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บทคัดย่อ 

 
 

 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
ผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ธัญพืช เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
คุกกี้จากผงข้าวโอ๊ต และเพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชใช้ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
แบบทดสอบความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  
 รายงานผลทางประสาทสัมผัสพบว่าปริมาณผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 100 
ได้รับการยอมรับมากที่สุด เมื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ต 
พบว่าได้พลังงาน 68.64 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 5.20 กรัม โปรตีน 1.48 กรัม และไขมัน 5.33 กรัม 
จากนั้นน ามาศึกษาการยอมรับที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ต พบว่าผู้บริโภคมีความ     
พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ตที่ระดับความชอบ และผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์จาก 
ผงข้าวโอ๊ตคิดเป็นร้อยละ 97.5 
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Abstract 
 The research about the development of Whole Grain cookie product aims to 
study about the amount of oat power that can be used instead of wheat flour in 
Whole Grain cookie product in order to study about the nutrition of the cookie 
product from oat power and the acceptance of the customer about the Whole Grain 
cookie product by having 40 testers which are students in faculty of technology 
home economics, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. There are 5-
ponit hedonic scale questionnaire. The comparison of the average uses Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) 
 The tasting result found that the amount of oat power that has been used 
instead of wheat flour 100 percent has the most acceptances. When study about the 
nutrition of the Whole Grain cookie products from oat powder found that it found 
that they provide 68.64 Kcal, carbohydrate 5.20 grams, protein 1.48 grams, and fats 
5.33 grams. Then, study more about the acceptance of Whole Grain products from 
oat powder. It found that the customers were satisfied with Whole Grain product 
from oat powder at good level and the customers accept the products from oat 
powder about 97.5 percent.  
 
 
 
Keywords: Baking Product, Oat Powder, Whole Grain Cookies 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
       ผลิตภัณฑ์คุกกี้ เป็น 1 ใน 4 ประเภทของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ นอกเหนือจากเค้ก ขนมปัง และ   
เพสตรี เดิมมีชื่อเรียกกว่า Koekjes ซึ่งเป็นค าที่มาจากภาษาดัตช์ในต ารับดั้งเดิมเรียกเค้กชิ้นเล็ก 
(small cake or little cake) ปัจจุบันเรียก คุกกี้ (cookie) มีนักวิชาการและ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
ได้ให้ความหมายของคุกกี้ไว้หลากหลาย ซึ่งสรุปได้ว่า คุกกี้ หมายถึง ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ที่ท าจากแป้ง
ข้าวสาลี ไขมัน น้ าตาล ไข่ สารช่วยให้ขึ้นฟู และอ่ืนๆ ท าเป็นชิ้นโดยการ หยอด กด คลึง ปั้น หรือ
วิธีการอ่ืนที่เหมาะสม แล้วน าไปอบจนสุก อาจแต่งหน้าด้วยส่วนผสมอื่นก่อนหรือหลังอบ บางชนิดกรอบ 
บางชนิดนุ่มคล้ายเค้ก โดยคุกกี้สามารถแบ่งเป็นประเภทตามวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต และตามกรรมวิธี
การผลิตหรือลักษณะการน าไปใช้ ซึ่งจะมีวิ ธีการท าแตกต่างกันในแต่ละขั้นตอนสามารถศึกษา      
และเรียนรู้ได้จากศัพท์ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตคุกกี้ในกระบวนการเตรียมและผสมกระบวนการขึ้นรูป 
และกระบวนการอบ (จุฑามาศ, 2559) และคุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบส าคัญเป็นน้ าตาล 
และไขมันปริมาณสูงและให้แคลอรี่สูงต่อผู้บริโภคท าให้ผู้บริโภคที่ชอบรับประทานคุกกี้เป็นอาหารว่าง
เกิ ดปัญหาโ รค อ้วนและปัญหาสุ ขภาพ อ่ืน  ๆ  ตามมา อีกมากมายได้แก่  โ รคเบาหวาน                   
โรคคอเลสเตอรอลสูง และโรคหัวใจ เป็นต้น (ธิดารัตน์ และคณะ, 2558) 
 ปัจจุบันคนส่วนมากให้ความส าคัญกับสุขภาพจากการบริโภคอาหาร ข้าวโอ๊ต เป็นหนึ่งใน
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและนิยมทานกันอย่างแพร่หลายในหมู่ผู้รักสุขภาพ และ           
คนที่ต้องการควบคุมน้ าหนักนิยมน ามาท าเป็นอาหารเช้าและ เป็นส่วนผสมในอาหารคลีน             
ได้หลากหลายเมนูด้วยข้าวโอ๊ตเป็นธัญพืชที่ให้พลังงานสูงแต่ให้ไขมันต่ า มีวิตามินและเกลือแร่          
ที่ร่างกายสามารถน าไปใช้เป็นพลังงานได้ทันที ทั้งนี้เพราะข้าวโอ๊ตเป็นข้าวทั้งเมล็ด ประกอบไปด้วย 
ร าข้าวที่เคลือบผิวเมล็ดข้าว ซึ่ งอุดมด้วยใยอาหาร วิตามิน เกลือแร่ และสารแอนตี้ออกซิแดนท์      
เมล็ดข้าว เป็นแหล่งสะสมสารอาหารที่อุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และใยอาหาร   
(เบต้า-กลูแคน) และจมูกข้าว ซึ่งอุดมไปด้วยไขมันและสารแอนตี้ออกซิแดนท์ ข้าวโอ๊ตจึงอุดมไปด้วย
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สารอาหารต่าง ๆ มากมาย จากงานวิจัยของมูลนิธิหัวใจแห่งประเทศไทยพบว่าไฟเบอร์ชนิดละลายน้ า
ได้ที่ชื่อ เบต้า-กลูแคน ในข้าวโอ๊ตให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยสามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล   
ในหลอดเลือดได้ เพราะคอเลสเตอรอลภายในตับของคนจะถูกปรับสภาพเป็นกรดน้ าดี และจะถูก
ปล่อยเข้าสู่ล าไส้เล็กเพ่ือช่วยในการย่อยไขมันต่าง ๆ เมื่อบริโภคข้าวโอ๊ตเข้าไปไฟเบอร์ชนิดละลายน้ าได้ 
จะรวมตัวกันเป็นเจล ท าหน้าที ่เหมือนฟองน้ าเล็ก ๆ ที ่คอยซับคอเลสเตอรอลในล าไส้เล็ก      
ท าให้ไขมันไม่ถูกน้ าดีย่อยจึงสามารถถูกดูดซึมผ่านผนังล าไส้และกระแสเลือด ไขมันก็จะถูกขับออก
จากร่างกายด้วยการขับถ่ายจึงมีส่วนในการช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด ความเสี่ยงในการเกิด
โรคหัวใจก็จะลดลงดังนั้นจึงช่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคความดันโลหิตสูง          
ไขมันอุดตันในเส้นเลือด โรคเบาหวาน ฯลฯ นอกจากนั้นการรับประทานข้าวโอ๊ตยังสามารถช่วย
ควบคุมการอยากอาหารได้ เพราะไฟเบอร์ชนิดละลายน้ าได้ที่มีอยู่ในข้าวโ อ๊ตจะดูดซับน้ าเอาไว้ใน
ปริมาณมากจึงท าให้กระบวนการดูดซึมช้าลง และท าให้รู้สึกอ่ิมนานขึ้นรวมทั้งยังมีคุณสมบัติในการ
เป็นเสมือนตัวขับเคลื่อนให้ล าไส้ท างานได้ดีขึ้น ส่งผลให้มีระบบขับถ่ายท่ีดี  
 จากเหตุผลดังกล่าว ผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชโดยใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทน
แป้งสาลี แต่เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการระหว่างแป้งสาลีและข้าวโอ๊ตพบว่ามีคุณค่าทาง
โภชนาการหลายองค์ประกอบ เช่น พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร โปรตีน  โอเมก้า 3  โอเมก้า 6 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน วิตามินบี 6 โฟแลต แคลเซียม แมกนีเซียม ซึ่งเป็นการใช้ประโยชน์
จากข้าวโอ๊ตในรูปแบบหนึ่งที่มีจ าหน่ายทั่วไปตามท้องตลาด และพัฒนาที่เป็นคุกกี้เพ่ือสุขภาพให้       
มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน (ธิดารัตน์ และคณะ, 2558) 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณของผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 

1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
  ศึกษาลักษณะเฉพาะคุกกี้ชนิดหยอด คุกกี้ชนิดนี้จะมีรูปร่างไม่คงที่และไม่สม่ าเสมอ   
มีวิธีท าง่าย ๆ โดยหยอดแป้งผสมลงบนถาดให้เป็นรูปต่าง ๆ  

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1.4.1 ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 1.4.2 ต่อยอดและพัฒนาให้คุกก้ีมีมูลค่ามากข้ึน
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1.5 นิยำมค ำศัพท ์
  1.5.1 คุกกี้ธัญพืช หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ให้ความหวานของน้ าตาล วิปครีม แป้ง ไข่ไก่ เนยสด 
นมสด เป็นส่วนผสมหลักที่ส่งผลให้เกิดคอเลสเตอรอล (Cholesterol) รวมทั้งไขมันในร่างกาย ดังนั้นวิธีการ
หนึ่งที่จะช่วยชะลอการเกิดโรคต่างๆ จากการบริโภคอาหารเหล่านี้ คือ การเพ่ิมสารอาหารประเภทธัญพืชที่ให้
ประโยชน์ต่อร่างกายเข้าไปเป็นส่วนผสมในคุกกี้  
  ส าหรับจุดเด่นของคุกกี้นั้นจะประกอบด้วยการผสมธัญพืชมากมาย เช่น          เมล็ดมะม่วง
หิมพานต์ ที่ช่วยบ ารุงธาตุเหล็ก บ ารุงโลหิต เมล็ดอัลมอนด์ ให้แคลเซียมสูง มีวิตามินบี 2 วิตามินอี และให้ไฟ
เบอร์สูงสุดมากกว่าเมล็ดพืชเปลือกแข็งชนิดอ่ืน เมล็ดทานตะวัน ช่วยเพ่ิมโปรตีน แคลเซียม วิตามินบี 1 บี 6 
และโฟเลต เมล็ดฟักทองและเมล็ดแตงโม ให้โปรตีน ไขมันต่ า มีธาตุเหล็กสูง นอกจากนี้เรายังเพ่ิมรสชาติโดย
การโรยหน้าด้วยลูกเกด และงาที่อุดมไปด้วยวิตามิน 
(สุภาวดี, 2550) 
 1.5.2 คุกกี้หยอด (drop cookies) คุกกี้ชนิดนี้จะมีรูปร่างไม่คงที่และไม่สม่ าเสมอมีวิธีท าง่าย ๆ โดย
หยอดแป้งผสมลงบนถาดให้เป็นรูปต่าง ๆ (จิตธนาและอรอนงค์, 2554) 
 



 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1 คุกกี้ 
 
       คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีรสหวานมันกรอบร่วนชิ้นเล็ก ๆ มีหลากหลายรูปทรงขนาดความ
ยาวรสชาติและปริมาณความชื่น โดยวัตถุดิบหลักของคุกกประกอบด้วย แป้งสาลี ไขมัน ไข่ น้้าตาล 
ของเหลวและสารให้กลิ่นรสโดยใช้ผงฟูหรือเบคกิ้งโซดาเป็นตัวช่วยให้ขนมมีความเบาและขึ้นฟู    
(วิภาวัน, 2552)  
 2.1.1 ประเภทของคุกกี้  
  2.1.1.1 แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้มี 2 ชนิด 
   1) คุกกี้เนยสูตรโครงร่างเหมือนกับเค้กเนย แต่มีของเหลวน้อยกว่าเมื่อ
เทียบกับเค้ก เหตุที่ต้องลดของเหลวลงเพราะคุกกี้จะต้องแข็งพอที่จะหยอด ให้เป็นรูปร่างตามที่
ต้องการได้ คุกกี้เนยยังสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ชนิด 
   - คุกกี้เนยชนิดนุ่ม คุกกี้ชนิดนี้มีปริมาณความชื้นสูงจึงใช้ไข่ปริมาณมาก       
เพ่ือช่วยในการท้าให้โครงสร้างของคุกกี้ เมื่ออบเสร็จแล้วจะอ่อนนุ่ม 
   - คุกกี้เนยชนิดแข็ง คุกกี้ชนิดนี้จะต้องลดปริมาณของเหลวในต้ารับ        
ลงเพราะต้องการให้คุกกี้แห้งขึ้นระหว่างอบ และกรอบเม่ืออบเสร็จ 
   - คุกกี้เนยชนิดกรอบร่วน คุกกี้ชนิดนี้จะมีปริมาณไขมันสูงท้าให้เนื้อสัมผัส
ของคุกกี้มีความกรอบร่วนเมื่อสุกแล้ว ไขมันที่นิยมใช้มากคือเนยเพราะให้กลิ่นรสดี 
   2) คุกกี้ไข่ ต่างจากคุกกี้เนยทั้งวิธีการผสมและปริมาณไข่ที่มากกว่าเพ่ือเป็น
โครงสร้างของคุกกี้ และช่วยกักเก็บอากาศเพ่ือช่วยการขึ้นฟู มีวิธีการผสมเช่นเดียวกับเค้กไข่          
แบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ 
   - เมอแรงค์เชลล์ (meringue shell) คุกกี้ชนิดนี้ท้าจากไข่โดยตีไข่ขาวกับ
น้้าตาลเพ่ือเก็บอากาศ ตีให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียนแข็งพอที่จะอุ้มส่วนผสมอื่นที่ต้องการ แล้วจึงน้าส่วนผสม
อ่ืน ๆ เข้าไปโดยผสมอย่างเบาในระยะเวลาสั้นที่สุด เ พ่ือรักษาฟองอากาศให้คงอยู่บีบหรือ
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หยอดลงบนถาดอบที่ทาไขมันหรือรองด้วยกระดาษไขแล้วจึงน้าไปอบในอุณหภูมิต่้า ๆ เพ่ือให้แห้ง
และแข็งตัวโดยที่ไม่เปลี่ยนสีมากนัก    
   - มาการูนคุกก้ี (macaroon cookies) คุกกี้ที่ท้ามาจากเมล็ดอัลมอนด์ผสม
กับน้้าตาลและไข่ขาวจนเรียบเนียน โดยคุกกี้หรือส่วนผสมที่แข็งอาจท้าให้อ่อนลงได้โดยน้าไปอุ่นหรือ
ท้าให้ร้อนในหม้อตุ๋นจนอ่อนตัว แล้วจึงหยอดลงบนถาดอบเป็นก้อนกลม ๆ หรือจะท้าเป็นรูปร่างต่าง 
ๆ ได้ตามต้องการโดยมากจะท้าเป็นแท่งยาวและโรยด้วยถั่วและผลไม้ต่าง ๆ 
  2.1.1.2 แบ่งตามวิธีการผลิตมี 6 ชนิด 
   1) คุกกี้หยอด (drop cookies) ลักษณะของแป้งจะอ่อนตัวเหลวพอที่จะ
หยอดได้หรือ อาจจะใช้กรวยกระดาษก็ได้ คุกกี้ชนิดนี้เมื่ออบแล้วจะกลมหรือนูนตรงกลาง หรือเป็น
แผ่นบางๆ กรอบร่วน 
   2) คุกกี้โรล (rolled cookies) ลักษณะของแป้งจะเหนียว และแห้ง    
เพราะแป้งจะต้องมีความเหนียวพอที่จะคลึงเป็นแผ่น จากนั้นใช้พิมพ์กดเป็นรูปต่าง ๆ นอกจากการกด
เป็นรูปต่าง ๆ ยังสามารถม้วนเป็นแท่งแล้วน้ามาตัดตามขวางก่อนอบได้ 
   3) คุกกี้กด (pressed cookies) ลักษณะของแป้งจะมีไขมันสูงค่อนข้างอ่อน
เพ่ือที่จะกดได้สะดวกและ คงรูปร่างอยู่ได้เมื่ออบเสร็จ เมื่อผสมส่วนผสมเสร็จแล้ว น้ามาใส่ในกระบอก
กดคุกก้ีหรือบีบกดเป็นรูปต่าง ๆ ตามต้องการ 
   4) คุกกี้แท่ง bar cookies) ลักษณะของแป้งจะเหลวเหมือนเค้กก่อนอบแต่
จะกรอบแข็งเหมือนคุกกี้หลังจากอบสุก และ ตัดเป็นแท่ง 
   5) คุกกี้ปั้น (molded cookies) ลักษณะของแป้งจะนุ่มแต่ไม่เหนียว        
จะมีส่วนประกอบของไขมันสูง ซึ่งจะท้าให้แป้งไม่เหนียว สามารถน้าแป้งมาปั้นเป็นลูกกลมหรือ    
เป็นแท่ง จะแบบใดก็ได้ตามต้องการ 
   6) คุกกี้แช่แข็ง (refrigerator cookies) ลักษณะของแป้งคุกกี้จะต้องแข็ง
พอสมควรที่จะคลึงหรือปั้นเป็นท่อนได้ แล้วห่อด้วยกระดาษไขหรือกระดาษแก้ว น้าไปเข้าตู้เย็นจน
แข็งพอที่จะหั่นได้ไม่ยาก และต้องไมเ่หลวจนท้าให้แป้งเสียรูปเมื่อหั่นคุกกี้ประเภทนี้นิยมผลิตในระบบ    
เฟรนไชด์ เนื่องจากสามารถเก็บรักษาในตู้แช่แข็งและขนมส่งไปยังร้านจ้าหน่ายเพ่ือตัดเป็นชิ้นและ อบ
โดยไม่เสียลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ 
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 2.1.2 หลักการและเทคนิคในการท้าคุกกี้ 
  2.1.2.1 หลักการท้าคุกกี ้
   1) การผสม วิธีการผสมคุกกี้มีหลายวิธี และ ขั้นตอนของการผสมก็ได้
ก้าหนดให้เหมาะสมกับชนิดของคุกกี้ท่ีท้าด้วย ส้าหรับคุกก้ีเนยมีวิธีผสมดังนี้ 
   2) วิธีสองขั้นตอน เป็นวิธีที่ส่วนผสมทั้งหมดมาตีเข้าด้วยกันให้เป็นครีม 
ยกเว้นแป้งและกรดที่ช่วยขึ้นฟูซึ่งจะเติมทีหลัง 
   3) วิธีผสมสามขั้นตอน เป็นวิธีที่น้าไขมันและ น้้าตาลมาตีเข้าด้วยกันจนเป็น
ครีมที่เรียบเนียบ แล้วจึงเติมไข่ของเหลวส่วนหนึ่งเช่น นม น้้า สารช่วยให้ขึ้นฟูและเกลือลงไปผสม 
เสร็จแล้วจึงเติมของเหลวที่ เหลือลงไป การผสมวิธีนี้ถ้าระยะเวลาในการตีครีมนานเกินไป           
คุกกี้ก็ขยายตัวน้อยลง เพราะน้้าตาลจะเป็นเม็ดละเอียดขึ้น และ กระจายอยู่ทั่วส่วนผสมยิ่งถ้าใช้เวลา
ผสมนานขึ้นหลังจากท่ีเติมแป้งลงไปแล้ว โดจะเหนียว และ คุกก้ีก็ขยายได้น้อยลงไปเช่นกัน 
   4) วิธีคนผสม วิธีนี้จะน้าไขมัน น้้าตาล น้้าเชื่อม แป้ง และ กรดที่ช่วยให้ขึ้น
ฟูจะถูกผสมให้เข้ากันจนได้ที่ร่วนแล้วจึงเติมน้้าหรือน้้านมที่มีเกลือ และ โซดาหรือแอมโมเนีย         
ไบคาร์บอเนตลงไปการผสมวิธีนี้ กลูเตนจะเกิดขึ้นได้น้อยและจะได้คุกกี้ท่ีมีเนื้อร่วนมัน 

  สิ่งส้าคัญที่สุดส้าหรับการผสมคุกกี้คือต้องระวังอย่าให้เกิดกลูเตนในโดขึ้นได้ โดยไม่
ผสมมากเกินไปเพราะจะท้าให้คุกก้ีเหนียว และ มีการขยายตัวต่้าอีกประการหนึ่งโดยที่ผสมมากเกินไป
จะกดจากกระบอกพิมพ์หรือจากถุงบีบ หรือ ปั้มออกจากเครื่องได้ยาก 

  การอบโดยทั่วไปคุกกี้จะใช้เวลาการอบสั้น ส้าหรับคุกกี้ที่มีปริมาณน้้าตาลต่้าอยู่
ในช่วงร้อยละ 35 ต้องการอุณหภูมิในการอบสูงกว่าคุกกี้ปกติที่ปริมาณน้้าตาลสูงกว่า ร้อยละ 35 หรือ
เป็นคุกก้ีที่มีไขมันต่้า ถ้ามีส่วนผสมของนมเมื่อน้าเข้าตู้อบด้านนอกของโดจะเริ่มสุกจึงเกิดลักษณะเป็น
ฟิล์มแข็งหรือผิวนอกแข็งขึ้น ความร้อนในตู้อบจะท้าให้ไขมันในโดละลาย และ ผลิตก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ออกมาท้าให้โดขยายตัว และ เพ่ิมปริมาณขึ้นในขณะเดียวกันน้้าในโดจะ
เปลี่ยนเป็นไอซึ่งจะดันให้คุกกี้โดขยายตัวโปรตีนในแป้ง ไข่ หรือ นมจะแข็งตัวท้าให้เกิดโครงสร้างที่
แข็งแรงในคุกกี้ใกล้ช่วงสุดท้ายของการอบคุกกี้จะเปลี่ยนแปลงสีน้้าตาลเนื่องจากปฎิกิริยาของน้้าตาล 
และ โปรตีนในส่วนผสมท้าให้คุกกี้มีสีน้้าตาล 

