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บทคัดยอ 

 คุกกี้ ป็นขนมอบชนิดหนึไงทีไเดຌรับความนิยมบริภค สวนผสมหลักของคุกกี้ประกอบดຌวย
คาร์บเฮดรต เขมัน ละ฿หຌพลังงานสูง ฿นขณะทีไมี฿ยอาหารตไ า งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์พืไอพัฒนา
ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ จากการตรียมซังจ าปาดะ฿นรูปบบผงขนาด 60 มช จะ
เดຌผลผลิตรຌอยละ 8.43 จากการศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ ดย฿ชຌปริมาณ
นื้อจ าปาดะ รຌอยละ เุ 10, 20 ละ 30 น้ าหนักดยน้ าหนักของสวนผสมท้ังหมด พบวา ปริมาณนื้อ
จ าปาดะทีไหมาะสม฿นการพัฒนาคุกกี้สริม฿ยอาหารคือนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ น้ าหนักดยน้ าหนัก 
จากการศึกษาปริมาณซังจ าปาดะผงทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร ดย฿ชຌปริมาณซังนื้อ
จ าปาดะผง รຌอยละ 5 ละ 10 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา คุกกี้ทีไติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับ
คะนนการยอมรับเมตกตางกับชุดควบคุมทีไเมมีการติมซังจ าปาดะผง มืไอวิคราะห์องค์ประกอบ
ทางคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไมีปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โ0 ละ 

ซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 พบวามีปริมาณความช้ืน ปริมาณถຌา ละปริมาณ฿ยอาหารสูงกวาผลิตภัณฑ์
คุกกี้ทีไสูตรควบคุมทีไเมมีการสริมนื้อจ าปาดะอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ดยผลิตภัณฑ์คุกกี้
ทีไสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานท้ังหมดทากับ ไไใ.่ใ kcal/ 100 g ซึไงตไ ากวาคุกกี้สูตร
ควบคุมทีไเมมีการสริมนื้อจ าปาดะทีไมีพลังงานท้ังหมดทากับ ไ็่.ๆโ kcal/ 100 g ดยคุกกี้ทีไสริม
฿ยอาหารจากจ าปาดะมีปริมาณ฿ยอาหารสูงกวาสูตรควบคุมคิดป็นรຌอยละ โๆ.ใ5 ซึไงถือวาป็นการ
สริม฿ยอาหาร฿หຌกผลิตภัณฑ์คุกกี้ จากการศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร
จากจ าปาดะ ฿นการบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะดยบรรจุ฿นภาชนะบรรจุชนิดถุง
อะลูมินียมฟอยด์ ปຂดผนึกบบปกติ สามารถกใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง เดຌนาน โ ดือน ละจาก
การศึกษาการยอมรับของผูຌบริภคตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ พบวา กลุมตัวอยาง
ผูຌบริภคทัไวเป จ านวน แ5เ คน ฿นพื้นทีไอ าภอมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ฿หຌคะนนความชอบตอ
ผลิตภัณฑ์฿นดຌานลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ความกรอบ ความรวน ละความชอบดยรวม 
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อยู฿นชวงชอบถึงชอบมาก ดยกลุมตัวอยางผูຌบริภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะ คิดป็นรຌอยละ ้่ ละผูຌบริภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขาย฿นทຌองตลาดรຌอยละ ่ใ.ใใ 

 

ค าส าคัญ คุกกี้ นื้อจ าปาดะ ซังจ าปาดะ สริม฿ยอาหาร อายุการกใบรักษา 
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Abstract 

Cookies are one of the popular bakery products. The majority of cookies 

product are high in carbohydrates, fats, and calories, while being low in fiber. The 

objectives of this study were to the development of dietary fiber supplemented with 

champedak and stringy pulp champedak in cookies. The preparation of stringy pulp 

champedak in powder form size 60 mesh that was yield 8.43%. The study of the 

appropriate fresh champedak pulp at 0, 10, 20 and 30% (w/w) in cookies found the 

optimum fresh champedak pulp content for the development of dietary fiber 

supplemented cookies was 20% (w/w) fresh champedak pulp. The study of the 

optimum stringy pulp powder at 5 and 10% (w/w). The results showed cookies were 

added 5% (w/w) stringy pulp powder that was acceptance not significant different 

ิp<0.05) from the control as without added stringy pulp powder. The total energy of 

dietary fiber supplemented with champedak in cookies was ไไใ.่ใ kcal/ 100 g. It 

lower than the control cookies, total energy of 478.62 kcal/100 g. Dietary fiber is 

