่าเฉลี่ย ± 
ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
ชอบมาก

ที่สุด 
ชอบ
มาก 

ปานกลาง ชอบ
น้อย 

ชอบน้อย
ที่สุด 

รูปร่าง 
สี 
กลิ่นรส 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

68 
52 
59 
58 
52 
66 

26 
39 
33 
38 
38 
30 

6 
8 
8 
4 
10 
4 

0 
1 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 

4.61 ± 0.60 
4.42 ± 0.68 
4.51 ± 0.64 
4.55 ± 0.57 
4.42 ± 0.66 
4.62 ± 0.56 

 
หมายเหตุ:  ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี5 – point hedonic scale (N=100) 
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  คะแนนเฉลี่ยแบ่งออกเป็น 5 ระดับคือ มากที่สุด มาก  ปานกลาง ชอบน้อย ชอบน้อย
ที่สุด ในการแปลความหมายคะแนนต่อไปนี้ 
  ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.80 ระดับความส าคัญ น้อยที่สุด 
  ค่าเฉลี่ย 1.81 – 2.60 ระดับความส าคัญ น้อย 
  ค่าเฉลี่ย 2.61 – 3.40 ระดับความส าคัญ ปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ย 3.41 – 4.20 ระดับความส าคัญ มาก 
  ค่าเฉลี่ย 4.21 – 5.00 ระดับความส าคัญ มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.6 เมื่อน าคุกกี้เนยสดเสริมเวย์โปรตีน มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคใน
สถานที่ออกก าลังกายจังหวัดเพชรบูรณ์ จังหวัดพิจิตร และจังหวัดพิษณุโลก โดยวิธีการให้คะแนน
ความชอบแบบ 5 ระดับ (5 – point hedonic scale) พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในด้านรูปร่าง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 
4.61 4.42 4.51 4.55 4.52 และ 4.62 ตามล าดับ อยู่ในช่วงชอบมากที่สุด 
 
ตารางท่ี 4.7  การยอมรับคุกกี้เนยสดเสริมเวย์โปรตีน 
 

ความคิดเห็น จ านวน (ร้อยละ) 
1) ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม      
    เวย์โปรตีนหรือไม่        
       ยอมรับ        98 
      ไม่ยอมรับ        2 
2) ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม           
    เวย์โปรตีนหรือไม ่
     ซ้ือ         95 
     ไม่แน่ใจ         5 
      ไม่ซื้อ 
3) ท่านต้องการใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบใดในการบรรจุ 
    คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
   ถุงพลาสติกใส       15   
    กล่องพลาสติกใส       38 
     กระป๋อง        47 
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ตารางท่ี 4.7  (ต่อ) 
 

 
 

                        ความคิดเห็น  จ านวน (ร้อยละ) 
4) ท่านต้องการให้คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน
บรรจุกี่ชิ้นในบรรจุภัณฑ์ที่ท่านเลือก ในข้อ (3) 
 10 ชิ้น 
 15 ชิ้น 
 20 ชิ้น 
5) ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม   
เวย์โปรตีน (ขนาดบรรจุ 1 กระป๋อง 15 ชิ้น) จ าหน่ายใน
ราคาเท่าไร 
 20 บาท 
 25 บาท 
 30 บาท 
 40 บาท 

 
 

17 
45 
38 
 
 
 

12 
20 
39 
29 

  
 จากตารางที่ 4.7 การยอมรับคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน พบว่า กลุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภคให้การยอมรับคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน คิดเป็นร้อยละ 98 ผู้บริโภคยินดีซื้อ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหากมีวางขายในท้องตลาดร้อยละ 95 ถ้าใช้ภาชนะ
บรรจุภัณฑ์แบบกระป๋องร้อยละ 47 รองลงมาคือกล่องพลาสติกใส ถุงพลาสติกใส จ านวน 15 ชิ้น ร้อย
ละ 45 รองลงมาคือ 20 ชิ้น และ 10 ชิ้น ตามล าดับ จ าหน่ายในราคา 30 บาท ร้อยละ 39 รองลงมา
คือ 40 บาท 25 บาท และ 20 บาท ตามล าดับ  

  
 
 
 



 

 