  การท้าให้เย็นเมื่อน้าคุกกี้ออกจากตู้อบคุกกี้จะร้อน และ มีความชื้ นอยู่มาก           
ในระหว่างการท้าให้เย็นโครงสร้างของคุกกี้จะแข็งขึ้น เมื่อน้้าตาลและไขมันแข็งตัวเนื่องจากไอน้้า
ภายในระเหยออกไปจนหมดจนถึงจุดสมดุลระหว่างความชื้ นภายใน และภายนอกคุกกี้เพราะ        
ถ้าความชื้นไม่สมดุล ก็จะเกิดเป็นรอยเส้นบางๆ คล้ายรอยร้าวขึ้นที่ผิวด้านบนของคุกกี้  
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  2.1.2.2 เทคนิคในการท้าคุกกี ้
   1) ควรร่อนแป้งทุกครั้งก่อนใช้เพ่ือให้อากาศแทรกเข้าไป 
   2) เนยต้องน้าออกมาจากตู้เย็นก่อนที่จะน้ามาใช้ 
   3) การเติมไข่หรือส่วนผสมที่เป็นของเหลว ควรค่อยๆ เติมทีละน้อยหรือ 
แบ่งเติมทีละส่วนไม่ควรใส่หมดในคราวเดียว 
   4) ไข่ไก่ที่เหมาะส้าหรับท้าคุกกี้ ควรเป็นไข่ไก่สด 
   5) การหยอดคุกก้ีลงในถาดอบไม่ควรวางชิดกันจนเกินไป เพราะคุกกี้จะแผ่
เป็นแผ่นใหญ่ขึ้นขณะอบ ควรมีระยะห่างระหว่างคุกก้ีแต่ละอันประมาณ 3-4 เซนติเมตร 
   6) ในการอบคุกก้ีทกุชนิด ผู้ผลิตจะต้องศึกษา และใช้เตาอบจนเกิดความเคย
ชินว่าไฟร้อน ไฟอ่อนทางใดบ้างเพ่ือให้การอบขนมเกิดลักษณะที่ดีมีสีเหมือนสม่้าเสมอกัน (ณนนท,์ 2559) 

2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตคุกกี้ 
 2.2.1 ชอร์ตเทนนิ่ง 
        ชอร์ตเทนนิ่ง หรืออาจเรียกว่า เนยขาว หรือ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ไขมัน (fat) หรือน้้ามัน
ที่ใช้เป็นส่วนประกอบนืใการท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี (bakery) เพ่ือตีครีมท้าเค้ก ผสมกับแป้งท้าเปลือก
พัฟ หรือเปลือกพาย ท้าให้แป้งกระจายไม่เกาะตัวกันแน่นจนแข็งกระด้าง และใช้เป็นไขมันส้าหรับการ
ทอด (Frying oil)  
         2.2.1.1 ประเภทของชอร์ตเทนนิ่ง 
         1. ชอร์ตเทนนิ่งแบบของเหลวใส ได้แก่ น้้ามันบริโภค 
         2. ชอร์ตเทนนิ่งแบบของเหลวขุ่น ได้แก่ น้้ามันบริโภคที่มีผลึกไขมัน  หรือสาร
อิมัลซิไฟเออร์ 
              3. ซอร์ตเทนนิ่งแบบของแข็งหรือแบบพลาสติก ได้แก่ ส่วนผสมของไขมันแข็ง
กับน้้ามันเหลวที่คงสภาพเป็นของแข็ง 
         2.2.1.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส  
         ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความส้าคัญต่อการใช้งาน ชอร์ตเทนนิ่งจะต้องอยู่ในสภาพ
เป็นพลาสติกในช่วงการใช้งาน เช่น การตีครีมท้าเค้ก การผสมกับแป้งท้าเปลือกพัฟหรือเปลือกพาย 
ถ้าชอร์ตเทนนิ่งมีลักษณะเนื้อสัมผัสไม่แข็งแรงพอจะหลอมละลายเมื่อใช้งาน แต่ถ้าแข็งมากเกินไปการ
ใช้งานจะไม่สะดวก ลักษณะเนื้อสัมผัสของชอร์ตเทนนิ่งจะขึ้นกับปัจจัยหลายอย่างคือ ปริมาณผลึก
ไขมันแข็ง ชอร์ตเทนนิ่งสามารถคงรูปร่างได้เมื่อมีปริมาณผลึกไขมันแข็งร้อยละ 5 และแข็งแรงขึ้นเมื่อ
ปริมาณผลึกมากขึ้นจนแข็งเปราะเมื่อมีปริมาณผลึกสูงถึงร้อยละ 40-50 ปริมาณผลึกที่ท้าให้        
ชอร์ตเทนนิ่งแข็งแรงแต่นวดผสมได้ง่ายคือร้อยละ 15-25 ขนาดของผลึกไขมันแข็ง ถ้าปริมาณไขมัน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000313/fat-ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000755/bakery-เบเกอรี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003119/frying-oil-น้ำมันทอด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000523/texture-เนื้อสัมผัส
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แข็งเท่าเดิม จ้านวนผลึกเป็นสัดส่วนกลับกับขนาดของผลึก โดยถ้าผลึกมีขนาดใหญ่จ้านวนผลึก       
จะน้อย ช่องว่างระหว่างผลึกจะมาก และแรงดึงดูดระหว่างผลึกจะน้อย การเคลื่อนไหวของน้้ามัน
เหลวที่อยู่ระหว่างผลึกจึงเกิดขึ้นได้ง่าย ชอร์ตเทนนิ่งจึงมีลักษณะที่อ่อนตัว ถ้าผลึกมีขนาดเล็กจ้านวน
ผลึกจะมาก และให้ผลในทางตรงกันข้าม ชอร์ตเทนนิ่งจึงแข็งแรงกว่าในกระบวนการผลิตต้องพยายาม   
ท้าให้เกิดผลึกขนาดเล็กเพ่ือให้ความแข็งแรงแก่ชอร์ตเทนนิ่ง ชนิดของผลึกก็มีความส้าคัญ ไขมันบาง
ชนิดผลึกเป็นแบบบีตา-พราม (beta-prime) บางชนิดตกผลึกเป็นแบบบีตา (beta) ผลึกแบบแรก    
มีขนาดเล็กละเอียดส่วนผลึกแบบหลังมีขนาดใหญ่ซึ่งท้าให้ชอร์ตเทนนิ่งไม่แข็งแรง ต้องใช้ปริมาณแข็ง
มากขึ้น แล้วยังท้าให้ลักษณะปรากฏหยาบไม่เรียบเนียนอีกด้วย ชนิดของไตรกลีเซอไรด์ของไขมันแข็ง 
   ไขมันแข็ง คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์ที่มีกรดไขมันอ่ิมตัวเป็นองค์ประกอบหลัก 
ความแข็งของไขมันจะขึ้นกับชนิดของไตรกลีเซอไรด์ ไตรกลีเซอไรด์ชนิดที่มีกรดไขมันอ่ิมตัว  3 
โมเลกุลแข็งกว่าไตรกลีเซอไรด์ที่มีกรดไขมันอ่ิมตัว 2 และ 1 โมเลกุล ตามล้าดับ และไตรกลีเซอไรด์ที่
มีกรดไขมันอ่ิมตัวต่างชนิดในโมเลกุลก็แข็งแรงกว่าไตรกลีเซอไรด์ที่มีกรดไขมันอ่ิมตัวชนิดเดียว ไขมัน
แข็งที่มีความแข็งมากไม่หลอมละลายง่ายคงสภาพเป็นของแข็งที่อุณหภูมิต่าง  ๆ ได้ดีจึงช่วยรักษา
ความแข็งของชอร์ตเทนนิ่งไว้ การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้น ผลึกไขมันหลอม
ละลายได้ และกลับตกผลึกได้อีกเม่ืออุณหภูมิลดลง ถ้าอุณหภูมิเปลี่ยนแปลงไม่มาก ผลึกหลอมละลาย
ไม่หมดเหลือนิวเคลียส จะเกิดผลึกจ้านวนเท่าเดิม ความแข็งแรงจึงไม่เปลี่ยนแปลง แต่ถ้าอุณหภูมิ
เปลี่ยนแปลงมากจนผลึกหลอมละลายหมด ผลึกที่เกิดขึ้นภายหลังเกิดอย่างช้าๆ ได้ผลึกขนาดใหญ่
หากจ้านวนผลึกน้อยลงความแข็งแรงจะลดลงด้วย ส่วนประกอบของชอร์ตเทนนิ่ง ในชอร์ตเทนนิ่ง
จะต้องมีผลึกไขมันในปริมาณที่พอเหมาะไม่น้อยเกินไปจนอ่อนตัว หรือมากเกินไปจนแข็งเปราะ      
จึงได้จากการผสมไขมันกับน้้ามันในปริมาณที่จะท้าให้มีไตรกลีเซอไรด์ชนิดของแข็งที่จะเกิดเป็นผลึก
ไขมันตามก้าหนด นิยมแสดงปริมาณผลึกของแข็งเป็นค่าดัชนีปริมาณไขมันแข็ง (solid fat index)   
ที่อุณหภูมิ 10, 21.1, 26.7, 33.3 และ 37.8 องศาเซลเซียส  
   ส่วนผสมของไขมัน และ น้้ามันที่มีค่าดัชนีปริมาณไขมันแข็งเปลี่ยนแปลง
ตามอุณหภูมิมาก จะมีลักษณะเป็นพลาสติกในช่วงอุณหภูมิแคบ เรียกว่า มีช่วงพลาสติกแคบ        
แต่ส่วนผสมของไขมันและน้้ามันที่มีค่าดัชนีปริมาณไขมันแข็งเปลี่ยนแปลงตามอุณหภูมิน้อย          
จะมีลักษณะเป็นพลาสติกในช่วงอุณหภูมิที่กว้างกว่า เรียกว่า มีช่วงพลาสติกกว้าง ชอร์ตเทนนิ่งส่วน
ใหญ่ต้องการสมบัติช่วงพลาสติกกว้าง เพื่อสามารถใช้งานได้เม่ือมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ 
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  2.2.1.3 กรรมวิธีการผลิตชอร์ตเทนนิ่ง 
   วัตถุดิบหลักในการผลิตชอร์ตเทนนิ่งคือไขมันที่อาจได้จากการแยกส่วน
น้้ามันจากสัตว์ เรียกว่า oleostearin หรือแยกส่วนจากน้้ามันพืช เรียกว่า stearin โดยผ่าน
กระบวนการไฮโดรจีเนชัน (hydrogenation) ซึ่งเป็นการเติมไฮโดรเจนบนโมเลกุลของกรดไขมันของ
ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) เพ่ือเปลี่ยนกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเป็นกรดไขมันอิ่มตัว 
   ถ้าเติมไฮโดรเจนมากจะเกิดกรดไขมันอ่ิมตัวมาก ท้าให้ไตรกลีเซอไรด์นั้น
แข็งตัวมาก สามารถติดตามผลการเติมไฮโดรเจนด้วยค่าไอโอดีน (Iodine value, IN) ถ้าค่า IN ต่้า
แสดงว่ามีการเติมไฮโดรเจนมาก หลักการของการท้าชอร์ตเทนนิ่งคือ การท้าให้ไขมันตกผลึก        
และ ได้ผลึกขนาดเล็กที่สุด ซึ่งท้าได้โดยการหลอมละลายส่วนผสมของไขมันและน้้ามันที่อุณหภูมิ
เหนือจุดหลอมเหลว ให้อยู่ในสภาพของเหลวอย่างสมบูรณ์ก่อน แล้วจึงลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว 
เพ่ือให้เกิดนิวเคลียสจ้านวนมาก แล้วขยายขนาดเป็นผลึกขนาดเล็ก จากนั้นนวดผสมให้เป็นเนื้อ
เดียวกันน้้ามัน  ที่ใช้ในส่วนผสมคือน้้ามันพืชบริโภคท่ัวไปที่อยู่ในสภาพของเหลว ตัวอย่างการผสม คือ 
oleostearin ร้อยละ 20 กับน้้ามันเมล็ดฝ้าย ร้อยละ 80 น้้ามันเติมไฮโดรเจน (ค่าไอโอดีน 15)      
ร้อยละ 20 กับน้้ามันพืชร้อยละ 80 ผลึกไขมันที่เกิดขึ้นเป็นผลึกไขมันที่มีจุดหลอมเหลวสูงคงสภาพ
เป็นของแข็งได้ตลอด ค่าดัชนีปริมาณไขมันแข็งจึงไม่เปลี่ยนแปลงตามอุณหภูมิ 
   นอกจากการผสมไขมันแข็งกับน้้ามันเหลวโดยตรง ยังมีการผสมน้้ามัน      
ที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนที่ต่างระดับกัน และ มีความแข็งต่างกันตัวอย่างเช่น ผสมน้้ามันที่เติม
ไฮโดรเจนจนได้ค่าไอโอดีน 15 ในปริมาณร้อยละ 5-15 กับน้้ามันที่เติมไฮโดรเจนได้ค่าไอโอดีน 65-80 
ในปริมาณร้อยละ 85-95 น้้ามันส่วนแรกคงสภาพเป็นของแข็งตลอดช่วงอุณหภูมิ แต่น้้ามันส่วนหลังมี
การหลอมละลายบางส่วนได้เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิหรือเกิดผลึกได้อีกเมื่อลดอุณหภูมิ ในกรณีนี้ค่าดัชนี
ปริมาณไขมันแข็งที่ช่วงอุณหภูมิจึงขึ้นกับการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไขมันแข็งในน้้ามันส่วนหลัง 
ดังนั้นอาจผลิตชอร์ตเทนนิ่งที่มีช่วงพลาสติกกว้างได้โดยการควบคุมปริมาณไขมันแข็งในน้้ามัน     
ส่วนหลัง (ค่าไอโอดีน 65-80) ซึ่งเป็นผลจากกการควบคุมกระบวนการเติมไฮโดรเจน (พิมพ์เพ็ญ, 
2551) 
 2.2.2 น้้าตาลทรายแดง  
         ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าน้้าอ้อยมาต้ม เคี่ยวจนข้นเหนียวทิ้งให้แห้ง แล้วน้าไปบดให้
ร่วน น้้าตาลทรายแดง (brown sugar) เป็นน้้าตาลทราย (sucrose) ที่ไม่ผ่านการฟอกขาวมีลักษณะ
เป็นผงละเอียดหรืออาจจับกันเป็นก้อน มีสีน้้าตาลอ่อนถึงเข้มมีความชื้นสูง (0.7-3.เปอร์เซ็นต์)      
ผลิตได้จากการเคี่ยวน้้าอ้อยให้ระเหยและ ตกผลึก (crystallization) ในเครื่องระเหย (evaporator)       
แบบกระทะเปิด หรือหม้อเคี่ยวสุญญากาศ (vacuum pan) ผลึกซูโครสเคลือบด้วย กากน้้าตาลหรือ
โมลาส (Molass) มีน้้าตาลอินเวอร์ต (Invert sugar) แร่ธาตุเล็กน้อย  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/น้ำมันพืช
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000800/fatty-acid-กรดไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000886/unsaturated-fatty-acid-กรดไขมันไม่อิ่มตัว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000314/saturated-fatty-acid-กรดไขมันอิ่มตัว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002839/iodine-value-ค่าไอโอดีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0978/sucrose-น้ำตาลซูโครส
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         น้้าตาลทรายแดงมีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีความหอมธรรมชาติและรสของอ้อยที่เด่น
กว่าน้้าตาลทรายขาว แต่มีความหวานน้อยกว่า การใช้ประโยชน์ ใช้แทนน้้าตาลทรายขาวได้เช่น ใช้ใน
อุตสาหกรรมผลิตซีอ๊ิวผลิตน้้าตาลมะพร้าวใช้เป็นส่วนผสมในการท้าขนมไทย และ ขนมต่าง ๆ   
เหมาะส้าหรับผู้บริโภคที่ต้องการบริโภคน้้าตาลที่มีความหอม และ รสชาติจากอ้อยที่แท้จริง     
เหมาะส้าหรับเป็นส่วนประกอบในการท้าอาหารชีวจิต (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา,2542) 
 2.2.3 แป้งโฮลวีท 
   แป้งโฮลวีท เป็นสารที่เป็นแป้ง ซึ่งเป็นส่วนผสมอาหารพ้ืนฐานที่ได้จากการบดหรือ
บดเมล็ดข้าวสาลีทั้งหมดหรือที่เรียกว่า วีทเบอรรี่  แป้งโฮลวีตถูกน้ามาใช้ในการอบขนมปังและ     
ขนมอบอ่ืน ๆ และโดยทั่วไปแล้วยังผสมกับแป้งที่ ไม่ฟอกขาวหรือฟอกขาว "เบา ๆ " (ซึ่งได้รับการ
บ้าบัดด้วย สารฟอกแป้ง ) เพ่ือฟ้ืนฟูสารอาหาร (โดยเฉพาะ เส้นใย โปรตีน และ วิตามิน) พ้ืนผิวและ
ล้าตัวต่อแป้งสีขาวซึ่งอาจหายไปจากการสี และการแปรรูปอื่น ๆ กับสินค้าอบส้าเร็จรูปหรืออาหารอ่ืน ๆ   
ท้าจากการขัดเมล็ดข้าวสาลีทั้งเมล็ด ท้าให้มีไฟเบอร์และวิตามินสูงแต่มีปริมาณโปรตีน และ           
กลูเต็นต่้า เนื่องจากเป็นการขัดสีทั้งเมล็ด (endosperm + bran) ท้าให้มีส่วนผสมที่มีปริมาณกลูเต็น
ต่้าปะปนเข้ามาด้วยและท้าให้มีโครงสร้างกลูเต็นไม่แน่นเหมือนแป้งสาลีที่ใช้เฉพาะส่วนกลูเต็นสูงมา
ขัด และเนื่องจากปริมาณกลูเต็นที่ต่้าท้าให้เนื้อของขนมปังโฮลวีทจะออกมาหนักและแน่นกว่า           
ขนมปังท่ีท้าจากแป้งสาลีปกติ (A healthier Kitchen ,2557) 
 แป้งโฮลวีทบางต้าราจะบอกว่าแป้งโฮลมีลนั้นเป็นชนิดเดียวกับโฮลวีทแต่โฮลมีลที่มีขายตาม
ท้องตลาดทั่วไปนั้นมักมีเนื้อที่แตกต่างจากโฮลวีท รวมถึงมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าปกติจะเริ่มต้นที่     
11 % เรียกกันว่า wholemeal plain flour ใช้ท้าได้ทั้งเค้กและขนมปัง แต่ที่เหมาะส้าหรับขนมปัง
จริงๆคือ wholemeal bread flour โดยโปรตีนในแป้งอาจสูงถึง 15 % ซึ่งแป้งตัวนี้หากน้าไปท้าขนม
ปังจะได้เนื้อสัมผัสที่ค่อนข้างกระด้าง  จึงมักผสมกับแป้งสาลีปกติเ พ่ือให้ได้เนื้อสัมผัสที่พอดี                
(A healthier Kitchen, 2014) 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของแป้งโฮลวีท น้้าหนัก 25 กรัม 
สารอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 76 

ไฟเบอร ์ 1.9 
น้้าตาล  1.44 
ไขมัน 0.83 
คาร์โบไฮเดรต 12.79 
โซเดียม  141 
ที่มา: A healthier Kitchen, (2014) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2631/thai-dessert-ขนมไทย
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Powder_(substance)&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhjSbNOKQReqM8lZi30obnYOQsRsew
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Gristmill&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhjlN4M6kLlf8E-4OW-8eJQnWpbeMw
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Gristmill&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhjlN4M6kLlf8E-4OW-8eJQnWpbeMw
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Gristmill&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhjlN4M6kLlf8E-4OW-8eJQnWpbeMw
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Wheat&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhgQ0-q5RisIP34mQMHQOhY_eiGMfg
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Baking&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhg_x7XnALfYrmrV57snutVDv9rrgQ
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Flour&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhguBtiZFB-70pOXHyUC1f24oeOwsw
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Flour_bleaching_agent&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhiw3qf2aKqz-_OhhaJUW1a4MfBQ2g
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Dietary_fiber&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhiNeXGcgaGCibqpTKQe0wAY2e6uFQ
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Protein&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhg2ZTagkMgrpyWjYedy2TlnZy2EIQ
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Vitamin&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhhtEah8Sfv2huz7GfBy9Dx3UHdpBg
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=th&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Mill_(grinding)&xid=17259,15700022,15700186,15700190,15700248&usg=ALkJrhjIeQlKyM-KKFDTySopKJbseUTdQQ
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 2.2.4 อบเชย 
         อบเชยแต่งกลิ่นน้้าเชื่อมส้าหรับเชื่อมผลไม้หรือเคลือบหน้าขนม เช่น พาย และขนมปัง ใส่ลงใน
เนื้อผลิตภัณฑ์ เช่น ลูกกวาด ซินนามอลโรล เค้กแครอท  และโรยตกแต่งหน้าขนมเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม มี
สรรพคุณทางยามี ฤทธิ์ขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ (ณนนท์, 2559) 
 2.2.5 เบกกิ้งโซดา  
  มีลักษณะเป็นผลึกสีขาวที่ละลายน้้าได้ดี มีความเป็นด่างเล็กน้อย เมื่อท้าปฏิกิริยากับ
ส่วนผสมที่เป็นกรดในน้้าจะท้าให้เกิดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ เกิดเป็นฟองแก๊สเกิดขึ้น ซึ่งทางการค้า
คุ้นชินอีกชื่อหนึ่งของเบกกิ้งโซดา คือ ผงฟู (Baking Powder) นั่นคือเบกกิ้งโซดาผสมกับสารที่มีฤทธิ์
เป็นกรดและ แป้งข้าวโพด (Corn Starch) (ปรมินทร์, 2558) 
  โซเดียมไบคาร์บอเนต  ถ้าใช้ในปริมาณที่มากเกินไปจะท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรสเฝื่อน 
เพ่ือให้สารตกค้างหมดไปควรเติมกรดอาหารลงไปในส่วนผสม  เช่น  ใช้นมเปรี้ยวแทนนมสดหรือเติม
น้้ามะนาว(ปรมินทร์, 2557) 
 2.2.6 วานิลลา (Vanilla หรือ Vanilla Bean หรือ Vanilla Pod) 
  เป็นพืชในสกุลกล้วยไม้ มีอายุหลายปี ผลเป็นฝักชนิดแคปซูล (Capsule) มีเมล็ดอยู่
ภายในเป็นจ้านวนวนมาก นิยมใช้ในการท้าเบเกอรี่เพื่อเพ่ิมกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์การใช้ประโยชน์จาก
วานิลลาในปัจจุบัน มีดังนี้ 
  2.2.6.1 วานิลลาสดหรือวานิลลาก้าน วานิลลาที่ใช้ในลักษณะนี้มีกลิ่นหอมอ่อน ๆ
และ เมื่อใส่ลงในอาหารจะมีรสอมเปรี้ยวเล็กน้อย เนื่องจากเป็นลักษณะเฉพาะของวานิลลา ฝักวานิลลา
ที่ดีควรมีความยาวประมาณ 15-25 เซนติเมตร มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 8-10 มิลลิเมตร 
ช่วงเวลาเก็บฝักจะเก็บขณะที่ฝักส่วนบนเริ่มเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง ไม่มีกลิ่น จากนั้นน้ามาบ่ม
และ เก็บไว้ในภาชนะท่ีปิดสนิทจะท้าให้เกิดกลิ่นหอมขึ้น 
  2.2.6.2 กลิ่นวานิลลาสังเคราะห์ (Vanilla) วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ
ที่สังเคราะห์ให้มีกลิ่น คล้ายกลิ่นวานิลลาที่ได้จากธรรมชาติ กลิ่นวานิลลาสังเคราะห์นี้จะมีราคาถูก
และ มีกลิ่นรสที่ฉุนกว่าการใช้ฝักวานิลลากล่าวว่า เคยมีผู้แพ้วานิลลา โดยเฉพาะคนงานใน ไร่วานิลลา 
อาการที่เกิดขึ้นคือ ปวดศีรษะ ท้องปั่นป่วน มีผื่นแดง อาการทางผิวหนังเนื่องมาจากผลึกของ
แคลเซียมออกซาเลต (calcium oxalate) ที่ต้นวานิลลาท้าให้เกิดอาการบวม คัน และ อักเสบเป็น   
ผื่นแดง วานิลลาชนิดฝัก และกลิ่นวานิลลาสังเคราะห์ (ณนนท,์ 2559)  
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 2.2.7  อัลมอนด์  
  ถั่วยอดนิยมส้าหรับทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน อัลมอนด์ได้มาจากส่วนของเมล็ด
ผล Drupe ต้นก้าเนิดของอัลมอนด์ ก้าเนิดเริ่มแรกจากแถบตะวันออกกลาง แล้วได้กระจายพันธุ์ไปทั่ว
โลก มีปลูกมากในแคลิฟอร์เนีย, สเปน, อิตาลี แต่แหล่งผลิตใหญ่ของอัลมอนด์จะอยู่ที่รัฐแคลิฟอร์เนีย 
ประเทศสหรัฐอเมริกา  
  2.2.7.1 อัลมอนด์มี 2 ชนิด โดยแบ่งตามรสชาติ คือ  
   1) อัลมอนด์แบบขม (Bitter almond) เมื่อยังดิบอยู่จะมีสารเคมีที่เป็นพิษ
ได้ ส่วนมากน้าไปสกัด สารสกัดจากแอลมอนด์และน้้ามันจากอัลมอนต์ Sweet almond 
   2) อัลมอนด์แบบหวาน (Sweet almond) เมื่อยังดิบมีรสชาติหวาน อร่อย 
นิยมน้าไปท้าอาหารหวานและอาหารเรียกน้้าย่อย  
  2.2.7.2 อัลมอนด์มีขายหลากหลายรูปแบบไม่ว่าจะเป็นแบบเมล็ด, เคลือบ, เฟลค, 
บดหยาบ, บดละเอียด และแบบสไลด์บาง ๆ อัลมอนด์แบบเมล็ด นิยมน้าไปใช้กับการแต่งหน้าเค้ก, 
บิสกิต (Biscuit), ใส่สลัด, เอาไปอบแล้วใส่เกลือ ท้าเป็นของทานเล่น (snack) อัลมอนด์แบบเคลือบ 
นิยมน้าไปทานเล่นหรือน้าไปอบไว้ตกแต่งเค้ก, ของหวาน, ขนมอบ (pasties) ส่วนอัลมอนด์แบบบด 
นิยมน้าไปท้าอาหารแกงอินเดีย (Indian curry)  
  2.2.7.3 วีธีใช้อัลมอนด์ เอาเปลือกของอัลมอนด์ออกให้หมดแล้วน้าไปต้มในน้้าเดือด
ทิ้ ง ไว้สักครู่แล้วกรองเอาแต่ อัลมอนด์  ซับด้วยผ้าแห้งแล้วน้าเข้า เตาอบจะใช้ เตาอบหรือ             
Tossบนกระทะกไ็ด้จนได้อัลมอนด์เหลืองสวยแค่นี้เราก็จะได้อัลมอนด์อบหวานกรอบอร่อย (พิมพ์เพ็ญ 
และนิธิยา, 2557) 
 2.2.8 ข้าวโอ๊ต (Oat)  
  ข้าวโอ๊ต เป็นหนึ่งในสุดยอดอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารสูง และนิยมทานกันอย่าง
แพร่หลายในหมู่ผู้รักสุขภาพ และ คนที่ต้องการควบคุมน้้าหนัก ซึ่งนิยมน้ามาท้าเป็นอาหารเช้า และ
เป็นส่วนผสมในอาหารคลีนได้หลากหลายเมนู ด้วยที่ข้าวโอ๊ตเป็นธัญพืชที่ให้พลังงานสูงแต่ให้ไขมันต่้า 
มีวิตามิน และ เกลือแร่ที่ร่างกายสามารถน้าไปใช้เป็นพลังงานได้อย่างทันทีนอกจากนี้ในข้าวโอ๊ตยังมี
ประโยชน์และคุณค่าทางอ่ืน ๆ อีกมากมาย  
  ข้าวโอ๊ตถือว่าเป็นพืชที่ใช้เป็นอาหารที่มีประวัติอันยาวนาน เริ่มมีการเพาะปลูกข้าว
โอ๊ต บริเวณตอนกลางของยุโรปมาตั้งแต่ 1000 ก่อนคริสตกาล แต่ในยุคแรกสมัยที่กรีกและโรมัน
โบราณเรืองอ้านาจ ข้าวโอ๊ตถูกมองว่าเป็นอาหารต่้าต้อยที่ใช้เลี้ยงสัตว์ และความเชื่อนี้ก็ค่อยๆหายไป
เมื่ออาณาจักรโรมันล่มสลายไป ต่อมาข้าวโอ๊ตถูกน้าเข้ามาในประเทศอเมริการาวๆ ปี ค .ศ. 1600   
โดยนักส้ารวจชาวยุโรป และเริ่มเป็นที่แพร่หลายมากขึ้น ใช้ปรุงและเป็นส่วนประกอบของอาหาร
หลายๆชนิดจนมาถึงปัจจุบัน 
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  2.2.8.1 ประเภทของข้าวโอ๊ต ข้าวโอ๊ตถูกแบ่งประเภทออกเป็น 3 แบบใหญ่ๆ     
ตามลักษณะของเนื้อข้าวโอ๊ตและวิธีการผลิต 
   1. โอ๊ตมีล จะมีลักษณะเป็นผงหยาบๆ เมื่อน้ามาเติมน้้าหรือนมจะมี
ลักษณะคล้ายๆโจ๊ก หรือข้าวต้ม โดยโอ๊ตมีลจะได้จากการสับเมล็ดข้าวโอ๊ตออกเป็นชิ้นหยาบๆ จึงท้า
ให้สารอาหารยังอยู่ครบถ้วน รวมถึงส่วนของราข้าวโอ๊ตด้วย ส่วนมากจะคุ้นตากับการน้าโอ๊ตมีลมาเติม
นมหรือน้้า ต้มให้สุกและ ทานคู่กับผลไม้เป็นอาหารเช้า 
   2. โรลโอ๊ต มีลักษณะเป็นเกร็ดคล้ายๆกับซีเรียล โดยโรลโอ๊ตจะได้จากการนึ่ง
ข้าวโอ๊ตให้สุกจากนั้นน้ามาทับกดให้แบนด้วยลูกกลิ้ง และน้ามาอบให้แห้งอีกครั้ง โดยโรลโอ๊ตนิยมน้ามา
เป็นส่วนผสมของขนมอบ และ น้ามาผสมกับผลไม้แห้ง ถั่ว หรือที่เรียกว่ามูสลี่และกราโนล่า 
   3. ข้าวโอ๊ตส้าเร็จรูปพร้อมทาน ข้าวโอ๊ตส้าเร็จรูปพร้อมทานจะมีลักษณะ
และ การผลิตเหมือนกับโรลโอ๊ต คือจะท้าให้ข้าวโอ๊ตสุกก่อนด้วยการนึ่ง ซึ่งจะใช้เวลานานกว่าโรลโอ๊ต
เมื่อให้ข้าวโอ๊ตสุกเต็มที่ ก่อนจะน้ามาสับ มาอบให้แห้ง และท้าการปรุงรสต่าง ๆ เพ่ือให้ทานได้ง่าย 
และสะดวกกับผู้รับประทาน เพราะเพียงเติมน้้าร้อนก็จะได้ซุปนุ่ม ๆ 
  2.2.8.2 ประโยชน์ของข้าวโอ๊ต  
   ข้าวโอ๊ตถือเป็นธัญพืชชนิดไม่ขัดสี ซึ่งการทานธัญพืชช่วยลดความเสี่ยง    
การเกิดโรคได้มากมาย ทั้งโรคหัวใจ และ ความดันโลหิต อุดมไปด้วยวิตามิน B ธาตุเหล็ก เม็กนีเซียม และ
สารแอนตี้ออกซิแดนท์ ที่มีมากแต่อย่างไรก็ตาม การทานข้าวโอ๊ตให้ได้ประโยชน์สูงสุดควรมั่นใจว่า       
ข้าวโอ๊ตที่คุณเลือกจะไม่มีการเติมน้้าตาลและเกลือในปริมาณสูงเกินไป 
   1. คอเรสเตอรอลต่้า การทานข้าวโอ๊ตเป็นประจ้าสามารถช่วยลดปริมาณ
คอเรสเตอรอลได้โดยเฉพาะไขมันชนิดเลวอย่าง LDL และช่วยเพ่ิมไขมันดีให้กับร่างกายจึงไม่น่าสงสัย
เลยที่ข้าวโอ๊ตจะถูกแนะน้าเป็นหนึ่งใน 5 ของอาหารที่ช่วยจัดการปัญหาระดับคอลเรสเตอรอลใน
ร่างกายได้ ซึ่งจะช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหลอดเลือดอุดตันและ โรคหัวใจ 
   2. ให้โปรตีนสูง ในข้าวโอ๊ตมีโปรตีนและกรดอมิโนที่จ้าเป็นต่อร่างกายมาก
ถึง 6 ชนิด โดยแป้งในข้าวโอ๊ตนั้นถือเป็นแป้งที่ย่อยง่าย เพราะมีเอนไซม์ชนิดหนึ่งที่ช่วยในการย่อย   
มีไขมันต่้า และเกือบทั้งหมดเป็นไขมันอิ่มตัวเชิงซ้อนที่ดีต่อร่างกาย 
   3. ช่วยลดน้้าหนัก ข้าวโอ๊ตอุดมไปด้วยใยอาหาร ท้าให้อวัยวะต่างๆ ใน
ร่างกายโดยเฉพาะล้าไส้เราท้างานได้เต็มประสิทธิภาพยิ่งขึ้น ช่วยลดอาการท้องผูก ลดการดูดซึม
น้้าตาล ไขมันและ ของเสียต่างๆ นั้นหมายถึงเมื่อเราทานข้าวโอ๊ตในมื้อเช้าจะท้าให้เราได้รับพลังงาน 
และเติมกระเพาะของเราท้าให้อ่ิมอยู่ได้นาน ซึ่งดีกว่าการทานอาหารเช้าที่มีน้้าตาลและไขมันสูงๆ     
ที่จะท้าให้รู้สึกหิวเร็วขึ้น 
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  นอกจากนี้ในข้าวโอ๊ตยังมี เบต้ากลูแคน ซึ่งเป็นเส้นใยอาหารที่สามารถละลายในน้้า
ได้ดี มีคุณสมบัติคอยดูดซับคอเลสเตอรอลในล้าไส้เล็กและ ปล่อยเป็นของเสียออกจากร่างกาย      
โดยมีงานวิจัยรับรองจาก องค์การอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกา (USFDA) ว่าหากร่างกาย
ได้รับเบต้ากลูแคนอย่างน้อย 3 กรัมต่อวัน อาจช่วยลดปัญหาคอเลสเตอรอลได้ จึงเหมาะกับผู้ที่ต้อง
ควบคุมปริมาณคอเลสเตอรอลและผู้ที่ต้องการควบคุมน้้าหนัก แต่ถึงอย่างไรก็ต้องรับประทานควบคู่
กับอาหารชนิดอื่นให้หลากหลายด้วย 

  ข้าวโอ๊ตปรุงสุกกับน้้าเปล่า ปริมาณ 1 ช้อนโต๊ะ (15 กรัม โดยประมาณ) จะให้
พลังงานประมาณ 10 กิโลเคลอรี่ ในขณะที่ข้าวโอ๊ตอบแห้งจะให้พลังงานอยู่ที่ 389 กิโลเคลอรี่       
ต่อน้้าหนัก 100 กรัม เวลาทานอาจตุ๋นด้วยน้้าร้อน ทานควบคู่กับนมขาดมันเนย เติมด้วยน้้าผึ้ง และ
ผลไม้สด ๆ น้ามาทานเป็นโจ๊กข้าวโอ๊ต น้ามาผสมกับโยเกิร์ต หรือจะน้ามาทาเป็นเค้กหรือคุกกี้ ท้าให้
ได้รับสารอาหารและ คุณประโยชน์อย่างเต็มที่ (หทัยชนก และกรณิกา, 2558) 
 
ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวโอ๊ต 100 กรัม 
สารอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลเคลอรี่) 389 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 66 
โปรตีน (กรัม) 16.9 
ไขมันรวม (กรัม) 6.9 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 1.2 
ที่มา: ทัทยา, (2555) 
 
 2.2.9 งาด้า  
  ประโยนช์และ คุณค่าของธัญพืชงาด้า (กรมอนามัยกองโภชนการ 2552, หน้า 12)    
ให้ข้อมูลว่างาด้าใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารคาวหวานชนิดต่าง ๆ เช่นใช้แทน Cocoa butter ใน
การท้าซ็อกโกแลต งากระจก ขนมเทียนสลัดงา อาหารเสริม และการแพทย์ตะวันออกถือว่างาเป็น
อาหารบ้ารุงก้าลังที่ดี ให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย การเตรียมเพ่ือใช้ เป็นอาหารควรคั่วเมล็ดงา         
ด้วยไฟอ่อนๆหรืออบเก็บในภาชนะปิดสนิท 
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  งา ของดีมีประโยชน์ งาเป็นพืชอาหารที่มีคุณภาพดีหลายอย่างเมล็ดงาประกอบด้วย
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต น้้ามัน สารใยอาหาร ธาตุอาหารและวิตามินต่างๆ เช่น แคลเซียม วิตามินบี 1 
และ บี 2 เป็นต้น ในน้้ามันงาซึ่งเป็นน้้ามันคุณภาพดี มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง และมีสารต้านอนุมูล
อิสระสูงด้วย คือ สารเซซามิน (Sesamin) และสารเซซาโมลิน (Sesamolin) และวิตามินอี           
การบริโภคเมล็ดงาโดยตรงคือ บริโภคผลิตภัณฑ์งาชนิดต่างๆ เช่น เมล็ดงาคั่ว งาบด เนยงา ขนมงาตัด 
หรือใช้ตกแต่งขนมปังและขนมต่าง ๆ แต่การบริโภคโดยตรงยังมีปริมาณน้อย เมื่อเทียบกับการใช้
น้้ามันงาและกลิ่นน้้ามันงาในการประกอบอาหาร โดยเฉพาะอาหารของชาวตะวันออก เช่น อาหารจีน 
เกาหลี ญี่ปุ่น อินเดีย เพราะเป็นที่ทราบกันว่างาและน้้ามันงามีประโยชน์ต่อสุขภาพ และ ป้องกันโรค
ได้ 
            งาและ น้้ามันงาในท้องตลาดมีคุณภาพแตกต่างกันไป โดยเฉพาะน้้ามันงาซึ่งเป็น
สินค้าราคาสูง เพราะเมล็ดงาที่น้ามาสกัดน้้ามันงามีคุณภาพต่างกัน และกรรมวิธีในการสกัดน้้ามัน
แตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์งาและน้้ามันงาที่ดีต้องประกอบด้วย ปริมาณน้้ามัน ปริมาณโปรตีน กรดไขมัน 
กรดอะมิโน สารลิกแนน (Lignans เช่น สารเซซามิน สารเซซาโมลิน เป็นต้น) วิตามินอี กลิ่น        
และรสชาติ (สถาบันวิจัยจุฬาภรณ์, 2553) 
  คุณค่าทางโภชนาการ ประโยชน์ของงานั้นมีสูงมาก เนื่องจากในเมล็ดงามีโปรตีนสูง
ถึง 20% ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ้าเป็นต่อร่างกายถึง 2 ชนิดคือ เมธิโอนีน (Methionine)       
และ ทริปโตเฟน (Tryptophan) อีกทั้งมี ไขมันไม่อ่ิมตัวถึง 80% จึงสามารถสกัดเป็นน้้ามันคุณภาพดี
ที่มีท้ังกรดไขมันโอเมก้า 3, โอเมก้า 6, กรดโอเลอิก และ กรดไลโนเลอิก ซึ่งมีคุณสมบัติในการช่วยลด    
คอเล สเตอรอล, ป้องกันหลอดเลือดแข็งตัว และหลอดเลือดตีบ ช่วยให้ระบบหัวใจแข็งแรง              
, บ้ารุงเซลล์, บ้ารุงผิวพรรณให้ชุ่มชื้น และ บ้ารุงรากผมช่วยท้าให้ดกด้า 

  นอกจากนี้ เมล็ดงายังอุดมด้วยแร่ธาตุและ วิตามินมากมาย เช่น มีแคลเซียมสูง   
กว่านมวัวถึง 6 เท่า มีธาตุเหล็ก, แมกนีเซียม, สังกะสี, ฟอสฟอรัส, โปแตสเซียม, ทองแดง และวิตามิน
บี ชนิดต่างๆ ที่ช่วยบ้ารุงระบบประสาท การบริโภคงาด้าเป็นประจ้าจึงท้าให้สุขภาพดีเพราะช่วยเสริม
การท้างานของระบบต่างๆ ที่ส้าคัญในร่างกายไม่ว่าจะเป็น ระบบหัวใจ, หลอดเลือด, สมอง,        
ระบบประสาท, กระดูกและฟัน, ผิวหนังและเส้นผม นอกจากนั้นยังช่วยให้นอนหลับกระปรี้กระเปร่า 
ป้องกันโรคเหน็บชา ป้องกันอาการท้องผูก รักษาโรคริดสีดวงทวารและอีกมากมาย ฯลฯ ด้วยคุณค่าที่
ประจักษ์มาช้านานนี้ งาจึงเป็นอาหารและยาที่ใช้กันแพร่หลายในแทบทุกภูมิภาคของโลก 
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ตารางท่ี 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของงาด้าต่อ 100 กรัม 
สารอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน (กิโลเคลอรี่) 573 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 23.45 
โปรตีน (กรัม) 17.73 
น้้า 4.69 
น้้าตาล 0.30 
ไขมันรวม 49.67 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 18.759 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 21.773 
กรดไขมันอิ่มตัว 6.957 
กรดกลูตามิก 3.955 
กรดแอสพาร์ติก 1.646 
โปรตีน 0.810 
ที่มา: สถาบันวิจัยจุฬาภรณ์, (2553) 
 