บทท่ี 5 
 

สรุปและขอ้เสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ด้วยการประเมินคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ของ
ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 มากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.50±0.53  8.53±0.73 
8.47±0.77 8.40±0.72  8.30±1.08  8.47± 0.77  ตามล าดับ 
 5.1.2 ผลการศึกษาปริมาณการใช้เวย์โปรตีนเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
  เมื่อท าการคัดเลือกสูตรที่ 1 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการใช้เวย์โปรตีน
เสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ที่ระดับต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และ 
ร้อยละ 15 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ในคุกกี้เนย
สดแป้งเมล็ดบัวสูตรที่มีการเสริมเวย์โปรตีน ร้อยละ 10 มากกว่า ร้อยละ 5 ร้อยละ 15 ในด้าน
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนน
เฉลี่ยคือ 8.43±0.94 8.53±0.68 8.57±0.73 8.47±0.63 8.10±1.13 8.40±0.72 ตามล าดับ  
 5.1.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื้นฐานและการ
เสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
  จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการ
เสริมเวย์โปรตีนในคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัว ในน้ าหนัก 40 กรัม ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว พบว่า 
การเสริมเวย์โปรตีนในคุกก่ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวให้คุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าสูตร
พ้ืนฐานทั้งปริมาณโปรตีนที่มี 12.72 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่มีเพ่ิม 55.76 และให้พลังงานที่
ลดลงเหลือ 505.40 กิโลแคลอรีเมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตร
พ้ืนฐานและการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว พบว่ามีปริมาณความชื้นการเสริมเวย์
โปรตีนในคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวลดลงเหลือ 2.36 ปริมาณเถ้ามีเท่ากัน 
 5.1.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม
เวย์โปรตีน 
   จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี้เนยสดเสริมเวย์โปรตีนโดยน าผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสดเสริมเวย์โปรตีน มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในสถานที่ออกก าลังกาย จังหวัด
เพชรบูรณ์ จังหวัดพิจิตร และจังหวัดพิษณุโลก จ านวน 100 คน โดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 
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5 ระดับ 5 – point hedonic scale พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุกก้ีเนยสด
แป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนในด้านรูปร่าง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่
ในช่วงชอบมากถึงชอบ กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม
เวย์โปรตีน คิดเป็นร้อยละ 98 ผู้บริโภคยินดีซื้อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหากมีวางขาย
ในท้องตลาดร้อยละ 95 ถ้าใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบกระป๋องร้อยละ 47 รองลงมาคือกล่องพลาสติก
ใส ถุงพลาสติกใส จ านวน 15 ชิ้น ร้อยละ 45 รองลงมาคือ 20 ชิ้น และ 10 ชิ้น ตามล าดับ จ าหน่าย
ในราคา 30 บาท ร้อยละ 39 รองลงมาคือ 40 บาท 25 บาท และ 20 บาท ตามล าดับ 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 การศึกษาวิธีผลิตแป้งเมล็ดบัวเพ่ือน ามาใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่รูปแบบต่างๆ 
 5.2.2 การน าเวย์โปรตีนไปใช้ในการผลิตอาหารรูปแบบใหม่ๆ เพื่อกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 
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ภาคผนวก 
 
  ภาคผนวก ก  สูตรและวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม 
    เวย์โปรตีน 
  ภาคผนวก ข  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบทดสอบ 
    การยอมรับคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบวัเสริมเวย์โปรตนี 
  ภาคผนวก ค  การเก็บข้อมูลผู้บริโภค 
  ภาคผนวก ง  รายงานผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้ 
    เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื้นฐานและการใช้เวย์โปรตีน
    เสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
  ภาคผนวก จ  ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเมล็ดบวั 
    และเวย์โปรตีน 
 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

   สูตรและวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
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ก.1  กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวและคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 

 ก.1.1 สูตรพ้ืนฐานการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวที่น ามาศึกษา 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 ชญา
ภัทร์ (2563) ชญาภัทร์ (2563) โรงเรียนบ้านวังหิน (2563) 

ตารางท่ี ก.1 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 

 
ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม, ร้อยละ) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งบัวแดง                155 11.36 150 10.71 100 8.38 
แป้งเมล็ดบัว              470 34.43 350 25.00 400 33.53 
เนยสด                     350 25.64 400 28.57 250 20.96 
น้ าตาลทรายป่น          250 18.32     
น้ าตาลไอซิ่ง   360 25.71 300 25.15 
ผงฟ ู                      10 0.73 10 0.71 10 0.84 
เกลือป่น                   5 0.37 5 0.36 8 0.67 
โซดาไบคาร์บอเนต       5 0.37 5 0.36 5 0.42 
ไข่ไก ่                   110 8.06 110 7.86 110 9.22 
วานิลา                    10 0.37 10 0.71 10 0.84 

 
ที่มา:  สูตรที่ 1 ชญาภัทร์ (2563)  
 สูตรที่ 2 ชญาภัทร์ (2563) 
 สูตรที ่3 โรงเรียนบ้านวังหิน (2563) 
 