 2.2.10.เมล็ดมะม่วงหินมะพานต์  
  มีคุณค่าทางอาหารใกล้เคียงกับ ไข่ นม และ เนื้อสัตว์ในเมล็ดมะม่วงหินมะพานต์ 
100 กรัม จะให้พลังงาน 493 กิโลแคลอรี่ เมื่อเปรียบเทียบกับถั่วเปลือกแข็งด้วยกัน เมล็ดมะม่วง     
หิมพานต์ มีโปรตีนที่ย่อยง่ายกว่าพืชตะกูลถั่วทั่วไป 21% แป้ง 12% และ ไขมัน 47% ท้าให้เมื่อแกะ
เปลือกออกแล้ว ท้าให้เก็บไว้ได้นาน ไม่มีกลิ่นหืน ไขมันในเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เป็นไขมันชนิดดีถึง 
75% (กองบรรณาธฺการ,ม.ป.ป.) ในเมล็ดมะม่วงหินพานต์ 100 กรัม  ให้พลังงาน 600 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 19.70 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.10 กรัมแคลเซียม 36 มิลิกรัม ฟอสฟอรัส 223 มิลลิกรัม ธาตุ
เหล็ก 0.10 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.39 มิลลิกรัมไธอะมิน 0.65 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.16 มิลิกรัม 
ไนอะซิน 0.90 มิลลิกรัม (สุรีย์พันธุ์,2554) 

 2.2.11 ลูกเกด  
  ผลองุ่นที่น้ามาตากแห้งหรืออบแห้งด้วยสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์  มีรูปร่างเป็น      
วงรีเล็กๆ สีน้้าตาลหรือสีด้า รสชาติหวาน ซึ่งเกิดจากน้้าตาลฟรักโทสที่เป็นน้้าตาลเชิงเดี่ยวสามารถ    
ดูดซึมในร่างกายได้โดยไม่ต้องผ่านกระบวนการย่อย 
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   ลูกเกด เกิดจากการน้าผลองุ่นสดมาตากแดดจนแห้ง สามารถเก็บไว้รับประทานได้
นานน้้าตาลในลูกเกดเม่ือสัมผัสกับออกซิเจน จะกลายเป็นแอลกอฮอล์อ่อนๆ และจะถูกเก็บสะสมไว้ใต้
เปลือก มีสรรพคุณ ช่วยขับปัสสาวะ บ้ารุงไต ในลูกเกดมีธาตุเหล็กอยู่มาก ช่วยในการบ้ารุงหัวใจ 
บ้ารุงระบบโลหิต และ ป้องกันภาวะโลหิจาง (ธีระ,2511) 

ตารางท่ี 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของลูกเกดต่อ 100 กรัม 
สารอาหาร ปริมาณ 
คาร์โบไฮเดรต 79.18 
น้้าตาล 59.19 
ใยอาหาร 3.7 
ไขมัน 0.46 
โปรตีน 3.07 
ไทอามีน (บี1) 0.106 
ไรโบเฟลวิน (บี2)  0.125 
ไนอาซิน (บี3) 0.766 
กรดแพนโทเทนิก (บี5 ) 0.095 
วิตามินบี6 0.174 
โฟเลต (บี9) 5 
คลอรีน 11.1 
วิตามินซี 2.3 
วิตามินอี 0.12 
วิตามินเค 3.5 
แคลเซียม 50 
เหล็ก 1.88 
แมกนีเซียม 32 
แมงกานีส 0.299 
ฟอสฟอรัส 101 
โพแทสเซียม 749 
โซเดียม 11 
สังกะสี 0.22 
ที่มา: (ธีระ,2511) 
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  2.2.11.1 คุณค่าทางโภชนาการของลูกเกด 
   มีธาตุฟอสฟอรัส และ แคลเซียมสูง รวมทั้งวิตามินที่เป็นประโยชน์ดีต่อ
สุขภาพ ทั้งธาตุเหล็ก, แคลเซียมที่ช่วยบ้ารุงกระดูก, โพแทสเซียม, แมกนีเซียม, ไนอาซิน, โฟลาซิน, 
ไฟเบอร ์ที่ช่วยในการขับถ่ายสูงและโบรอน ที่ช่วยท้าให้ร่างกายดูดซึมแร่ธาตุอ่ืนๆ ได้ดีขึ้น 
  2.2.11.2 ประโยชน์ของลูกเกด 
   1. มีสารแอนตี้ออกซิแดนท์ ซึ่งช่วยยับยังการเกิดโรคความเสื่อมทั้งหลาย 
รวมทั้งชะลอความแก่ได้ 
   2. มีธาตุฟอสฟอรัสและแคลเซียม สูงกว่าองุ่นประมาณ 7 เท่า 
   3. มีน้้าตาลฟรักโทส ซึ่งสามารถดูดซึมได้โดยไม่ต้องผ่านกระบวนการย่อย
ในระบบทางเดินอาหาร จึงเหมาะส้าหรับผู้ป่วยทางเดินอาหาร เบาหวาน และ บุคคลทุกวัย ที่ส้าคัญ
ยังท้าให้ระดับน้้าตาลในเลือดไม่เพ่ิมมากเท่ากับแป้งและน้้าตาล 
   4. ช่วยป้องกันฟันผุ เพราะน้้าตาลฟรักโทสที่อยู่ในลูกเกดไม่เหมือนกับ
น้้าตาลทรายทั่วไปที่เม่ือรวมตัวกับแบคทีเรียในช่องปากจะท้าให้เกิดกรดแลกติกท่ีท้าให้เกิดโรคฟันผุได้ 
   5. รักษาโรคต่าง ๆ ได้เพราะมีธาตุเหล็กที่ช่วยรักษาโรคโลหิตจาง, ไฟเบอร์ 
ที่ช่วยในเรื่องระบบขับถ่าย, โบรอน ที่ช่วยท้าให้ร่างกายดูดซึมแร่ธาตุอ่ืน ๆ ได้ดีขึ้น, เส้นใย ช่วยใน
เรื่องของระบบขับถ่าย, กรดทาร์ทาริก ช่วยในการย่อยอาหาร, เบต้าแคโรทีน ช่วยบ้ารุงผิวพรรณและ 
สายตา, แคลเซียมช่วยบ้ารุงกระดูก (ธีระ,2511) 
 2.2.12 แครนเบอร์รี่  
  เป็นหนึ่งในผลไม้ตระกูลเบอร์รี่ มีผลเล็กๆ สีแดงสด รสชาติหวานอมเปรี้ยวมักจะ
ปลูกในแถบประเทศอเมริกา และแคนาดา แต่คนส่วนใหญ่ไม่ค่อยได้ทานเจ้าผลไม้นี้แบบสด ๆ มักจะ
ได้ทานแครนเบอร์รี่ในรูปแบบที่ผสมมากับอาหารชนิดต่าง ๆ 
  แครนเบอรี่เป็นผลไม้ที่ประกอบไปด้วยสารพฤกษเคมี (Phytochemicals) ที่เป็น
สารต้านอนุมูล อิสระ สารพฤกษเคมีที่ ส้ าคัญในแครนเบอรี่ ได้ แก่  โปรแอนโธไซยานิดิน 
(Proanthocyanidins), คาเทชิน (Catechins), ไตรเทอปีนอยด์ (Triterpenoids), กรดควินิค 
(Quinic acid), กรดฮิพพิวริค (Hippuric acid) และ แทนนิน (Tannin)  
  โดยเฉพาะสารโปรแอนโธไซยานิดิน สามารถป้องกันการยึดเกาะของแบคทีเรีย
กับเนื้อเยื่อในร่างกายด้วยเหตุนี้แครนเบอรี่ จึงถูกน้าไปใช้ในการป้องกันการติดเชื้อในระบบทางเดิน
ปัสสาวะ แผลในกระเพาะอาหาร และ การเกิดคราบจุลินทรีย์บนผิวฟัน นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระจึงช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคหัวใจ และ หลอดเลือด  
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ตารางท่ี 2.5 คุณค่าทางโภชนาการแครนเบอร์รี่สด 100 กรัม  
สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 46 
ไฟเบอร ์ 4.6 
น้้าตาล  4.04 
แคลเซียม  8 
แมกนีเซียม 6 
แมงกานีส 0.15 
ฟอสฟอรัส 13 
โพแทสเซียม  85 
โซเดียม  2 
วิตามินซี  13.3 
วิตามินเอ  60 
วิตามินเค  5.1 
ลูทีน และซีแซนทีน  91 
ที่มา: Cranberry Materials, (2011) 
 
  2.2.12.1 ประโยชน์ของแครนเบอร์รี่ 
                  1. แก้โรคกระเพาะปัสสาวะอักเสบแครนเบอร์รี่เป็นผลไม้ที่มีฤทธิ์ฆ่า
แบคทีเรีย จึงมีสรรพคุณต่อกรกับโรคกระเพาะปัสสาวะอักเสบ เนื่องจากในแครนเบอร์รี่มีสารหลาย
ชนิด โดยเฉพาะสารแทนนิน ที่ช่วยหยุดการเกาะตัวของแบคทีเรีย อีโคไล ที่บริเวณผนังทางเดิน
ปัสสาวะ คนที่เป็นโรคนี้ให้ดื่มน้้าแครนเบอร์รี่เข้มข้น ไม่มีน้้าตาลแก้วละ 250 มิลลิลิตรทุกวัน วันละ 3 
แก้ว ถ้าจิบวันละ 1 แก้วจะช่วยป้องกันไม่ให้กลับมาเป็นโรคนี้ได้อีก หรือรับประทานอาหารเสริมที่ มี
สารสกัดจากแครนเบอร์รี่วันละ 800 มิลลิกรัมก็จะช่วยให้ระบบต่าง ๆ ในร่างกายแข็งแรง 
                 2. ช่วงป้องกันโรคที่เกิดจากอากาศหนาวแครนเบอร์รี่มีวิตามินซีสูง จึงช่วย
ป้องกันโรคภัยไข้เจ็บที่มากับอากาศหนาวได้ และ ยังเหมาะที่จะน้าไปท้าเครื่องดื่มประเภทสมูธตี้ผลไม้ 
น้าส้มคั้นลูกขนาดกลางหนึ่งลูก เกรปฟรุตครึ่งลูกคั้นเอาแต่น้้า ใส่ในเครื่องปั่น เติมแครนเบอร์รี่ 2      
ก้ามือและกล้วย 1 ผลลงไป ปั่นให้เข้ากัน ดื่มเพ่ือเสริมสร้างภูมิต้านทาน และช่วยให้สดชื่น 
   3. ผิวพรรณและริมฝีปาหชกเนียนนุ่มชุ่มชื่นแครนเบอร์รี่อุดมไปด้วยวิตามิน
ซี และแอนตี้ออกซิเดนท์จ้านวนมากที่ช่วยให้ผิวพรรณชุ่มชื่น จึงเหมาะที่จะน้าไปท้าเป็นลิปมันเพ่ือ
ป้องกันริมฝีปากแห้งแตกในช่วงหน้าหนาว โดยน้าแครนเบอร์รี่ 10 ผลผสมกับน้้ามันสวีทอัลมอนด์    
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1 ช้อนโต๊ะ น้้าผึ้ง 1 ช้อนชา น้้ามันวิตามินอี 1 หยด ไปต้มจนเดือด น้าส่วนผสมที่ได้ไปบดให้ละเอียด
ผ่านกระชอน เสร็จแล้วทิ้งไว้ให้เย็น น้ามาทาเวลาปากแห้ง นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยพบว่าใน         
แครนเบอร์รี่มีสารโปรแอนโธไซยานิดีน (Proanthocyanidine) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสีกลุ่ม    
สีม่วงที่ดีกับสุขภาพเส้นเลือดอีกด้วยแถมยังช่วยป้องกันโรคเหงือก และ แผลในช่องท้องได้อีกต่างหาก
(Cranberry Materials,2011) 
 2.2.13 เมล็ดฟักทอง  
  มาจากผลฟักทองผลไม้ที่มีถิ่นก้าเนิดในทวีปอเมริกาเหนือจึงเป็นอาหารหลักของ  
ชนชาวพ้ืนเมืองอินเดียนแดง มาช้านาน ทั้งใช้กิน เลี้ยงสัตว์และรักษาโรคก่อนจะไปแพร่หลายใน
ตะวันตก นิยมปลูกฟักทองเพ่ือขายเพราะใช้เป็นได้ทั้งอาหารและดัดแปลง ผู้คนในทวีปอเมริกานิยม
น้าเมล็ดฟักทองมาคั่วปรุงรสต่าง ๆ เป็นขนมขบเคี้ยวและ ปรุงอาหารอย่างหลากหลาย เช่นเดียวกับ
ชาวยุโรปเมล็ดฟักทองที่คั่วกินนั้น เป็นสูตรของชาวสเปน เรียกว่า เปปิต้า Pepita ได้รับความนิยม
มากในหมู่ชาวเม็กซิกัน ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยกะเทาะเปลือกเมล็ดฟักทองออกแล้วคั่ว 
ผสมอาหารให้ข้นขึ้น และ เพ่ิมรสชาติไปในตัว นอกจากนี้ใช้เมล็ดฟักทองและเมล็ดงาเป็นส่วนผสม   
ท้าซอส และบดท้าเป็นไส้ขนมผสมลงในน้้าซุป หรือใช้โรยหน้าอาหาร  
  ปัจจุบันเมล็ดฟักทองยังเป็นที่ยอมรับมากขึ้นในด้านต้ารับยาสมุนไพรรักษาโรค
โดยเฉพาะโรคพยาธิ มีสรรพคุณในการขับพยาธิได้ดีมีการวิจัยและทดลองหลายชิ้นในต่างประเทศ ใน
การวิจัยสมัยใหม่พบว่า เมล็ดฟักทองมีแร่ธาตุและ สารอาหารหลายชนิด อาทิ ฟอสฟอรัส สังกะสี         
ใยอาหารวิตามินอี ธาตุ เหล็ก ฯลฯ จากการศึกษาพบว่า ช่วยป้องกันมะเร็งต่อมลูกหมาก                 
ต่อมลูกหมากโต และ การเป็นหมันในผู้ชาย 
  2.2.13.1 ประโยชน์ของเมล็ดฟักทอง  
   1. ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีการบริโภคเมล็ดฟักทองสามารถช่วย
ลดระดับของ LDL (คอเลสเตอรอลที่ไม่ดี) ในร่างกายของเราได้ใน 2012 วารสารทางการแพทย์    
ของแอฟริกัน ได้ตี พิมพ์ข้อมูลหนึ่ งนักวิจัยพบว่า หนูที่ เลี้ยงด้วยเมล็ดฟักทองมีระดับ HDL 
(คอเลสเตอรอลชั้นดี) เพ่ิมขึ้น และ ระดับ LDL (คอเลสเตอรอลที่ไม่ดี) ลดลงอย่างเห็นได้ชัด กินเมล็ด
ฟักทองอบแห้ง 2-4 ช้อนโต๊ะทุกวัน โดยไม่ต้องเพ่ิมเกลือหรือปรุงรสใดๆเพ่ือช่วยลดระดับ LDL   
   2. การควบคุมน้้าตาลในเลือด ใน 2010 วารสารโรคเบาหวาน และ
ภาวะแทรกซ้อนได้ท้าการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับเมล็ดฟักทองกับโรคเบาหวาน การศึกษาครั้งนี้แสดงให้
เห็นว่าเมล็ดฟักทองสามารถช่วยควบคุมระดับอินซูลินและป้องกันภาวะแทรกซ้อนของโรคเบาหวาน
โดยการลดสภาวะความเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) นอกจากนี้ยังพบว่ามีสารเคมีในน้้ามัน 
เมล็ดฟักทองช่วยป้องกันโรคไตจากเบาหวานได้อีกด้วยคนที่เป็นโรคเบาหวานสามารถรับประมาณเป็น
อาหารว่างเพ่ือสุขภาพ โดยกินได้ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะต่อวัน  
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   3. ต่อต้านโรควิตกกังวล ในปี 2007การศึกษาของ Canadian Journal of 
Physiology and Pharmacology พบว่าทริปโตเฟน (tryptophan) ที่พบในเมล็ดฟักทองช่วย
บรรเทาความวิตกกังวล สมอง ใช้ทริปโตเฟนเพ่ือท้าให้คุณรู้สึกมีความสุขและ สบายใจ หากร่างกายมี 
ทริปโตเฟนน้อยเกินไปก็สามารถ น้าไปสู่ภาวะซึมเศร้าและ ความผิดปกติทางอารมณ์อ่ืน ๆ           
เมื่อคุณรู้สึกว่ามีความเครียดมากหลังจากวันท้างานที่ยาวนาน รับประทานเมล็ดฟักทองคั่วจะช่วยให้
คุณสงบลงได้ 
    4. บรรเทาอาการโรคข้ออักเสบ เมล็ดฟักทองและ น้้ามันในเมล็ด          
มีคุณสมบัติช่วยลดอาการปวด และ การอักเสบในข้อต่อจึงเป็นประโยชน์มากในการรักษาโรคข้ออักเสบ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งโรคเข่าเสื่อมและโรคไขข้ออักเสบ ในปี 1995 วารสารเภสัชวิทยาวิจัยเกี่ยวกับ
น้้ามันเมล็ดฟักทองพบว่าสามารถรักษาโรคข้ออักเสบได้และยังไม่มีผลข้างเคียงอีกด้วยเพ่ือลดการ
อักเสบของโรคขัออักเสบ ควรนวดบริเวณที่ได้รับผลกระทบด้วยน้้ามันเมล็ดฟักทองวันละ 2 ครั้ง    
เป็นเวลา 10 นาท ี
   5. ดีต่อกระเพาะปัสสาวะและ ต่อมลูกหมาก เมล็ดฟักทองสามารถป้องกัน
ภาวะกระเพาะปัสสาวะบีบตัวไวกว่าปกติ (Overactive Bladder) และ ช่วยรักษาอาการต่อม
ลูกหมากโต โดยสารไฟโตส เตอรอล (Phytosterols) ที่พบในเมล็ดฟักทองช่วยลดขนาดต่อมลูกหมาก
โตได้นอกจากนั้นสังกะสียังช่วยลดการปัสสาวะบ่อยในช่วงเวลากลางคืน  
   6. ปกป้องกระดูก เมล็ดฟักทองเป็นแหล่งที่อุดมไปดว้ยแมกนีเซียม ซึ่งเป็น
สิ่งจ้าเป็นส้าหรับ การพัฒนาของกระดูกและป้องกัน โรคกระดูกพรุน แร่ธาตุเหล่านี้ยังช่วยลดความ
เสี่ยงของกระดูกหัก การรับประทานเมล็ดฟักทอง ¼ ถ้วยทุกวัน สามารถลดอาการโรคกระดูกพรุนได้ 
   7. ปรับปรุงสุขภาพหัวใจ เมล็ดฟักทองมีแมกนีเซียมที่จะช่วยในการท้างาน
ของหัวใจและ ช่วยควบคุมความดันโลหิตสูง ทั้งมีบทบาทส้าคัญในจังหวะการเต้นของหัวใจซึ่ง   
สามารถป้องกันการเกิดหัวใจหยุดเต้นฉับพลันได้ และทองแดงในเมล็ดฟักทองยังช่วยเพ่ิมจ้านวน   
เม็ดเลือดแดงและ เพิ่มการ ไหลเวียนของออกซิเจนในเลือด  
   8. ป้องกันสู้พยาธิในล้าไส้ เมล็ดฟักทองมีคุณสมบัติที่ช่วยในการก้าจัด 
พยาธิตัวตืด พยาธิเข็มหมุดและปรสิตอันตรายอ่ืน ๆ ในล้าไส้ (ข้อมูลจากหนังสือ The Doctors Book 
of Home Remedies.) 
   9. การนอนหลับ เมล็ดฟักทองมีทริปโตเฟนอยู่เป็นจ้านวนมากซึ่งร่างกาย 
ใช้แปลงเป็นเซโรโทนิน (serotonin) และ เมลาโทนิน (Melatonin) เพ่ือช่วยในการนอนหลับ       
ผสมผงเมล็ดฟักทอง 1 ช้อนโต๊ะ ในนมทานก่อนนอนย่างน้อย 1 ชั่วโมง  
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2.2.14 เมล็ดแฟลซ์ (Flaxseed) หรือเมล็ดจากต้นลินิน (Linseed)  
  มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Linum usitatissimum L. เป็นเมล็ดพืชที่ถูกน้ามาใช้ตั้งแต่
สมัยโบราณ โดยมีการค้นพบว่าเมล็ดพืชชนิดนี้ มีมาตั้งแต่สมัยกรุงบาบิโลนเมื่อ 3,000 ปีก่อน
คริสตกาล และในศตวรรษที่ 8 ก็มีความเชื่อว่าเมล็ดแฟลกซ์นั้นมีประโยชน์ต่อสุขภาพ จึงเป็นที่นิยม
ปลูกเพ่ือน้ามาบริโภคอย่างแพร่หลายนับตั้งแต่นั้นเป็นต้นมา เมล็ดแฟลกซ์มีลักษณะคล้ายเมล็ดงาแต่มี
ขนาดใหญ่กว่า ซึ่งโดยส่วนใหญ่แล้วคนมักจะนิยมน้าเมล็ดแฟลกซ์มาบดก่อนจะน้ามารับประทาน 
เพราะจะช่วยให้ร่างกายดูดซึมสารอาหารที่อยู่ในเมล็ดได้ดีกว่าการรับประทานเป็นแบบเมล็ด หรือจะ
รับประทานเป็นแบบน้้ามันสกัดแต่ในน้้ามันสกัดอาจมีคุณค่าทางสารอาหารไม่เท่าแบบบดอย่าง      
สารลิกแนนที่พบในเมล็ดแฟลกซ์ แบบบดพอมาอยู่ในรูปน้้ามันสกัดจากเมล็ดแฟลกซ์กลับพบว่าไม่มี
สารลิกแนนอยู่ในน้้ามันสกัด จากการศึกษาพบว่าเมล็ดแฟลกซ์นั้นมีคุณค่าทางโภชนาการสูงไม่ว่าจะ
เป็นกรดไขมันโอเมก้า 3 สารลิกแนน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แถมยังมีไฟเบอร์สูงจึงท้าให้เมล็ด
แฟลกซ์นี้มีสรรพคุณที่น่าสนใจ  
  2.2.14.1 นอกจากนี้สรรพคุณของเมล็ดแฟลกซ์ก็ยังโดดเด่นอีกหลายด้านทั้งช่วย
บ้ารุงหัวใจ ลดน้้าหนัก หรือแม้แต่ป้องกันการเกิดโรคมะเร็งอีกหลายชนิดอีกทั้งยังสามารถช่วยควบคุม
น้้าหนัก และควบคุมระดับน้้าตาลในเลือดได้อีกด้วยทั้งนี้เมล็ดแฟลกซ์ยังมีสรรพคุณอีกมากมาย
ดังต่อไปนี้ 
   1. ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล มีการศึกษาพบว่าเมล็ดแฟลกซ์สามารถช่วย
ลดระดับคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีได้ โดยการศึกษาแสดงให้เห็นว่าการเติมเมล็ดแฟลกซ์ลงในอาหารนั้น 
สามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและ ระดับไตรกลีเซอไรด์ในเลือดลงได้ เนื่องจากในเมล็ดแฟลกซ์
มีไฟเบอร์ชนิดที่ละลายน้้าได้ ซึ่งเจ้าไฟเบอร์ชนิดนี้จะไปช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 
   2. ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ อาหารที่มีส่วนประกอบของผลไม้ ผัก ธัญพืช 
ถั่วเปลือกแข็ง และพืชตระกูลถั่วรวมทั้งอาหารที่มีกรดอัลฟาไลโปอิก (Alpha Lipoic Acid) สามารถ
ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดในผู้ที่ไม่เคยมีปัญหาเกี่ยวกับโรคหัวใจ หรือผู้ที่มี
โรคหัวใจอยู่แล้วก็สามารถช่วยบรรเทาให้อาการอยู่ในระดับที่ดีได้ ซึ่งในเมล็ดแฟลกซ์นั้นต่างก็มีทั้งไฟ
เบอร์ที่ดีต่อหัวใจและกรดอัลฟาไลโปอิก รวมทั้งไขมันโอเมก้า 3 ซึ่งมีการวิจัยพบอีกด้วยว่าการ
รับประทานอาหารที่มีไขมันโอเมก้า 3 จะช่วยให้ความดันโลหิตในร่างกายของผู้ที่มีโรคความดันโลหิต
ลดลงได้ 
   3. ป้องกันโรคมะเร็ง สารต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดแฟลกซ์ ถือเป็นอาวุธที่ล้้า
ค่าในการป้องกันโรคมะเร็ง เนื่องจากสารนี้จะเข้าไปป้องกันการถูกท้าลายของเซลล์ต่าง ๆ ในร่างกาย 
ไม่ให้เซลล์เหล่านั้นมีความเสี่ยงเป็นเซลล์มะเร็ง โดยมีการค้นพบว่าสารต้านอนุมูลอิสระในเมล็ด
แฟลกซ์สามารถลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งเต้านม โรคมะเร็งต่อมลูกหมาก และโรคมะเร็งล้าไส้
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ได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ทั้งนี้ก็ควรระมัดระวังในการใช้เพราะหากผู้หญิงรับประทานมากเกิน ไปก็
อาจจะท้าให้เกิดความเสี่ยงโรคมะเร็งเต้านมได้เช่นกัน เนื่องจากการได้รับสารไฟโตเอสโตรเจนที่มี
คุณสมบัติเช่นเดียวกับฮอร์โมนเอสโตรเจนในปริมาณที่มากเกินไป อาจจะท้าให้เกิดการท้างานที่
ผิดปกติของระบบฮอร์โมนและกลายเป็นโรคมะเร็งเต้านมในที่สุด 
   4. ป้องกันโรควัยทอง เมล็ดแฟลกซ์นี้มีการศึกษาเล็ก ๆ ชิ้นหนึ่งพบว่าการ
รับประทานเมล็ดแฟลกซ์ สามารถทดแทนการรับประทานฮอร์โมนทดแทนในสตรีวัยหมดประจ้าเดือน
ได้ โดยการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเมล็ดแฟลกซ์เพียง 40 กรัม มีคุณสมบัติเทียบเท่ากับยาฮอร์โมนที่ใช้
ในการบรรเทาอาการร้อนวูบวาบ อารมณ์แปรปรวน และช่องคลอดแห้งในสตรีวัยทองแต่ถึงอย่าง
นั้นเองก็ยังมีการศึกษาอ่ืนออกมาแย้งว่า เมล็ดแฟลกซ์ไม่สามารถรักษาอาการโรควัยทองได้ และไม่
สามารถป้องกันการสูญเสียมวลกระดูกได้ 
   5. อุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ การรับประทานอาหารที่มีสารต้านอนุมูล
อิสระไม่เพียงพอก็อาจจะท้าให้ร่างกายเกิดภาวะความผิดปกติได้ โดยอาจจะท้าให้เกิดการอักเสบใน
ร่างกายได้ง่ายขึ้น รวมทั้งยังอาจจะท้าให้เกิดภาวะดื้ออินซูลิน รวมทั้งเกิดความเสี่ยงโรคเบาหวานชนิด
ที่ 2 โรคหอบหืด โรคอ้วน และ ปัญหาเรื่องการเผาผลาญได้มากขึ้น ซึ่งมีการศึกษาพบว่าการ
รับประทานเมล็ดแฟลกซ์จะช่วยลดความเสี่ยงที่จะเกิดปัญหาเหล่านี้ได้ และ ช่วยให้สารต้านอนุมูล
อิสระในร่างกายเพ่ิมข้ึนอีกด้วย 
   6. ช่วยระบบขับถ่าย เมล็ดแฟลกซ์นั้นมีไฟเบอร์ทั้งสองชนิดคือ ชนิดที่
ละลายน้้าได้และละลายน้้าไม่ได้ ซึ่งชนิดที่ละลายน้้าไม่ได้ ที่ช่วยสร้างเสริมให้ระบบขับถ่ายท้างานได้ดี
ขึ้น โดยเฉพาะคนที่มีปัญหาเรื่องท้องผูกบ่อย ๆ และเพราะเหตุนี้นั่นเองจึงท้าให้เมล็ดแฟลกซ์ช่วยลด
ความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งล้าไส้ได้ เพราะเมื่อระบบขับถ่ายท้างานได้อย่างเป็นปกติ ความเสี่ยง
จากมะเร็งล้าไส้ก็จะลดลง 
   7. บ้ารุงเล็บ และ เส้นผม กรดไขมันโอเมก้า 3 ในเมล็ดแฟลกซ์ไม่ได้มีดีแค่
ช่วยบ้ารุงหัวใจแต่ยังช่วยบ้ารุงเล็บและเส้นผม ช่วยป้องกันการแห้งเสียของผม รวมทั้งช่วยบ้ารุง
สุขภาพเล็บไม่ให้เปราะบางและหักง่าย อีกทั้งยังท้าให้ทั้งเส้นผมและเล็บดูสุขภาพดีอีกด้วย 
   8. ป้องกันภาวะมีบุตรยาก และมะเร็งต่อมลูกหมากเมล็ดแฟลกซ์ไม่ได้ดีกับ
ผู้หญิงเพียงอย่างเดียว ไขมันในเมล็ดแฟลกซ์ก็ดีกับคุณผู้ชายเช่นกัน เพราะสามารถช่วยลดการบวม
และ การอักเสบของต่อมลูกหมากได้ อีกทั้งยังช่วยสร้างเสริมให้สเปิร์มแข็งแรงและมีสุขภาพดี       
เพ่ิมโอกาสในการมีบุตรได้ นอกจากนี้สารอาหารในเมล็ดแฟลกซ์ก็ยังช่วยกระตุ้นการไหลเวียนของ
เลือดในอวัยวะเพศชายให้ท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพอีกด้วย 
   9. รักษาภาวะซึมเศร้า โรคซึมเศร้านั้นก็มีสาเหตุมาจากภาวะร่างกายที่ไม่
สมดุลได้เช่นกัน โดยมีการศึกษาในประเทศญี่ปุ่นพบว่า การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์สามารถช่วยลด
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ภาวะซึมเศร้าได้ เนื่องจากในเมล็ดแฟลกซ์นั้นมีทั้ง DHA และ EPA ซึ่งเป็นสารที่มีความส้าคัญต่อ
ร่างกาย โดยสารชนิดนี้ก็มีอยู่มากในเนื้อปลาและวอลนัท หากรับประทานเข้าไปแล้วจะช่วยให้ร่างกาย
สามารถปรับสมดุลในร่างกายได้ และให้ผลดีเช่นเดียวกับการรับประทานยารักษาโรคซึมเศร้า 
   10. บ้ารุงตับ การศึกษาในประเทศญี่ปุ่นซึ่ งถูกเผยเแพร่ในเว็บไซต์ 
Nutrition Research ได้เปิดเผยว่าการรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ซึ่งมีสารลิกแนนนั้น สามารถลดปัจจัย
เสี่ยงในการเกิดโรคตับได้ โดยปริมาณที่ได้ผลดีที่สุดก็คือการรับประทานสารสกัดลิกแนนจากเมล็ด
แฟลกซ์ในปริมาณ 100 มิลลิกรัมทุกวัน แต่ทั้งนี้ก็ต้องลดปัจจัยเสี่ยงอ่ืน ๆ ด้วยตนเองด้วย เช่น     
การลดปริมาณการดื่มแอลกอฮอล์ หรือเลิกดื่มไปเลย เพราะถึงแม้จะรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ แต่หาก
ยังดื่มหนักก็ไม่ช่วยลดความเสี่ยงได้ 
  2.2.14.2 ข้อควรระวังในการใช้เมล็ดแฟลกซ์ แม้ว่าเมล็ดแฟลกซ์จะเป็นธัญพืชที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ว่าการน้ามาใช้ก็ยังอาจจะมีผลข้างเคียงกับคนบางกลุ่ม ซึ่งอาจเป็น
ผลข้างเคียงที่ไม่พึงประสงค์ได้ จึงจ้าเป็นต้องใช้อย่างถูกวิธีและใช้ภายใต้การควบคุมของผู้เชี่ยวชาญ
เพ่ือให้ได้ประโยชน์สูงสุด โดยข้อควรระวังมีดังนี้ 
             1. หญิงตั้งครรภ์หรืออยู่ในช่วงให้นมบุตร ควรหลีกเลี่ยงการรับประทาน
เมล็ดแฟลกซ์โดยเด็ดขาด เนื่องจากในเมล็ดแฟลกซ์ มีสารลิกแนน (Lignans) ซึ่งเป็นสารไฟโตเอสโตร
เจน (Phytoestrogen) ที่ออกฤทธิ์เช่นเดียวกับฮอร์โมนเอสโตรเจน ถึงแม้ว่าจะไม่มีหลักฐานยืนยันว่า
อาจจะเป็นอันตราย แต่หากในร่างกายมีฮอร์โมนกลุ่มเอสโตรเจนมากเกินไปก็อาจจะท้าให้เกิดผล
ข้างเคียงอันไม่พึงประสงค์บางอย่างได้ ดังนั้นควรปรึกษาแพทย์เพ่ือความมั่นใจก่อนรับประทานเมล็ด
แฟลกซ ์
             2. ผู้ป่วยที่มีภาวะเลือดออกมาผิดปกติ การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์จะเข้า
ไปท้าให้เลือดแข็งตัวช้าลง ดังนั้นหากมีปัญหาสุขภาพดังกล่าว ห้ามใช้เด็ดขาด 
              3. แม้ว่าจะมีบางการศึกษาพบว่าการรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ช่วยให้
ระดับน้้าตาลในเลือดลดลงได้ แต่ถ้าหากใช้ควบคู่กับการรับประทานยารักษาโรคเบาหวานก็อาจจะท้า
ให้น้้าตาลในเลือดลดลงมากเกินไปจนอยู่ในระดับที่อันตราย ดังนั้นหากจะใช้ควรสังเกตระดับน้้าตาล
ในเลือดอย่างใกล้ชิด หรือทางที่ดีปรึกษาแพทย์ก่อน 
             4. ในกลุ่มผู้ป่วยที่มีภาวะล้าไส้ อุดตันหรือมีหลอดอาหารแคบและ            
มีภาวะการอักเสบในล้าไส้ใหญ่ ควรหลีกเลี่ยงการรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ เพราะปริมาณไฟเบอร์     
ที่สูงมากเกินไปอาจจะท้าให้อาการยิ่งเลวร้ายลงได้ 
             5. ผู้ป่วยที่มีระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์ในเลือดสูง ควรหลีกเลี่ยงการใช้เมล็ด
แฟลกซ์ เพราะแม้ว่าจะช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได้ แต่สารบางชนิดในเมล็ดแฟลกซ์       
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อาจส่งผลให้ระดับไตรกลีเซอไรด์เพิ่มขึ้นได้ ดังนั้นผู้ที่มีปัญหาระดับไตรกลีเซอไรด์สูงมากเกินไปจนต้อง
รับประทานยาควรจะเลี่ยง 
             6. เมล็ดแฟลกซ์สามารถช่วยลดระดับความดันโลหิตที่สูงได้แต่ส้าหรับผู้ที่มี
ความดันโลหิตต่้า การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์จะยิ่งท้าให้ความดันโลหิตต่้ายิ่งกว่าเดิม และอาจท้าให้
เป็นอันตรายได้ ฉะนั้นควรหลีกเลี่ยง (“เมล็ดแฟลกซ์ ลดคอเลสเตอรอลก็ดี ต้านมะเร็งก็เริด.” 2558) 
 2.2.15 เกลือ (Sodium chloride) 
  มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium chloride) สูตรทางเคมี คือ 
NaCl เกลือเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างกรดกับด่างในทางวิทยาศาสตร์นั้นพบว่ามีเกลือเป็น
จ้านวนมาก โดยเกลือท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอร์นั้นเป็นเกลือที่ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรค์ร้อยละ 99 
ที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์และซิลเฟตอ่ืน ๆ ซึ่งเกลือที่ใช้ควรเป็นเกลือที่มีความป่นละเอียด         
มีความชื้นต่้าและกระจายตัวได้ดีในขณะตวง (จิตธนาและอรอนงค์, 2556)  
  2.2.15.1 ชนิดของเกลือที่ใช้ในงานเบเกอรี่  
      1. เกลือธรรมดา (normal salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรค์ (sodium 
chloride) โซเตียมคาร์บอเนต (sodium carbonate) และแคลเซียมซัลเฟต (calcium sulfate) 
   2. เกลือกรด (acid salt) ได้แก่ โซเดียมคาร์บอเนต (sodium carbonate) 
หรือเบคก้ิงโซดา ไพโรฟอสเฟต (pyrophosphate) ซึ่งใช้ในการผสมท้าผงฟูหรือเบคกิงพาวเดอร์และ
ครีมออฟทาร์ทาร์   
  2.2.15.2 หน้าที่ของเกลือต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
      1. ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติที่ดี 
   2. ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวานโดยช่วยท้าให้รสหวานเด่น
ขึ้นด้วยความเต็มของเกลือ  
   3. ช่วยควบคุมการท้างานของยีสต์ในโดที่หมักและควบคุมอัตราการหมัก 
   4. ช่วยให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวยขึ้น 
 2.2.16 ไข ่(Egg)  
  เป็นผลผลิตจากพวกสัตว์ปีกหรือสัตว์ชนิดอ่ืน ไข่ที่นิยมในอุตสาหกรรมการผลิต    
เบเกอรี่ คือไข่ไก่ ไข่นั้นเป็นวัตถุดิบที่ค่อนข้างเน่าเสียยากกว่าอาหารอ่ืน ๆเนื่องจากมีเปลือกแข็งหุ้มอยู่
ภายนอก แต่หากมีการเก็บรักษาที่ไม่ถูกต้อง เช่น เก็บอยู่ในที่มีอุณหภูมิสูงหรือมีความชื้นสูงก็อาจท้า
ให้แบคทีเรียและราเข้าไปปนเปื้อนได้ง่าย นอกจากนี้หากไข่ที่มีการปนเปื้อนของอุจจาระ หรือดินก็จะ
มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จ้านวนมากติดที่เปลือกไข่ในภาคอุตสาหกรรมเบเกอรีนั้นไข่ถูกน้าไปใช้
เป็นส่วนผสมที่ท้าหน้าที่ให้ความข้นหนืด ท้าให้เกิดเจล เกิดอิมัลชัน (emulsion) เกิดฟองให้สี และ 
รสชาติแก่ผลิตภัณฑ์ 
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  2.2.16.1 โครงสร้างของไข่ ไข่ท่ีสมบูรณ์จะมีโครงสร้างส้าคัญ 9 ส่วน   คือ เปลือกไข่ 
(shell) เยื่อเปลือกไข่ (shell membrane) ไข่ขาวชั้นนอกส่วนใส (thin egg white) ไข่ขาวชั้นนอก
ส่วนข้น (thick egg white) ขั้วไข่ (chalaza or cord) ช่องอากาศ (air cell) จุดก้าเนิด (germinal 
disc) ไข่แดง (yolk) และ เยื่อหุ้มไข่แดง (vitelline membrane) 
  2.2.16.2 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ ในไข่ไก่ 1 ฟอง หนัก 50 กรัม มีองค์ประกอบ
ทางเคมี ตารางที่ 2.6 

ตารางท่ี 2.6 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 1 ฟอง (50 กรัม) 
องค์ประกอบ ปริมาณ 
น้้า (g) 37.66 

75 พลังงาน (Kcal) 
โปรตีน (g) 6.25 
ไข่มัน (g) 5.01 
เส้นใย (g) 0 
เถ้า (g) 0.47 
คอเลสเตอรอล (mg) 213 