 

      
 
  สูตรท่ี 1     สูตรท่ี 2 
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สูตรท่ี 3 
 

 ภาพที่ ก.1 คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 
กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพื้นฐาน 
1. อุ่นเตาอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส ประมาณ 10 นาท ี
2. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์กับแป้งเมล็ดบัว ผงฟู เบคก้ิงโซดา เกลือ พักไว้  
3. ตีเนยเค็มจนเป็นเนื้อครีม ใช้ความเร็วระดับ 5 ใช้เวลาตีประมาณ 5 นาที 
 4. ใส่น้ าตาล ตีต่อจนส่วนผสมเข้ากัน  
5. ใส่ไข่ไก่และกลิ่นวานิลา จากนั้นตีต่อจนส่วนผสมเข้ากันดี ลดความเร็วเครื่อง ให้อยู่ 
   ระดับ 1 
6. ใส่ส่วนผสมของแห้ง ที่เตรียมไว้ ลงในส่วนผสมจนหมด เร่งความเร็วที่ระดับ 3 ตีจนเข้ากัน   
   ใช้เวลาตีประมาณ 5 นาที  น าออกมาคนตะล่อมจนเข้ากัน 
7. ตักคุกกี้แป้งเมล็ดบัวบรรจุใส่ถุงบีบคุกกี้ ขนาด l หัวบีบ C1 
8. บีบใส่ถาดที่ทาเนย ขนาดคุกก้ี เส้นผ่าศูนย์กลาง 18.5 เซนติเมตร 
9. น าเข้าเตาอบ ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปิดไฟบนล่างและพัดลม นาน 15-20 นาที  
   เมื่อคุกกี้สุกเป็นสีเหลืองทองให้น ามาพักให้เย็นบนตะแกรง 
10. คุกกี้เย็นแล้วให้รีบเก็บใส่ภาชนะฝาปิดสนิทเพ่ือคุกก้ีจะได้กรอบนานๆ 
 
ก.2 กรรมวิธีการใช้เสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 

  

สูตรปริมาณการใช้เสริมเวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ร้อยละ 5 
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สูตรปริมาณการใช้เสริมเวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ร้อยละ 10 

 

 
 

สูตรปริมาณการใช้เสริมเวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ร้อยละ 15 
 

 ภาพที่ ก.2 สูตรปริมาณการใช้เสริมเวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้ง
เมล็ตบัว 
         
ตารางท่ี ก.2 การศึกษาปริมาณการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม, ร้อยละ) 

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

   เวย์โปรตีน          30             5              60             10                 90             15 
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กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
1. อุ่นเตาอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส ประมาณ 10 นาท ี
2. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์กับแป้งเมล็ดบัว เวย์โปรตีน ไอโซเลต ผงฟ ูเบคกิ้งโซดา เกลือ    
   พักไว้  
3. ตีเนยเค็มจนเป็นเนื้อครีม ใช้ความเร็วระดับ 5 ใช้เวลาตีประมาณ 5 นาที 
 4.  ใส่น้ าตาล ตีต่อจนส่วนผสมเข้ากัน  
5. ใส่ไข่ไก่และกลิ่นวนิลา จากนั้นตีต่อจนส่วนผสมเข้ากันดี ลดความเร็วเครื่อง ให้อยู่ระดับ 1 
6. ใส่ส่วนผสมของแห้ง ที่ตรียมไว้ ลงในส่วนผสมจนหมด เร่งความเร็วที่ระดับ 3 ตีจนเข้ากัน    
   ใช้เวลาตีประมาณ 5 นาที  น าออกมาคน  ตะล่อมจนเข้ากัน 
7. ตักคุกกี้แป้งเมล็ดบัวเลริมเวย์โปรตีนบรรจุใส่ถุงบีบคุกกี้ ขนาด l หัวบีบ C1 
8. บีบใส่ถาดที่ทาเนย ขนาดคุกก้ี เส้นผ่าศูนย์กลาง 18.5 เซนติเมตร 
9. น าเข้าเตาอบ ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปิดไฟบนล่างและพัดลม นาน 15-20 นาที  
    เมื่อคุกกี้สุกเป็นสีเหลืองทองให้น ามาพักให้เย็นบนตะแกรง 
 10. คุกกี้เย็นแล้วให้รีบเก็บใส่ภาชนะฝาปิดสนิทเพ่ือคุกก้ีจะได้กรอบนานๆ 
 
ก.3 ขั้นตอนการผลิตคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 

 
 

     
 

 
 
 
 

 
 
ภาพที่ ก.3 ขั้นตอนการผลิตคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน

1 2 3 

4 5 6 

7 8 9 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ 
แบบทดสอบการยอมรับคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
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ข 1 แบบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
9 – point hedonic scale 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน 
วันที่ท าการทดสอบ ...............................................................................................  
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนนดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
   8 = ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง 
   7 = ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด  
   5 = รู้สึกเฉยๆ  
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส...................... รหัส...................... รหัส...................... 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
........................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................ 
  