ที่มา : นิอร, (2555) 
  2.2.16.3 หน้าที่ของไข่ท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (นิธิยา และพิมพ์เพ็ญ, 2558) ดังนี้ 
   1. โปรตีนในไข่ขาวและไข่แดง มีสมบัติเชิงหน้าที่ในอาหารต่างกัน คือ 
โปรตีนในไข่ขาวมีหน้าที่ให้เกิดฟอง โปรตีนในไข่แดงในสมบัติการเกิดอิมัลชัน 
   2. สมบัติเชิงหน้าที่ของที่ของไข่ในการเกิดโฟม (Foaming agent) โปรตีน
ในไข่ขาว มีบทบาทส้าคัญในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยการตีไข่ขาวนั้นจะท้าให้โปรตีนไข่ขาวสูญเสียสภาพ
ธรรมชาติ (protein denaturation) เพราะแรงกล ท้าให้โปรตีนคลายตัว และกักอากาศไว้ภายในมี
ลักษณะเป็นโฟม โปร่งฟู ไข่ขาวใสตีได้ปริมาตรมากกว่าไข่ขาวข้น และการผสมครีมออฟทาร์ทาร์จะ
ช่วยให้โฟมไข่ที่ขึ้นฟูอยู่ตัว และมีปริมาณมากขึ้นนอกจากนี้แล้ว (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
กล่าวถึงหน้าที่ ของไข่ท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ดังนี้ 
   3. ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
   4. เนื่องจากไข่มีไขมัน และของแข็งอ่ืนๆ จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์มีไขมันเพ่ิมขึ้น
และมีรสหวานอีกทั้งยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันท้าให้สามารถผสมส่วนผสมอื่นได้ง่าย 
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   5. ไข่มีความชื้นสูงประมาณร้อยละ 75 ประกอบกับไข่มีความสามารถใน
การเก็บความชื้นไว้ จึงท้าให้การแห้งของเนื้อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เกิดช้าลง นอกจากนี้แล้วไข่ยังมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง เช่น โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามิน เอ ดี ไทอะมีน และ ไรโบฟลาวิน 
  2.2.16.4 การเปลี่ยนแปลงของไข่ระหว่างการเก็บรักษา ไข่จะมีการเสื่อมคุณค่าทาง
โภชนาการตลอดเวลา หลังจากออกจากตัวไก่ การเสื่อมคุณค่านี้เป็นการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากเปลือก
ไข่มีรูขนาดเล็กกระจายอยู่บนผิว ท้าให้เกิดการแลกเปลี่ยนก๊าซ และ ความชื้นได้ มีผลท้าให้ไข่เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ดังนี้ 
   1. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ โพรงอากาศในไข่จะมีขนาดใหญ่ขึ้น
ระหว่างการเก็บรักษาน้้าในไข่จะแพร่ผ่านรูเล็ก ๆ บนเปลือกไข่ ออกสู่บรรยากาศ ท้าให้ไข่สูญเสียน้้า 
ท้าให้น้้าหนักลดลง มองเห็นได้ชัดโดยวิธีส่องไข่ หากเก็บไข่ไว้ในที่มีความชื้นสูง จะท้าให้โพรงอากาศ
ขยายได้ช้าลง การเปลี่ยนแปลงชนิดนี้ท้าให้ไข่สูญเสียน้้าไปบ้างเล็กน้อยเท่านั้น 
   2. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ไข่จะมีสภาพเป็นด่างมากขึ้นเมื่อไข่สดไม่มี
จุลินทรีย์ภายในจะมีค่า pH 7.5-8.5 คือ เป็นด่างเล็กน้อย ระหว่างการเก็บรักษาไข่เกิดการสูญเสียก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ จนภายในไข่มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากับอากาศ
โดยรอบท้าให้ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) สูงขึ้น    
   3. การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ จุลินทรีย์จะเพ่ิมมากขึ้น และสามารถเข้า
ไปในไข่ได้โดยเข้าทางรูพรุนของเปลือกไข่ ดังนั้นจึงควรเก็บไข่ไว้ในที่ท่ีสะอาด 
 2.2.17 แป้งสาลี (Wheat Flour)  
  เป็นแป้งที่ได้จากการน้าเมล็ดข้าวสาลีเฉพาะส่วนที่เป็นเอนโดเสเปิร์ม น้ามาบดเป็น
ผงละเอียด แป้งสาลีมีสมบัติเฉพาะที่ต่างจากแป้ง ชนิดอ่ืนๆ คือ มีโปรตีน กลูเตนิน (glutanin) และ
ไกลอะดิน (glyadin) เป็นองค์ประกอบในสัดส่วนใกล้เคียงกัน ซึ่งเมื่อละลายน้้าจะท้าให้โปรตีนทั้ง 2 
ตัวรวมตัวกันเป็นสาร ประกอบกลูเตน ที่มีลักษณะเหนียวข้นและมีความยืดหยุ่นสูง ท้าให้สามารถเก็บ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ดีเมื่อเติมผงฟูหรือยีสต์ลงไปในกระบวนการผลิต ท้าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปไม่
ยุบตัวแป้งสาลีสามารถจ้าแนกตามปริมาณโปรตีนที่มีอยู่ ในเนื้อแป้งได้ 2 ประเภท คือ 
แป้งสาลีชนิดหนักมีปริมาณโปรตีนสูง ลักษณะค่อนข้างหยาบ และ แป้งสาลีชนิดเบา ลักษณเนื้อเนียน
ละเอียดสีขาว แป้งสาลีที่จ้าหน่ายในท้องตลาดทั่วไปมี 3 ชนิด คือ แป้งเค้ก แป้งขนมปัง และ        
แป้งอเนกประสงค์โดยแต่ละชนิดมีลักษณะดังนี้ 
  2.2.17.1 แป้งเค้ก (Cake flour) เป็นแป้งสาลีที่มีปริมาณโปรตีนต่้า คือประมาณ
ร้อยละ 7-8 เป็นแป้งที่มีลักษณะโปร่งเบา เนื้อแป้งเนียน สีขาว นิยมใช้ท้าเค้กเพราะจะท้าให้ได้เนื้อ
สัมผัสเค้กท่ี นุ่มฟูและพองตัวมีปริมาณมากกว่าการใช้แป้งชนิดอื่น 



28 

 

  2.2.17.2 แป้งขนมปัง (Bread flour) เป็นแป้งสาลีที่มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 
13–14 เป็นแป้งที่มีน้้าหนักมากกว่าและมีสีขาวนวลเข้มมากกว่าแป้งชนิดอ่ืน นิยมใช้ท้าขนมปังชนิด 
ต่างๆ เช่น เดนิช พิซซ่า ครัวซอง ปาท้องโก้ และนิยมใช้ท้าเค้กชนิดที่มีลักษณะเนื้อแน่นเช่น ฟรุตเค้ก
ทีต่้องการพยุงน้้าหนักของผลไม้ที่ใช้แต่งหน้าเค้กไม่ให้จมลงในเนื้อเคก้    
  2.2.17.3 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (All Purpose Flour) เป็นแป้งสาลีที่มีโปรตีน
ประมาณ ร้อยละ 10-11 เป็นแป้งที่มีคุณสมบัติอยู่ตรงกลางระหว่างแป้งขนมปังและแป้งเค้ก เป็นแป้ง
ชนิดที่สามารถเตรียมได้จากการน้าแป้งขนมปังและแป้งเค้กมาผสมกัน นิยมใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์
ท้าคุกก้ี กะหรี่ปี๊บ และพายชนิดต่าง ๆ (สุกัลยา, 2556) 

  ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบ จะมีการทดลองผลิตภัณฑ์กับผู้บริโภคเป็น
ระยะๆ ผู้บริโภคจะเข้ามามีบทบาทในการเลือกแนวความคิดของผลิตภัณฑ์ (Product concept) ใน
การเลือกผลิตภัณฑ์จากสูตรตามที่นิยมและการประเมินผลผลิตภัณฑ์ในขั้นทดลอง ในระดับน้าร่อง 
(Pilot plant) และทดลองในขั้นโรงงาน (process line) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคถือว่ามีความส้าคัญเพราะเป็นส่วนหนึ่งที่จะท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นได้รับความส้าเร็จใน
เชิงพาณิชย์ วิธีการและเทคนิคที่จะใช้ในการศึกษาผู้บริโภคนั้นมีมากมายสามารถแบ่งได้ 2 ประเภท 
คือ การศึกษาเค้าโครงลักษณะที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนา การศึกษาปฏิกิริยาของผู้บริโภคที่
นิยมใช้กัน ได้แก่ การท้าการส้ารวจผู้บริโภค (Consumer survey) การส้ารวจมักจะใช้วิธีการ
สัมภาษณ์โดยให้ผู้บริโภคท่ีได้จากการสุ่มตัวอย่างมาตอบแบบสอบถามที่เตรียมมา (พรรณี, 2558)  

  ในการทดสอบผู้บริโภคเกี่ยวกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์จะต้องค้านึงถึงปริมาณของ
การวางแผนการทดลอง และปริมาณกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ซึ่ง (นพพร, 2558) กล่าวว่าการทดสอบที่
ใช้มีอยู่ 2 แบบ คือ แบบทดสอบหาความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง และแบบเป็นการทดสอบ
ความชอบหรือยอมรับผลิตภัณฑ์ การทดสอบผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ใหม่นิยมใช้การทดสอบแบบ 
Hedonic scale มากที่สุด ซึ่งมีการอธิบายการให้ความชอบหรือยอมรับโดยบอกคะแนนให้กับ
ผลิตภัณฑ์นั้นสามารถบอกค่าความแตกต่างระหว่างตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากนี้ยังทราบถึง
คุณลักษณะกระบวนการผลิตที่ต้องการพัฒนาอีกด้วย 
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2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 กัณต์ฐิตา และคณะ (2559) ได้ศึกษาการผลิตคุกก้ีปลอดกลูเตนโดยใช้แป้งงข้าวไรซ์เบอรี่แทน
แป้งสาลี และมีการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์มีจุดประสงค์เพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสคุกกี้ให้ยิ่งขึ้นในด้าน
ของการเกาะตัวของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ และเพ่ือให้ผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตน หรือคนที่รักในสขุภาพมี
ทางเลือกในการบริโภคมากขึ้น การประเมินผลของการทดลองจะประกอบด้วย การตรวจสอบ
องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่โดยวิธีของ AOAC (2000) และการทดสอบลักษณะ     
เนื้อสัมผัส ความแข็งความชื้น การทดสอบทางประสาทสัมผัส ของคุกกี้จากแป้งข้าวไรซ์เบอรี่จากสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ โดยสารที่น้ามาใช้ คือ CMC (carboxymethylcellulose) และคาราจีแนน 
(Carrageenan) ซึ่งจะมีความแตกต่างของปริมาณในแต่ละสูตรคือ ปริมาณของ CMC ต่อ คาราจีแนน
เท่ากับ 0:0 ,0:1 ,0:2 ,1:0 ,1:1 ,1:2 ,2:0 ,2:1 ,2:2รวมถึงสูตรควบคุมคุกกี้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เทียบ
กับสูตรควบคุมคุกกี้แป้งข้าวสาลี พบว่า การใช้สารคาราจีแนนจะท้าให้อัตราการแผ่ตัวของคกุกี้      
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ลดลง แต่เมื่อใช้สาร CMC ร่วมกับคาราจีแนนในอัตราส่วน 2 ต่อ 1 จะส่งผลให้อัตรา     
การ   แผ่ตัวและความแข็งของเนื้อสัมผัสของคุกกี้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ คล้ายกับคุกก้ีจากแป้งสาลีมากท่ีสุด 
 จิรนาถ (2556) ได้ศึกษาการผลิตคุกกี้เนยเสริมเส้นใยจากกากเมล็ดทานตะวันโดยทาการปั่น
ละเอียดกากเมล็ดทานตะวันและนาไปผ่านตะแกรงร่อนที่มีขนาดรูตะแกรงตั้งแต่หยาบจนถึงละเอียด 
ที่ขนาด 25, 60, 80, 100 เมช และชั้นที่มากกว่า 100 เมช จะได้ร้อยละผลผลิตเท่ากับ 7.74, 52.18, 
10.40, 4.58 และ 21.12 ตามลาดับ จากนั้นนามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่ามีปริมาณ
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย เท่ากับร้อยละ 10.50, 28.14, 12.46, 5.60 และ 25.49 ตาม
ลาดับ นากากเมล็ดทานตะวันที่ได้มาผลิตคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวัน โดยแปรระดับกากเมล็ด
ทานตะวันที่ระดับร้อยละ 0-20 จากการวิเคราะห์ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าสีแดง) และ b*   
(ค่าสีเหลือง) พบว่าคุกกี้มีความสว่างลดลง แต่มีค่าสีแดงและเหลืองเพ่ิมขึ้น แสดงว่าคุกกี้มีสีน้าตาล 
ส่วนการวัดค่าความแข็ง พบว่าคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันแข็งมากกว่าคุกกี้เนย ในขณะที่ค่าอัตรา
การขยายตัวลดลง เมื่อมีใช้กากเมล็ดทานตะวันมากขึ้น แสดงว่าคุกกี้ไม่ค่อยพองตัว เมื่อวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการพบว่าคุกกี้ที่เสริมเส้นใยจากกากเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า 
และเส้นใยมากขึ้น จากนั้นทาการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าคุกกี้สูตรที่มีการเสริมกาก      
เมล็ดทานตะวันที่ระดับร้อยละ 5 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด 
 ดุลย์จิรา และคณะ (2560) ได้ศึกษาการน้าแป้งมันเทศมาใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่บางชนิด งานวิจัยจึงนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลการทดแทนแป้งมันเทศในแป้ง
สาลีต่อคุณลักษณะ ทางกายภาพและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ เตรียมคุกกี้โดย       
แปรปริมาณแป้งมันเทศในการทดแทนแป้งสาลี บางส่วนในอัตราส่วน 0:100 (สูตรควบคุม), 20:80, 
30:70, 40:60 และ 50:50 โดยน้้าหนัก จากผลการศึกษาพบว่าคุกกี้ ที่มีการทดแทนด้วยแป้งมันเทศ   
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สีเหลืองในแป้งสาลีมีค่า L* ลดลงและค่า b* เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสาคัญทางสถิติ (p <0.05) คุณสมบัติ
ทางด้านกายภาพของคุกกี้ที่ทดแทนแป้งมันเทศบางส่วนพบว่า มีความกว้างและความหนาแน่นลดลง 
แต่ค่าความแข็งเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญ จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า
สามารถทดแทนแป้งมันเทศในแป้งสาลีของผลิตภัณฑ์คุกกี้ได้ถึง 30% โดยมีคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
 ธิดารัตน์ และคณะ (มปป) ได้ศึกษาผลของการทดแทนน้้าตาลทรายด้วยกล้วยน้้าว้าต่อสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ กล้วยน้้าว้าโดยศึกษา
อัตราส่วนระหว่างน้้าตาลทรายต่อกล้วยน้้าว้าเท่ากับ 14:14, 12:16, 10:18 และ 8:20 ตามล้าดับ 
พบว่าคุกกี้ที่มีการทดแทนน้้าตาลทรายด้วยกล้วยน้้าว้าที่อัตราส่วนของกล้วยน้้าว้ามากขึ้น มีค่าอัตรา
การแผ่กระจาย ค่าการแตกหัก และค่า ความแข็งลดลง (p≤0.05) แต่ค่าความกรอบไม่แตกต่างกัน 
(p≤0.05) การทดแทนน้้าตาลทรายด้วยกล้วยน้้าว้าที่อัตราส่วน 8:20 พบว่ามีปริมาณเส้นใยสูงที่สุด 
(p≤0.05) นอกจากนี้คุกกี้กล้วยน้้าว้าที่มีการทดแทนน้้าตาลทรายที่อัตราส่วนเท่ากับ 10:18 เป็นสูตรที่
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความกรอบ ความร่วน และความชอบโดยรวมมาก
ที่สุด เท่ากับ 4.35±0.74, 4.10±0.78 และ 4.33±0.73 ตามล้าดับ 
 นราธิป (2559) ได้ศึกษาการเสริมใยอาหารด้วยอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ ที่ 3 ระดับคือ 3 6 
และ 9 โดยน้้าหนักแป้ง ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสของ ผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสดพบว่า การเสริมอัลเบโดไม่มีผลต่อค่าความแข็งของคุกกี้ ค่าความสว่างเพ่ิมขึ้ น แต่มีค่า      
สีแดง และค่าสีเหลืองลดลง คุกกี้เสริมอัลเบโดมีปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตลดลง และเพ่ิม
ปริมาณ ใยอาหารในผลิตภัณฑ์ อัลเบโดไม่มีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่การใช้อัลเบโดอาจมีผลต่อกลิ่นรสของคุกกี้ โดยการเสริมอัลเบโดท้าให้คะแนน
ความชอบด้านกลิ่น รส น้อยกว่าสูตรควบคุม (ไม่มีอัลเบโด) แต่คะแนนความชอบอยู่ในระดับ       
ชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก การเสริม อัลเบโดในคุกกี้เนยสดปริมาณร้อยละ 9 โดยน้้าหนักแป้ง เป็น
ปริมาณที่มีความเหมาะสมที่สุด เพ่ือศึกษาอายุ การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมอัลเบโด
ร้อยละ 9 โดยน้้าหนักแป้งในบรรจุภัณฑ์โพลิโพรพิลีนที่ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณ
ความชื้นมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน และความแข็งลดลงในระหว่างการเก็บรักษา เนื่องจากการส่งผ่านความชื้น
กับบรรยากาศ และค่า TBA มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยสามารถเก็บรักษาได้ เป็นเวลาประมาณ 10 
สัปดาห์ โดยใช้ ค่า TBA เป็นเกณฑ์ตัดสิน ในขณะที่สูตรควบคุมที่ไม่มีการเติมอัลเบโด จะสามารถเก็บ
รักษาได้เป็นเวลาประมาณ 9 สัปดาห์ เนื่องจากคุกกี้สูตรควบคุมมีปริมาณไขมันสูงซึ่งเป็นสาเหตุของ
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
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 เพลินพิศ และคณะ (2558) ได้ศึกษาการเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยเสริมฟักข้าวลงในคุกกี้
ลดไขมัน ใช้ปริมาณฟักข้าว 0, 2, 4, 6 และ 8% ของน้้าหนักทั้งหมด ผลการศึกษาพบว่าค่า L* ของ
คุกกี้ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) เมื่อปริมาณฟักข้าวเพ่ิมขึ้น ในขณะที่ค่า a* และ b* เพ่ิมขึ้น
อย่างมีนัยส้าคัญ ค่าการขยายตัวของคุกกี้ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญ ตามปริมาณฟักข้าวที่เพ่ิมขึ้น จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการประเมินความชอบแบบ 9–Point Hedonic Scaling พบว่า
คะแนนความชอบด้านสีเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญ เมื่อใช้ฟักข้าวเพ่ิมขึ้น ในขณะที่ลักษณะด้านกลิ่น 
รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัสแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ และพบว่าคุกกี้ที่ เสริมฟักข้าวที่ระดับ 6% 
ของน้้าหนักทั้งหมด ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 
 สุพัตรา และสายใจ (2560) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งเพ่ือ
หาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่เหมาะสมให้ได้สูตรคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์มี 2 ขั้นตอนคือขั้นตอนที่ 1 การศึกษาปริมาณการเสริมมะเดื่อฝรั่ง
อบแห้งที่ผสมในผลิตภัณฑ์ปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่ศึกษาคือร้อยละ 40, 50, 60 และ 70         
โดยน้้าหนักของปริมาณแป้งสาลีพบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความเข้มของคุณลักษณะด้านสีกลิ่นรส
ของมะเดื่อฝรั่งความแข็งความกรอบความร่วนและความชอบรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p> 0. 05) 
แต่คะแนนความชอบทางด้านรสหวานของผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งร้อยละ 60        
โดยน้้าหนักของปริมาณแป้งสาลีมากที่สุดคือ 7. 13 คะแนนขั้นตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับโดยวางแผนการทดลองแบบ Miture Design และพัฒนาสูตรที่เหมาะสมผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านสีความแข็งความกรอบความร่วนรสหวานความมันและความขอบ
รวมไม่แตกต่างกัน (p> 0. 05) แต่ให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสมะเดื่อฝรั่งของสูตร 3G ที่มี
ปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งน้้าตาลไอซิ่งเมล็ดแตงโมในอัตราส่วนร้อยละ 30: 60: 10 มากที่สุดและ
ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ 7. 47 คะแนนโดยส่วนประกอบของคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่ง
อบแห้งประกอบด้วยแป้งสาลีมะเดื่อฝรั่งอบแห้งผงฟูโซเดียมไบคาร์บอเนตเนยชนิดเค็มมาการีน
น้้าตาลไอซิ่งผงวานิลลาไข่ไก่ข้าวตอกงาด้างาขาวเมล็ดแตงโมร้อยละ 100, 38. 17, 0. 76, 0. 76, 50 
38, 33. 59, 7557, 2. 29, 33. 59, 16. 79, 9. 92, 8. 40 และ 12. 21 โดยน้้าหนักของแป้งสาลี
ตามล้าดับคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งสูตรที่ 3G มีปริมาณกากใยและโปรตีนสูงกว่าคุกกี้บาร์เสริม
ลูกเกดค้าส้าคัญ: คุกกีบาร์, มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง, การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 อริสรา และอรอุมา (2550) ได้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งข้าวหอมนิลทดแทน
แป้งสาลีบางส่วน โดยผลิตแป้ง ข้าวหอมนิลที่มีขนาดอนุภาคเล็กกว่า 180 ไมโครเมตร เมื่อน้าไป
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแป้งพบว่ามี  ปริมาณความชื้น สโปรตีน ไขมัน เส้นใย และ 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 8.18, 3.76, 10.27, 7.25, 1.18 และ 69.17 ตามล้าดับ เมื่อแปรผันปริมาณ
แป้งข้าวเจ้า หอมนิลมาใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการผลิตคุกกี้ ในปริมาณร้อยละ 0, 10, 20, 30, 
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40, 50 และ 60 โดย น้้าหนัก พบว่าแป้งข้าวหอมนิลสามารถทดแทนแป้งสาลี ได้สูงสุดถึงร้อยละ 50 
และให้คะแนนการยอมรับโดยรวม สูงสุด เมื่อน้าคุกกี้ไปวิเคราะห์คุณค่าทางเคมีด้าน ความชื้น เถ้า 
โปรตีน ไขมัน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต พบว่าคิดเป็นร้อยละ 3.83, 1.45, 10.40, 26.03, 0.33 และ 
57.96 ตามล้าดับ โดยคุกกี้ที่มีการทดแทนแป้งข้าวหอมนิลเพ่ิมมากขึ้นจะสามารถเพ่ิมปริมาณโปรตีน
และ ไขมันคิดเป็นร้อยละ 2.03 และ 1.68 ตามล้าดับ 
 Ngozi,Peter And Okafor (2017) ได้ศึกษาการผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งข้าวสาลีและเยื่อ
ปาล์มแทนน้้าตาล ผู้ศึกษาได้น้าเมล็ดธัญพืชท้าความสะอาดและบดเป็นแป้ง แป้งผสมของข้าวสาลี
และปาล์มได้รับการก้าหนดไว้ในอัตราส่วนต่อไปนี้ 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 ซึ่งใช้ใน     
การผลิตคุกกี้โดยใช้แป้งสาลีกลั่นเป็นตัวควบคุม (W) ได้ท้าการวิเคราะห์สมบัติเชิงหน้าที่และ            
การวิเคราะห์ตัวอย่างใกล้เคียงกัน การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพการวิเคราะห์จุลินทรีย์และ 
การประเมินผลทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์โดยวิธี ANOVA วิเคราะห์โดย 
Fishers LSD การใช้เยื่อกระดาษผลปาล์มเป็นสารทดแทนน้้าตาลในการผลิตคุกกี้ช่วยเพ่ิมคุณสมบัติ
ของแป้งเช่น ดัชนีการบวมความสามารถในการดูดซับน้้ามันค่าความเป็นกรด – ด่างและ ความหนืด
ตามการเปรียบเทียบกับการควบคุม (แป้งสาลีกลั่น) ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับ
ความสามารถในการท้าอิมัลชันอุณหภูมิของน้้าเต้าและความหนาแน่นของแป้งทุกชนิด ส่วนประกอบ
ของตัวอย่างโดยทั่วไปมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามการเพ่ิมขึ้นของการรวมตัวของเยื่อกระดาษปาล์ม         
ยกเว้นคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน ส่วนประกอบของคุกกี้เพ่ิมขึ้นโดยการเพ่ิมเปอร์เซ็นต์ของเนื้อปาล์ม
ในคุกกี้ และตัวอย่ างใกล้ เคียงกับการควบคุม ยกเว้นปริมาณโปรตีนที่ ควบคุมได้สู งมาก               
สมบั ติ ทางกายภาพของคุ กกี้ ที่ ผ ลิ ตจากวั สดุ ผสมมี ค่ า ใกล้ เ คี ย งกับตั ว ค วบคุม  ยก เว้ น                      
ค่าความแข็งแรงแตกหักลักษณะทางประสาทสัมผัสของ WWDP 3 (ข้าวสาลี - ปาล์มในอัตราส่วน 70:30)



 
 

บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินงาน 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

 3.1.1 วัตถุดิบ 
  3.1.1.1 ชอร์ตเทนนิ่ง    ตรา คิง 
  3.1.1.2 น ้าตาลทรายแดง    ตรา มิตรผล 
  3.1.1.3 ไข่ไก่เบอร์ 3      ตลาดเทเวศน์ 
  3.1.1.4 กลิ่นวานิลลา      ตรา วินเนอร์ 
  3.1.1.5 แป้งโฮลวีท    ตรา บีบีไอ 
  3.1.1.6 ผงข้าวโอ๊ต    ร้าน ตั งจิบเซ้ง 
  3.1.1.7 อบเชยป่น    ตรา McGarrett 
  3.1.1.8 เบคกิ งโซดา    ตรา McGarrett 
  3.1.1.9 อัลมอนด์ป่น     ร้าน เบเกอรี่ไทย  
  3.1.1.10 เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์   ร้าน เบเกอรี่ไทย  
  3.1.1.11 ข้าวโอ๊ต    ตรา McGarrett 
  3.1.1.12 เมล็ดแฟลกซ์    ร้าน ตั งจิบเซ้ง 
  3.1.1.13 แครนเบอร์รี่    ร้าน ตั งจิบเซ้ง 
  3.1.1.14 เมล็ดฟักทอง    ร้าน เบเกอรี่ไทย  
  3.1.1.15 งาด้า     ตรา ไร่ทิพย์ 
  3.1.1.16 ลูกเกด     ร้าน เบเกอรี่ไทย 
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 3.1.2 อุปกรณ์ 

  3.1.2.1 เตาอบ      ยี่ห้อ Hounö 
  3.1.2.2 เครื่องชั่งดิจิตอล     ยี่ห้อ CST 
  3.1.2.3 อ่างผสม      ยี่ห้อ IKEA 
  3.1.2.4 ช้อนตวง      ยี่ห้อ Stain Less Steel 
  3.1.2.5 เครื่องผสมอาหาร     ยี่ห้อ Kenwood 
  3.1.2.6 พายยาง       
  3.1.2.7 ถาดสแตนเลส       
  3.1.2.8 ตะแกรงพัก 
 

3.2 วิธีด าเนินการทดลอง 

 3.2.1 ศึกษาปริมาณของผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
  การทดลองครั งนี ได้น้าสูตรคุกกี ของอินท์ธีมา (2561) มาดัดแปลงโดยใช้ชอร์ตเทนนิ่ง
แทนเนยสด และใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี โดยท้าการทดลองหาปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
คือ ร้อยละ 40, 60, 80, 100 มีขั นตอนตามแผนภาพที่ 3.1 แล้วน้าคุกกี ไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วย  
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 – point hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบเป็นนักศึกษา 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ้านวน 40 คน โดยท้า
การวิเคราะห์ข้อมูลตามแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized complete block 
design, RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  (Duncan New Multiple Rang 
Test DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์เพ่ือน้าผลที่ได้การยอมรับมากที่สุดไปทดสอบ
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ตารางท่ี 3.1 ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ที่ส่งผลต่อคุณลักษณะด้านเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี 
ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ส่วนผสม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 
ผงข้าวโอ๊ต 
แป้งโฮลวีท 
ชอร์ตเทนนิ่ง 
น ้าตาลทรายแดง 
ไข่ไก ่
กลิ่นวานิลลา 
อบเชยป่น 
เบคกิ งโซดา 
อัลมอนด์ป่น 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 
ข้าวโอ๊ต 
เมล็ดแฟลกซ ์
แครนเบอร์รี่ 
เมล็ดฟักทอง 
งาด้า 
ลูกเกด 

 ปริมาณผงข้าวโอ๊ต : แป้งสาลี(กรัม) 
สูตรพื้นฐาน ร้อยละ 40 ร้อยละ60   ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 
 

ตีชอร์ตเทนนิ่งจนเป็นครีมขาว ใส่น ้าตาลทรายแดงตีจนเข้ากัน 
 

 
ใส่ไข่ไก,่กลิ่นวานิลลา ตีจนเข้ากัน 

 
 

ใส่แป้งสาลีและผงข้าวโอ๊ตที่ทดแทน ร้อยละ 40 60 80 และ 100 ตามตารางที่ 3.1 
 

 
ใส่แป้งโฮลวีท,ผงอัลมอนด์ และ อบเชย 

 
 

ใส่ แครนเบอร์รี่,ลูกเกด,ข้าวโอ๊ต,เมล็ดแฟลก,เมล็ดทานตะวัน,งาด้า และ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 
 

 
น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซเซียส เวลา 15 นาที หรือ จนสุก 

 

น้าออกจากถาด พักไว้บนตะแกรง 
 
 

คุกกี ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี 
 

 
แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนการท้าคุกกี ธัญพืชโดยใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี 
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 3.2.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตคุกกี้ธัญพืช 
          น้าสูตรคุกกี เพ่ือธัญพืชที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ     
ด้วยโปรแกรม That Nutri Survey Program (TNS) ได้แก่ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน 
 3.2.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้เพื่อสุขภาพ 
          ท้าการทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค (Consumer test จ้านวน 40 คน)           
ซึ่งเป็นนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร       
จ้านวน 40 คน โดยการใช้แบบสอบถามแบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค         
เป็นแบบตรวจสอบรายการ ตอนที่ 2 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี ธัญพืช เป็นแบบตรวจสอบ
รายการ (checklist)      
3.3 สถานที่ท าการทดลอง  
 3.3.1 ห้องปฏิบัติการเบเกอรี่ ห้อง 1402 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 3.3.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 
 
3.4 ระยะเวลาในการด าเนินงาน  
 การศึกษาเริ่มตั งแต่เดือน ตุลาคม 2561 – กุมภาพันธ์ 2562 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

4.1 ศึกษาปริมาณของผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
 4.11 ผลการศึกษาปริมาณผงข้าวโอ๊ตที่เหมาะสมในการท าคุกกี้ธัญพืช 
       การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของการใช้ผงข้าวโ อ๊ตในผลิตภัณฑ์คุกกี้ ธัญพืช              
โดยผู้ศึกษาน าสูตรที่ได้การยอมับจากผู้ทดสอบมาท าการศึกษาปริมาณผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชในประมาณที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 40 60 80 และ 100         
ข อ ง น้ า ห นั ก แ ป้ ง ส า ลี ทั้ ง ห ม ด  โ ด ย ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ใ น บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์             
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบ        
ให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน เป็นนักศึกษา
ปริญญาตรี  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร              
และน าผลคะแนนจากการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช              
ต ารับพื้นฐาน  
แสดงดังตารางที่ 4.1 และคะแนนเฉลี่ยดังตารางที่ 4.2 
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ตารางที่ 4.1 ต ารับพ้ืนฐานคุกกี้ธัญพืช 

ที่มา: ดัดแปลงจาก อินท์ธีมา (2561) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ส่วนผสม 
แป้งสาลี 
ผงข้าวโอ๊ต 
แป้งโฮลวีท 
ชอร์ตเทนนิ่ง 
น้ าตาลทรายแดง 
ไข่ไก ่
กลิ่นวานิลลา 
อบเชยป่น 
เบคก้ิงโซดา 
อัลมอนด์ป่น 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 
ข้าวโอ๊ต 
เมล็ดแฟลกซ ์
แครนเบอร์รี่ 
เมล็ดฟักทอง 
งาด า 
ลูกเกด 

ปริมาณผงข้าวโอ๊ต : แป้งสาลี(กรัม) 
ร้อยละ 100 
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ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี 
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
ลักษณะที่ปรากฏ 3.63ab+0.87 3.53b+0.99 3.63ab+0.81 3.98a+0.97 
สีns 3.28+0.78 3.20+1.09 3.53+0.84 3.58+0.90 
กลิ่นns 3.35+0.87 3.36+0.90 3.33+0.86 3.40+0.84 
รสชาติns 3.40+0.84 3.47+0.85 3.55+0.85 3.72+0.82 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 3.05b+0.96 3.25b+1.00 3.23b+1.00 3.80a+0.85 
ความชอบโดยรวม 3.70b+0.80 3.68ab+0.93 3.60b+0.78 4.10a+0.85 
หมายเหตุ : 1) อักษรที่แตกต่างกันแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระดับความเชื่อมั่นในร้อยละ 95 
     2) ns คือ ไม่มีความแตกต่างอย่ามีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
ตารางท่ี 4.3 ลักษณะทางกายของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี 

ลักษณะทางกายภาพ ร้อยละ 40           ร้อยละ 60          ร้อยละ 80        ร้อยละ 100 
ลักษณะที่ปรากฏ ไม่มีการแผ่

ขยายของคุกก้ี 
ไม่มีการแผ่ขยาย
ของคุกกี้ 

มีการแผ่ขยาย
เล็กน้อย 

มีการแผ่ขยาย
มาก 

สี สีน้ าตาล น้ าตาลออกไป
ทางเข้มเล็กน้อย 

สีน้ าตาลเข้มปาน
กลาง 

สีน้ าตาลเข้มมาก 

กลิ่น ไม่มีกลิ่นหอม
ของผงข้าวโอ๊ต 

มีกลิ่นหอมของผง
ข้าวโอ๊ตเล็กน้อย 

มีกลิ่นหอมของ
ผงข้าวโอ๊ตปาน
กลาง 

มีกลิ่นหอมของผง
ข้าวโอ๊ตมาก 

รสชาติ รสหวานเล็กน้อย รสหวานเล็กน้อย รสหวานเล็กน้อย รสหวานเล็กน้อย 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) มีความกรอบ

ร่วน 
มีความกรอบร่วน มีความกรอบ

ร่วน 
มีความกรอบร่วน 

 
ความชอบโดยรวม 

คุกกี้มีความ
แน่นของแป้ง
สาลี และธัญพืช 

คุกกี้มีความแน่น
ของผงข้าวโอ๊ต
เล็กน้อยและ
ธัญพืช 

คุกกี้มีความแน่น
ของผงข้าวโอ๊ต 
ปานกลางและ
ธัญพืช 

คุกกี้มีความแน่น
ของผงข้าวโอ๊ต 
และธัญพืชชัดเจน 
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จากตารางที่ 4.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสคุกกี้ธัญพืชทั้ง 4 สูตรคือร้อยละ 40 60 
80 และ100 พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในคุณลักษณะ              
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ที่ร้อยละ 100 มากที่สุด เมื่อวิเคราะห์จากด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมเม่ือแยกเป็นรายด้านพบว่า 
 ด้านลักษณะที่ปรากฏ พบว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) โดยคุณลักษณะในด้านสีที่มีปริมาณการใช้            
ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบที่สุด มีคะแนน
ค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 3.98 รองลองมา คือปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 80 และร้อยละ
40 ได้รับคะแนนเฉลี่ยนเท่ากัน ปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 60 ได้รับคะแนน
การยอมรับอยู่ในระดับน้อยที่สุด เนื่องจากแป้งสาลีมีกลูเตนมากกว่าแป้งข้าวโอ๊ต ซึ่งกลูเตนเกิดจาก
การรวมตัวของไกลอะดินและกลูเตนินซึ่งมีสมบัติช่วยเพ่ิมความหนืด ความยืดหยุน จึงส่งผลต่อการ  
แผ่ขยายของคุกกี้ธัญพืช การลดปริมาณแป้งสาลีและการเพ่ิมปริมาณผงข้าวโอ๊ต จึงเป็นผลท าให้ความ
หนืดของส่วนผสมลดลง คุกกี้จึงมีการแผ่ขยายตัวเพิ่มข้ึน (นภัสรพีและสวามินี, 2561) 
 ด้านสี พบว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคุณลักษณะในด้านสีที่มีปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทน  
แป้งสาลี ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบที่สุด มีคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 3.58        
รองลองมา คือปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี  ร้อยละ 80 ปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ต  
ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละที่ 40 และปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 60 ได้รับ
คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับน้อยที่สุด ตามล าดับเนื่องจากลักษณะของผลิตภัณฑ์มีสีน้ าตาลที่ไม่
แตกต่างกันเนื่องจากผงข้าวโอ๊ตไม่มีการผ่านการขัดสีจึงท าให้มีลักษณะสีเข้มกว่าแป้งสาลี เมื่อมีการ
เพ่ิมปริมาณของผงข้าวโอ๊ตมากขึ้นและลดแป้งสาลีน้อยลงจึงส่งผลท าให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มมากขึ้น 
 ด้านกลิ่น พบว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคุณลักษณะในด้านกลิ่นที่มีปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทน
แป้งสาลี ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบที่สุด มีคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 3.40 รอง
ลองมา คือปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 60 ปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทน
แป้งสาลี ร้อยละที่ 40 และปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 80 ได้รับคะแนนการ
ยอมรับอยู่ในระดับน้อยที่สุด ตามล าดับเนื่องจากการเพ่ิมปริมณผงข้าวโอ๊ตไม่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เพราะ
ผงข้าวโอ๊ตมีกลิ่นไม่แตกต่างกันกับแป้งสาลี 
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 ด้านรสชาติ พบว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคุณลักษณะในด้านกลิ่นที่มีปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ต  
ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบที่สุด มีคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 
3.72 รองลองมาคือปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 80 ปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ต 
ทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 60 และปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 40 ได้รับ
คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับน้อยที่สุด ตามล าดับเนื่องจากผงข้าวโอ๊ตจัดเป็นธัญพืชที่ไม่มีรสชาติ   
เมื่อน าไปทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่มากจึงไม่มีผลต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์จึงท าให้คะแนน
ความชอบไม่แตกต่างกัน  
 ด้านเนื้อสัมผัสพบว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคุณลักษณะในด้านเนื้อสัมผัสที่มีปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ต  
ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบที่สุด มีคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 
3.80 รองลองมา คือปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 60 ปริมาณการใช้              
ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละที่ 80 และปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 40 
ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับน้อยที่สุด ตามล าดับเนื่องจากการเพ่ิมปริมาณผงข้าวโอ๊ตมีผลต่อ
ลักษณะเนื้อสัมผัส อาจเนื่องมาจากผงข้าวโอ๊ตที่ใช้มีขนาดค่อนข้างละเอียดเมื่อน าไปผสมกับแป้งสาลี
จึงแตกต่างกัน สอดคล้องกับผลการศึกษาของ (ศศิวิมลและคณะ, 2552) ได้ศึกษาเรื่องสมบัติทางเคมี
และกายภาพของแป้งสาคูและผลของการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีต่อคุกกี้ชนิดหยอด พบว่าเมื่อ
ระดับการทดแทนเพ่ิมขึ้น คุกกี้จะมีการแผ่ขยายตัวมากขึ้น เนื้อคุกกี้มีลักษณะโปร่งมากขึ้น         
ความหนาแน่นลดลง ความแข็งลดลง ความเปราะเพ่ิมข้ึน  
 ด้านความชอบโดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคุณลักษณะในด้านกลิ่นที่มีปริมาณการใช้ผงข้าว
โอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบที่สุด มีคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่
ที่ 4.10 รองลองมา คือปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 40 ปริมาณการใช้          
ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ร้อยละที่ 60 และปริมาณการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีร้อยละที่ 80 
ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับน้อยที่สุด ตามล าดับเนื่องจากตามล าดับเนื่องคุกกี้ธัญพืชที่มีการ
ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 100 ได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด เนื่องจากโปรตีนในกลูเตนเป็น
องค์ประกอบท าให้คุกกี้มีโครงสร้างที่แข็งแรงเมื่อใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนในปริมาณเพ่ิมมากขึ้นส่งผลให้
คุกกี้มีการขยายตัวมากขึ้น ท าให้เนื้อสัมผัมความกรอบร่วนของผลิตภัณฑ์ลดลงส่งผลต่อการแผ่ขยาย
ของคุกกี้ธัญพืช การลดปริมาณแป้งสาลีและการเพ่ิมปริมาณผงข้าวโอ๊ต 



43 
 

 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช    
ร้อยละ 100 ที่ได้รับคะแนนเฉลี่ยจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ      
ความเชื่อมั่นร้อยละ 97.5 เนื่องจากร้อยละ 100 มีลักษณะด้านเนื้อสัมผัสได้คะแนนเฉลี่ยมากที่สุดที่
แตกต่างจากร้อยละ 40 60 และ 80 เพ่ือน าไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการรของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
 

 

ภาพที่ 4.1 คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
 

4.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
  4.2.1 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ต 
ทดแทนแป้งสาลี 

        น าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี ที่เป็นสูตรผงช้าวโอ๊ตร้อยละ 
100 มาท าวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม That Nutri Survey Program (TNS)   
ได้แก่ ปริมาณพลังงาน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณโปรตีน และปริมาณไขมัน ดังตารางที่ 4.4  

ตารางที่ 4.4. คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาล ี1 ชิน้    (20 กรัม) 
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณในหน่วยบริโภค : 1ชิ้น (20กรัม) 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช (สูตรที่ได้การยอมรับ) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 68.64 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 5.20 
โปรตีน (กรัม) 1.48 
ไขมัน (กรัม) 5.33 
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จากตารางที่ 4.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทน
แป้งสาลี ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อ: 1ชิ้น (20 กรัม) ให้พลังงานทั้งหมด 68.6 กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 5.20 กรัม โปรตีน 1.48 กรัม ไขมัน 5.33 กรัม  

 

4.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
 4.3.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่ใช้ผง     

ข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลี 
         ผลการศึกษาการยอมรับกับผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 40 คน      ซึ่งเป็นนักศึกษา 
คณะเทคโนโลยีคหกรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 40 คนโดยการใช้แบบสอบถาม
แบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค เป็นแบบตรวจสอบรายการ ตอนที่ 2 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
คุกกี้ธัญพืช เป็นแบบตรวจสอบรายการ (checklist)     
 4.3.2 ผลวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้โภค  
       ผลวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้โภค ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบ

รายการ (Checklist) ได้แก่ เพศ อายุ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน แสดงดังตารางที่ 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในด้านเพศ อายุ อาชีพ และรายได้
เฉลี่ยต่อเดือน 

(N=60) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ    
 ชาย 19 47.5 
 หญิง 21 52.5 
รวม 40 100.0 
อายุ    
 18-20 ปี 24 60 
 21-23 ปี 16 40 
 24-26ปี 0 0 
 27 ปีขึ้นไป 0 0 
รวม 40 100.0 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
 น้อยกว่า 5,000 บาท 17 42.5 
 5,001-10,000 บาท 20 50 
 10,001-15,000 บาท 2 5 
 มากกว่า 15,001 บาท 1 3 
รวม 40 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.5 จ านวนและค่าร้อยละของสถานภาพด้านเพศ อายุ อาชีพ และรายได้
เฉลี่ยของผู้บริโภค จ านวน 40 คนผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงจ านวน 21 คิดเป็นร้อยละ 52.5 และ 
เพศชาย 19 คิดเป็นร้อยละ 47.5 มีอายุ 18-20 ปี จ านวน 24 คน  คิดเป็นร้อยละ 60 อายุ 21-23 ปี
จ านวน 16 คน.  คิดเป็นร้อยละ 40 อายุ 24-26 ปี จ านวน 0 คน คิดเป็นรอยละ 0 อายุ 27 ปีขึ้นไป 
จ านวน 0 คน คิดเป็นร้อยละ 0  
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 ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 42.5   
5,001-10,000 บาท จ านวน 20 คน  คิดเป็นร้อยละ 50 10,000-15,000 บาท จ านวน  2 คน        
คิดเป็นร้อยละ 5 และมากกว่า 15,001 บาท จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2 

  4.3.2 ผลวิเคราะห์การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 ผลวิเคราะห์การยอมรับคุกกี้ธัญพืชของผู้บริโภคลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ  
(Check list) ได้แก่ ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช ขนาดบรรจุ 120 กรัม ราคา 60 บาท มีความเหมาะสมหรือไม่ 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชและหากมีผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจ าหน่ายในท้องตลาดท่านจะซื้อหรือไม่ ดังตาราง 