 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ข 2 แบบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
9 – point hedonic scale 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : การใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
วันที่ท าการทดสอบ ...............................................................................................  
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนนดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9 = ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
   8 = ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง 
   7 = ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด  
   5 = รู้สึกเฉยๆ  
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส...................... รหัส...................... รหัส...................... 
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
........................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................... ..... 

 
 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ข 3 แบบสอบถาม การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 
แบบสอบถาม 
การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
......................................................................................................... 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
  แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเพ่ือประกอบการท าวิทยานิพนธ์ ของนักศึกษา
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้เวย์โปรตีน  
เสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว โดยข้อมูลจากแบบสอบถามจะน าไปใช้เพ่ือการศึกษาเท่านั้น จึงใคร่ขอ
ความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถาม และขอขอบพระคุณท่านที่ได้สละเวลาตอบแบบสอบถาม
มา ณ ที่นี้เป็นอย่างสูง 
  แบบสอบถามนี้แบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 

ค าแนะน า : กรุณาใส่เครื่องหมาย ✔ ลงในวงเล็บ ( ) ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม และตรงกับความติดเห็นของ
ท่าน 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 1 ,เพศ 
  (     )    ขาย    (     )   หญิง 
 2. อายุ 
  (    )  ต่ ากว่า 20  ปี                           (     )   21- 25 ปี 
  (    )  26 - 30 ปี    (     )  31 - 35 ปี 
  (    ) 36 – 40 ปี    (     )  มากกว่า    40 ปี 
 3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ      
  (    ) ต่ ากว่ามัธยมศึกษา   (    ) มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 
  (    ) ปวส/ อนุปริญญา   (    ) ปริญญาตรี 
  (    ) สูงกว่าปริญญาตรี 
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 4. อาชีพ 
  (    ) นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา  (    ) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
   (    ) พนักงานบริษัทเอกชน  (    ) ธุรกิจส่วนตัว 
  (    )  อ่่ืนๆ โปรดระบุ ...................................... 
5.รายได้ต่อเดือน 
  (    ) น้อยกว่า 2,000 บาท  (    ) 2,000 – 5,000 บาท 
            (    ) 5,001 – 10,000 บาท  (    ) 10,001 – 15,000 บาท 
  (    ) 15,001 – 20,000 บาท  (    ) มากกว่า 20,000 บาท 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
ค าชี้แจง กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนแล้วท าเครื่องหมาย x ลงใน
ช่องว่างที่ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉย ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 
รูปร่าง      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      

 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 

ค าแนะน า : กรุณาใส่เครื่องหมาย ✔ ลงในวงเล็บ ( ) ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม และตรงกับความติดเห็นของ
ท่าน 
1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหรือไม่ 
  (    )  ยอมรับ เพราะ………………………………………………………………….  
  (    ) ไม่ยอมรับ เพราะ……………………………………………………………….. 

 2. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหรือไม่ 
  (    ) ซื้อ เพราะ………………………………………………………………………. 
  (    ) ไม่แน่ใจ เพราะ………………………………………………………………. 
  (    ) ไม่ซื้อ เพราะ…………………………………………………………………. 
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 3. ท่านต้องการใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบใดในการบรรจุคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
  (    ) ถุงพลาสติกใส (    ) กล่องพลาสติกใส  (     ) กระป๋อง 

 4. ท่านต้องการให้คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนบรรจุกี่ชิ้นในบรรจุภัณฑ์ที่ท่านเลือก         
ในข้อ (3) 
  (    ) 10 ชิ้น  (     )  15  ชิ้น  (    ) 20 ชิ้น  

 5. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริม   เวย์โปรตีน (ขนาดบรรจุ 1 กระป๋อง 
15 ชิ้น) จ าหน่ายในราคาเท่าไร 
  (    ) 20 บาท  (     )  25 บาท        (    ) 30  บาท (     ) 40 บาท 

 ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……… 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

การเก็บข้อมูลผู้บริโภค 
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ภาพที่ ค.1  เก็บข้อมูลแบบทดสอบคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
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ภาพที่ ค.2  เก็บข้อมูลแบบทดสอบคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
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ภาพที่ ค.3  เก็บข้อมูลแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

รายงานผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของ 
 คุกกี้เนยสดแป้งเมลด็บัวสูตรพื้นฐานและการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
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ภาคผนวก จ 
 

ตารางแสดงคุณค่าที่โภชนาการของแป้งเมล็ดบัวและเวย์โปรตีน 
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ตารางท่ี จ.1  ข้อมูลทางโภชนาการของแป้งเมล็ดบัว LIAN ZI FEN 
 

ข้อมูลโภชนาการของแป้งเมล็ดบัว LIAN ZI FEN 
ขนาดที่ให้บริการ   
ปริมาณที่ให้พลังงาน  
โปรตีน     
ไขมัน    
คาร์โบไฮเดรต   
โซเดียม     

100 

1457   

12.1 

1.0 

71.4  

22 

กรัม 

กิโลแคลอรี 
กรัม 

กรัม. 
กรัม 

มิลลิกรัม 

 
ที่มา:  จากฉลากบรรจุภัณฑ์ หมายเลขใบอนุญาตการผลิต: SC10137040200655 
         ผู้ผลิต Shandong Baisui Farmer Food Co. , Ltd. 

 
     
 
                     วิธีรับประทาน 
  ใส่ผง 30 กรัม (ประมาณ 3-5 ช้อนโต๊ะ)  
  ลงในถ้วยเติมน้ าร้อนหรือน้ าอุ่น 
 
 
 
 
 

 
    
                      ชื่อสินค้า: แป้งเมล็ดบัว 
                      อายุการเก็บรักษา: 12 เดือน 
                      ภาพการเก็บรักษา: พื้นที่อากาศถ่ายเท 
                      ใบอนุญาตผลิตเลขที่ SC10137040200655 
                      ผู้ผลิต: Shandong Baisui Farmer Food Co., Ltd 
     ที่อยู่: Zero Zhuang, มณฑลซานตงอุตสาหกรรม 
                      โทร: 13156322333  
             โปรดบริโภคภายใน 60 วันหลังจากเปิดใช้ 
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ตารางท่ี จ.2  ข้อมูลทางโภชนาการของโบโอวิต เวย์โปรตีน ไอโซเลต 
 

ข้อมูลโภชนาการของโบโอวิต เวย์โปรตีน ไอโซเลต 

ขนาดที่ให้บริการ： 1 ช้อนตวง （40 กรัม）  
จ านวนเสิร์ฟต่อซอง： ประมาณ 23  
ปริมาณที่ให้พลังงานทั้งหมด 150 Keal 
 
ไขมันทั้งหมด 1 กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว 0g   
คอเลสเตอรอลน้อย  โปรตีนมากกว่า 5 มก. 
โปรตีน 34 ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 2 ก. 
ใยอาหาร 2 ก. 
น้ าตาลน้อยกว่าโซเดียม 70 มก. 

เปอร์เซ็นต์ Thai RDI *  
วิตามินเอ   0 % 
วิตามินบี 2  น้อยกว่า 2 % 
เหล็ก    2 % 

 
 

(พลังงานจากไขมัน 10 Kcal) 
เปอร์เซ็นต์ Thai RDI * 

2 % 
0 % 
1 % 

 
1 % 
8 % 
4 % 

 
 

วิตามินบี 1   0 % 
วิตามินบี 1   0 % 
แคลเซียม     25 % 

เปอร์เซ็นต์การบริโภคต่อวันที่แนะน าของคนไทย ส าหรับประชากรที่อายุมากกว่า 6 ปีขึ้นอยู่กับ
อาหาร 2,000 กิโลแคลอรี 
ความต้องการพลังงานแตกต่างกันไปตามแต่ละบุคคล หากกิจกรรมของคุณต้องการพลังงาน 2,000 
กิโลแคลอรีต่อวัน อาหารประจ าวันของคุณควรได้สารอาหารดังต่อไปนี้   
ไขมันรวม   น้อยกว่า  65 กรัม  
Saturated Pat    น้อยกว่า  20 กรัม 
คอเลสเดอรอล    น้อยกว่า    300   มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด    300 กรัม 
ใยอาหาร     25 กรัม 
โซเดียม      2.000   มิลลิกรัม 
 พลังงาน (kcal)  ต่อกรัม： ไขมัน 9：โปรตีน 4：คาร์โบไฮเดรต 4 

 
ที่มา: บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด กรุงเทพ : Central Lab 
        แหล่งข้อมูล http://biovitt.com/ (2562) 
 

http://biovitt.com/
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