ตารางท่ี 4.6 แสดงจ านวน และค่าร้อยละของการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 

N=40 

ข้อมูลการทดสอบการยอมรับ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์
คุกกี้ธัญพืช ขนาดบรรจุ 1 กล่อง 
(1ชิ้น: 20 กรัม) ราคา 60 บาท 

  

 เหมาะสม 39 97.5 
 ไม่เหมาะสม 1 2.5 
รวม 40 100.0 
2. การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช   
 ยอมรับ 39 97.5 
 ไม่ยอมรับ 1 2.5 
รวม 40 100.0 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) แสดงจ านวน และค่าร้อยละของการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช  

3.เหตุผลที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์
คุกกี้ธัญพืช 

  

 รสชาติกลมกล่อม/อร่อย 31 44.29 
 มีความสะดวกในการบริโภค 8 11.43 
 ได้ลักษณะผลิตภัณฑ์คุกก้ีธัญพืช

ที่ด ี
15 21.43 

 ราคาเหมาะสม 14 20.00 
 อ่ืนๆ โปรดระบุ 

     - มีราคาท่ีแพง 
    -  มีผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ไม่ดี 

2 
1 
1 

2.86 
1.43 
1.43 

รวม 70 100.0 
4.หากมีผลิตภัณฑ์คุกก้ีธัญพืช
จ าหน่ายในท้องตลาดจะซื้อหรือไม่ 

  

 ซ้ือ 40 100.0 
 ไม่แน่ใจ 0 0 
 ไม่ซื้อ 0 0 
รวม 40 100.0 

จากตารางที่  4.6 พบว่าราคาที่ เหมาะสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้ ธัญพืชขนาดบรรจุ  1 กล่อง                  
(1 ชิ้น: 20 กรัม) ราคา 60 บาท จะเห็นได้ว่าผู้ตอบแทนสอนถามเลือกตอบมากที่สุด ได้แก่ ราคา
เหมาะสม จ านวน  39  คน คิดเป็นร้อยละ 97.5 และผู้ตอบแบบสอบถามเลือกตอบน้อยที่สุด ได้แก่ 
ไม่เหมาะสม 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.5 

 เหตุผลหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชหรือไม่ จะเห็นได้ว่าผู้ตอบและผู้ตอบ
แบบสอบถามเลือกตอบมากที่สุด ได้แก่ ยอมรับจ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 97.5 และผู้ตอบ
แบบสอบถามเลือกตอบน้อยที่สุด ได้แก่ ไม่ยอมรับ 0 คน คิดเป็นร้อยละ 0 ตามล าดับ 
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 เหตุผลหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช จะเห็นได้ว่าผุ้ตอบแบบสอบถามเลือกตอบ
ด้านรสชาติ กลมกล่อม/อร่อย 31 คน คิดเป็นร้อยละ 44.29 มีความสะดวกในการบริโภคจ านวน     
8 คน คิดเป็นร้อยละ 11.43 ได้ลักษณะผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชที่มีคุณภาพจ านวน 15 คน คิดเป็นร้อย
ละ 21.43 ราคาเหมาะสมจ านวน 14 คน คิดเป็นละร้อยละ 20 และอ่ืนๆ โปรดระบุจ านวน 2 คิดเป็น
ร้อยละ 2.86 ตามล าดับ 
 เหตุผลหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจ าหน่ายสู้ท้องตลาดหรือไม่ จะเห็นได้ว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกตอบมากที่สุด ได้แก่ ซื้อ จ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ไม่แน่ใจจ านวน 
0 คน คิดเป็นร้อยละ 0 ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกตอบน้อยที่สุด ได้แก่ ไม่ซื้อ 0 คน คิดเป็นร้อยละ 0 
ตามล าดับ 



บทท่ี 5 

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
     5.1.1 การศึกษาปริมาณของผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
              การศึกษาครั้งนี้ได้ท าการศึกษาปริมาณของผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ในปริมาณที่ต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40 60 80 และ 100 ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับในร้อยละ 100 มากที่สุด มีลักษณะทางด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส       
(ความกรอบ) และ ด้านความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 3.9 3.58 3.40 3.70 3.80 และ 4.10
ตามล าดับ เมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้าน
ลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และ ด้านความชอบโดยรวมมีคะแนน
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกผลิตภัณฑ์ที่
มีปริมาณของผงข้าวโอ๊ตร้อยละ 100 เพ่ือน าไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการต่อไป 
      5.1.2 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
      การศึกษาครั้งนี้ได้ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าผงข้าวโอ๊ตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชได้พลังงานระหว่าง 68.64 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรตระหว่าง 5.20 กรัม โปรตีน
ระหว่าง 1.48กรัม ไขมันระหว่าง 5.33 กรัม  
      5.1.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
     การศึกษาในครั้งนี้ได้ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ต 
พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ตที่ระดับความชอบ และพบว่า
ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจากผงข้าวโอ๊ต คิดเป็นร้อยละ 97.5 
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ก.1 ต ำรับคุกกี้ธัญพืชจำกผงข้ำวโอ๊ต (ร้อยละ 100) 
ส่วนผสม 
 ชอร์ตเทนนิ่ง    80   กรัม 
 น้ ำตำลทรำยแดง    50   กรัม 
 ไข่ไก่     30   กรัม 
 กลิ่นวนิลลำ    ½   ช้อนชำ 
 แป้งโฮลวีท    20   กรัม 
 ผงข้ำวโอ๊ต    35   กรัม 
 อบเชยป่น    ¼   ช้อนชำ 
 เบคก้ิงโซดำ    ¼   ช้อนชำ 
 อัลมอนด์ป่น    30   กรัม 
 เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์   30   กรัม 
 ข้ำวโอ๊ต     60   กรัม 
 เมล็ดแฟลกซ์    ¼   ช้อนชำ 
 แครนเบอร์รี่    30   กรัม 
 เมล็ดฟักทอง    20   กรัม 
 งำด ำ     ¼   ช้อนชำ 
 ลูกเกด     30   กรัม 
วิธีท า 

1. ตีชอร์ตเทนนิ่งจนเป็นเนื้อครีมทยอยใส่น้ ำตำลทรำยแดงตีจนเป็นครีมฟูขำว 
2. ใส่ไข่ไก่ทีละฟอง กลิ่นวนิลลำ ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
3. ใส่ส่วนผสมของผงข้ำวโอ๊ต อบเชยป่น เบคก้ิงโซดำ ตีให้เข้ำกัน 
4. ใส่ข้ำวโอ๊ต เมล็ดแฟลกซ์ แครนเบอร์รี่ เมล็ดฟักทอง งำด ำ และลูกเกด ตีให้เข้ำกัน 
5. น ำไปแช่ในตู้เย็น 5 นำที 
6. น ำสกู๊ปไอติม ตักคุกกี้ประมำณ 20 กรัม วำงเม็ดมะม่วงหินมะพำนต์ และน ำเข้ำอบ

อุณหภูมิ140 องศำเซลเซียส เวลำ 15 นำท ี
7. คุกกี้ธัญพืช 
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ก.2 ขั้นตอนการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
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ก.2 ขั้นตอนการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช (ต่อ) 
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ก.2 ขั้นตอนการใช้ผงขา้วโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช (ต่อ) 
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ก.2 ขั้นตอนการใช้ผงขา้วโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช (ต่อ) 
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ภาพที่ ก.2 ขั้นตอนกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 

ก.2 ขั้นตอนการใช้ผงขา้วโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช (ต่อ) 
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ภาคผนวก ข 
รูปวัตถุดิบ อุปกรณ์ และการท าแบบทดสอบของผู้ชิม 

 
  

 



63 

ข.1 ภาพวัตถุดิบ 
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ข.1 ภาพวัตถุดิบ (ต่อ) 
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ข.1 ภาพวัตถุดิบ (ต่อ) 
 

 

 
 

 

  
ภาพที่ ข.1 ภำพวัตถุดิบ 
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ข.2 อุปกรณ์ 
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ข.2 อุปกรณ์ (ต่อ) 

 

 

  

 
 

  

 
 

ภาพที่ ข.2 รูปอุปกรณ์ 
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ข.3 รูปถ่ายผู้ทดสอบชิมในการให้ประเมิน 

 

 

 
ภาพที่ ข.3 รูปถ่ำยผู้ทดสอบชิมในกำรให้ประเมิน 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินประสำทสัมผัสและแบบทดสอบกำรยอมรับ 
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ค.1 แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

ชุดที่……… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ชื่อผลิตภัณฑ์  คุกกี้ธัญพืช  
วันที่   ........................................  
ค าแนะน า กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล ำดับของรหัสในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ 
แล้วให้คะแนนแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด 
โดยก ำหนดให้   
เกณฑ์การประเมิน   
  5 = ชอบมำกที่สุด    4 = ชอบมำก  
  3 = ชอบปำนกลำง     2 = ชอบเล็กน้อย  
  1 = ชอบน้อยที่สุด  

 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. .....................
........................................................................... ........................................................... ..........
   ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 
          คณะผู้จัดท ำ 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส รหัส รหัส รหัส 

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กล่ิน     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     
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ค.2 แบบสอบถำมกำรทดสอบกำรยอมรับกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้
ธัญพืช 

 
แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับการใช้ผงข้าวโอ๊ตทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้
ธัญพืช 

 
ค ำอธิบำย 
 แบบสอบถำมนี้เป็นส่วนหนำงของวิชำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำร
อำหำร เพ่ือทดสอบกำรยอมรับกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืชจึง
ใคร่ขอควำมกรุณำจำกท่ำนตอบแบบสอบถำมฉบับนี้ให้ครบถ้วนตำมควำมจริง และขอควำม
คิดเห็นของท่ำนเพ่ือน ำไปเป็นประโยชน์และในกรณีท ำกำรศึกษำดังกล่ำว ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษ
จะน ำข้อมูลที่ท่ำนได้ตอบแบบสอบถำมทั้งหมดไปใช้ประโยชน์เพ่ือกำรศึกษำเท่ำนั้น 
ค ำชี้แจง 
แบบสอบถำมทั้งหมดมี 2 ส่วนซึ่งประกอบด้วย 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 ส่วนที่ 2 ทดสอบกำรยอมรับต่อกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้
ธัญพืช 
ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร ขอขอบพระคุณผู้ตอบ
แบบสอบถำมที่ให้ควำมร่วมมือ และสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมเพ่ือกำรศึกษำครั้งนี้
เป็นอย่ำงยิ่ง 

 
ขอขอบพระคุณอย่ำงสูงที่ให้ควำมร่วมมือ 

        นำงสำว ธันยำ ตั้งจิตสมำนมิตร 
       นำงสำว ขจิตรประภำ ศรีศรันยพงศ์ 

สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
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ค าแนะน า กรุณำท ำเครื่องหมำย √ หน้ำค ำตอบที่ท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงตำมควำมคิด
ของท่ำนมำกท่ีสุด 
 
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไป 
  
1. เพศ      
 1) ชำย  2) หญิง   
      
2. อำยุ      
 1) 18-20  2) 21-23   
      
 3) 24-26  4) 27 ปีขึ้นไป   
      
3. อำชีพ      
 1) นักศึกษำ  2) อำจำรย์  3) 

เจ้ำหน้ำที่ 
      
4. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน     
 1) น้อยกว่ำ 5,000 

บำท 
 2) 5,001-10,000 บำท  

      
 3) 10,001-15,000 

บำท 
 4) มำกกว่ำ 15,001 บำท  
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ส่วนที่ 2: ข้อมูลเกี่ยวกับกำรทดสอบกำรยอมรับต่อกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในคุกกี้
ธัญพืช กรุณำทดสอบผลิตภัณฑ์โดยท ำเครื่องหมำย √ ลงในคะแนนที่ตรงตำมควำมรู้สึกของ
ท่ำน 
 
1.ท่ำนคิดว่ำกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในคุกก้ีธัญพืช ขนำดบรรจุ 1 กล่อง  
(1ชิ้น: 20 กรัม) รำคำ 60 บำท มีควำมเหมำะสมหรือไม่ 
  1) เหมำะสม  2) ไม่เหมำะสม   
      
2. ท่ำนยอมรับกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในคุกกี้ธัญพืชหรือไม่ 
   1) ยอมรับ  2) ไม่ยอมรับ   

      
3. เหตุผลหลักในกำรยอมรับกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในคุกกี้ธัญพืช(ในกรณียอมรับ
จำกค ำถำมข้อที่2) ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
 รสชำติกลมกล่อม/ ควำมอร่อย              มีควำมสะดวกในกำรบริโภค 
      
 ได้ลักษณะกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทน

แป้งสำลีในคุกกี้ธัญพืชที่มีคุณภำพ 
              รำคำเหมำะสม 

     
 อ่ืนๆ โปรดระบุ    
      
4. หำกมีผลิตภัณฑ์กำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในคุกกี้ธัญพืชจ ำหน่ำยในท้องตลำดท่ำน
จะซื้อหรือไม่ 
 ซ้ือ     
      
 ไม่แน่ใจ เพรำะ   
      
 ไม่ซื้อ เพรำะ     
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ภาคผนวก ง 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรสูตรที่ได้รัยกำรยอมรับ 
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ง.1 คุณค่ำโภชนำกำรของคุกกี้ธัญพืช โปรแกรม Thai NutrisurveySample: คุกกี้ธัญพืช 

 
 
น้ ำ/Water 97.50 g. พลังงำน/Energy 1,372.88 Kcal 
โปรตีน/Protein 29.69 g. โปรตีนจำกสัตว์/Protein 

A 
15.11 g. 

โปรตีนจำกพืช/Protein V 34.09 g. ไขมัน/Fat 106.65 g. 
คำร์โบไฮเดรท/Carbohydrate 103.98 g แคลเซียม/Calcium 132.08 mg. 
ฟอสฟอรัส/Phosphorus 3.65 mg. เหล็ก/Iron 5.87 mg. 
เหล็กจำกสัตว์/Iron A 3.65 mg. เหล็กจำกพืช/Iron V 2.23 mg. 
วิตำมิน บี1/Vitamin B1 1.42 mg. วิตำมิน บี2/Vitamin B2 1.01 mg.. 
วิตำมิน บี6/Vitamin B6 0.00 mg. วิตำมิน บี12/Vitamin 

B12 
0.00 ug. 

น้ ำตำล/Sugar 68.05 g. ไนอะซีน/Niacine 0.00 mg. 
วิตำมิน ซี/Vitamin C 1.42 mg. วิตำมิน เอ/Vitamin A 434.24 RE. 
วิตำมิน เอ จำกสัตว์/ 
Vitamin A-A 

0.00 ug. เบต้ำแคโรทีน/ 
Beta carotein 

0.00 ug. 

วิตำมิน อ/ีVitamin E 0.00 ug. กำกใยอำหำร/Fiber C 0.16 g. 
ใยอำหำร/Fiber D 1.08 g. โคเลสเตอรอล/

Cholesterol 
503.86 mg 

ทองแดง/Copper 0.28 mg. โปแตสเซี่ยม/Potassium 335.58 mg. 
โซเดียม/Sodium 213.34 

mg. 
แมกนีเซียม/Magnesium 0.00 mg. 

สังกะสี/Zinc 1.35 mg. เถ้ำ/Ash 6.58 g. 
เซเลเนียม/Selenium 0.00 ug ไฟเตท/Phytate 744.08 g 
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ง.2 ฉลำกโภชนำกำรของคุกก้ีธัญพืช แบบเต็ม 
Sample: คุกกี้ธัญพืช 
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ง.3 ฉลำกโภชนำกำรของคุกก้ีธัญพืช แบบย่อ GDA 
Sample: คุกกี้ธัญพืช 
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ภาคผนวก จ 
ตำรำงกำรวิเครำะห์ผลโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ SPSS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



79 

จ.1 ผลกำรศึกษำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของอัตรำส่วนกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้ง
สำลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 

ลักษณะปรากฏ 
Duncan a,b 

สูตร N Subset 

1 2 

2 40 3.5250  
1 40 3.6250 3.6250 
3 40 3.6250 3.6250 
4 40  3.9750 
Sig.  .648 .107 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = .831. 

 

สี 
Duncan ns 

สูตร N Subset 

1 

2 40 3.2000 
1 40 3.2750 
3 40 3.5250 
4 40 3.5750 
Sig.  .090 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = .808. 
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รสชาติ 
Duncan ns 

สูตร N Subset 

1 

3 40 3.4000 
2 40 3.4750 
1 40 3.5500 
4 40 3.7250 
Sig.  .092 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = .612. 

กล่ิน 
Duncan ns 

สูตร N Subset 

1 

3 40 3.3250 
1 40 3.3500 
4 40 3.4000 
2 40 3.6250 

Sig.  .150 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square (Error) = .711. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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เนื้อสัมผัส 
Duncan a,b 

สูตร N Subset 

1 2 

1 40 3.0500  
3 40 3.2250  
2 40 3.2500  
4 40  3.8000 
Sig.  .383 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = .915. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 

 

ความชอบโดยรวม 
Duncan a,b 

สูตร N Subset 

1 2 

3 40 3.6000  
2 40 3.6750 3.6750 
1 40 3.7000 3.7000 
4 40  4.0500 
Sig.  .621 .061 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = .709. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
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จ.3 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับต่อกำรใช้ผงข้ำวโอ๊ตทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช 
 

เพศ 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

ชำย 19 47.5 47.5 47.5 

หญิง 21 52.5 52.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 
 

อายุ 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

18-20 24 60.0 60.0 60.0 

21-23 16 40.0 40.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 
 

รายได้ 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

น้อยกว่ำ5,000 17 42.5 42.5 42.5 

5,001-10,000 20 50.0 50.0 92.5 

10,000-15,000 2 5.0 5.0 97.5 

มำกกว่ำ 15,001 1 2.5 2.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  
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ราคาเหมาะสม 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

เหมำะสม 39 97.5 97.5 97.5 

ไม่เหมำะสม 1 2.5 2.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 
 

ยอมรับผลิตภัณฑ์ 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

ยอมรับ 39 97.5 97.5 97.5 

ไม่ยอมรับ 1 2.5 2.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 
 

ความอร่อย 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

เลือก 31 77.5 77.5 77.5 

ไม่เลือก 9 22.5 22.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  
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ความสะดวก 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

เลือก 8 20.0 20.0 20.0 

ไม่เลือก 32 80.0 80.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

 
ลักษณะการใช้ 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

เลือก 15 37.5 37.5 37.5 

ไม่เลือก 25 62.5 62.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 
 

ราคา 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid 

เลือก 14 35.0 35.0 35.0 

ไม่เลือก 26 65.0 65.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0  
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จ าหน่าย 

 Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

Valid ซ้ือ 40 100.0 100.0 100.0 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

อ่ืนๆ 

 
 

Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulativ
e Percent 

Valid 

เลือก 2 5.0 5.0 5.0 

ไม่เลือก 38 95.0 95.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0  
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ภาคผนวก ฉ 

ภำพผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ 
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ฉ.1 ภำพผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ 
 

 

 
 
 

ภาพที่ จ.1 ภำพผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ 
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ประวัติการศึกษา 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวขจิตรประภา  ศรีศรันยพงศ์ 
วันเดือนปีเกิด  24 มิถุนายน พ.ศ.2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขท่ี 181/196 ซอยสิงหฤกษ์ ถนนประชาราษฏ์2 แขวงบางซื่อ    

เขตบางซ่ือ กรุงเทพมหานคร 10800 

 
ประวัติการศึกษา 

      วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
   มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสุรศักดิ์มนตรี 2557 

 มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนสตรีนนทบุรี 2554 
 

ประวัติการท างาน 

    ปี พ.ศ. 2561 ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
ฝ่ายครัวการบิน ดอนเมือง ต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน ระหว่างวันที่ 19 มีนาคม – 9 กรกฏาคม 2561 

กกกกกกกปี พ.ศ. 2558 – 2560 เป็นนักศึกษาโครงการความร่วมมือทางวิชาการหลักสูตร
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร แขนงวิชาการผลิตอาหารเพ่ือธุรกิจการ ระหว่างมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครกับ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
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ประวัติการศึกษา 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวธันยา  ตั้งจิตสมานมิตร 
วันเดือนปีเกิด  02 เมษายน พ.ศ.2539 

ที่อยู่ปัจจุบัน  บ้านเลขท่ี 549/450 ถนนจรัญสนิทวงศ์ แขวงบางขุนศรี เขตบางกอกน้อย  
   จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10700 
 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

   
 มัธยมศึกษาตอนปลาย 

 
โรงเรียนมหรรณพรามา 

 
2557 

มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนโพธิสารพิทยากร 2554 
 
ประวัติการท างาน 

กกกกกกก   ปี พ.ศ. 2561 ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
ฝ่ายครัวการบิน ดอนเมือง ต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน ระหว่างวันที่ 19 มีนาคม – 9 กรกฏาคม 2561 

กกกกกกกปี พ.ศ. 2558 – 2560 เป็นนักศึกษาโครงการความร่วมมือทางวิชาการหลักสูตร
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร แขนงวิชาการผลิตอาหารเพ่ือธุรกิจการ ระหว่างมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครกับ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
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