26.35% higher than the control formula, which is considered a dietary supplement 

for cookie products. The shelf-life of products, which was packaged in aluminum foil 

bag, sealed and kept at room temperature for 2 months. The sensory acceptance 

test by consumers (n=150) in Mueang, Songkhla province showed that the product 

was accepted for 98% with like to like to like very much scale and consumers are 

willing to buy products if they are sold in the market 83.33%. 

 

Key words: Cookies, Fresh Champedak Pulp, Stringy Pulp Champedakุ Dietary 

Fiber Supplemented, Shelf life   
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บทท่ี แ 

บทน า 

 

แ.แ ความส าคัญละที่มาของปัญหา 
 

คุกกี้  ิcookiesี หรือ บิสกิต ิBiscuitี ป็นผลิตภัณฑ์บกอรีไ ทีไมีความช้ืนตไ า มีขนาดลใก  
รสหวาน มีรูปรางละกลิไนรสตกตางกัน ซึไงสวนผสมของคุกกี้จะมีต้ังตสวนผสมหลวจนกระทัไง
สวนผสมหຌง คุกกี้มีสวนผสมหลักคือ ปງงสาลี เขมัน ละน้ าตาล ส าหรับของหลวอาจมีลใกนຌอย
พืไอ฿หຌสวนผสมขຌากันดี ิวิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, 2559ี ต฿นสวนของคุกกี้ มีเขมันมากมีผลท า฿หຌ
น้ าหนักตัวพิไมเดຌงาย ป็นผล฿หຌรางกายสีไยงกิดรคอຌวนละภาวะทรกซຌอนตาง  โ ตามมา ฿น
ปัจจุบันมีการพัฒนาคุกกี้฿หຌมีคุณคาทางภชนาการพิไมมากขึ้น ชน คุกกี้สริม฿ย฿ยอาหารจาก  

อัลบดของสຌมอ ินราธิป ปุณกษม , 2557ี คุกกี้สริมผักผลเมຌ ิชมพูนุช สีห์สภน, ฉลิมพงษ์  
ตันจริญทรัพย์ ละวิภาดา ตรงตอศักด์ิ , 2553ี ละการศึกษาพืไอพัฒนาสูตรคุกกี้ชนิดปริมาณ 

฿ยอาหารสูงดย฿ชຌกนสับปะรด ิสุวรรณี ธรภาพธรรมกุล, 2534ี 
จ าปาดะ มีถิไนก านิด฿นคาบสมุทรมาลายุ อินดนีซียละกาะนิวกีนี ฿นประทศเทยนิยมปลูก

กันมากทางภาค฿ตຌ ดยจัดป็นผลเมຌทีไขึ้นชืไอของต าบลกาะยอ จังหวัดสงขลา ละอ าภอควนดน 
จังหวัดสตูล ป็นผลเมຌทีไหารับประทานเดຌฉพาะภาค฿ตຌ อีกท้ังจ าปาดะยัง฿หຌผลพียงปีละหนึไงครั้ง
ทานั้นประมาณดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม จ าปาดะมืไอสุกจะมีกลิไนรงจัดฉพาะตัว นื้อ฿นมี  
สีหลืองหรือสีดงขຌมตามสายพันธุ์ ลักษณะนื้อจ าปาด านิไมละมีสຌน฿ยจ านวนมาก สวน฿หญจะ
น ามารับประทานท้ัง฿นรูปบบของผลสดหรือน ามาชุบปງงทอด สวนมลใดจ าปาดะอามาตຌม฿หຌสุก
ลຌวรับประทาน ินิดดา หงส์วิวัฒน์ ละทวีทอง หงส์วิวัฒน์, 2550ี 

ผูຌวิจัยจึงมีนวคิด฿นการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ ดย฿ชຌนื้อจ าปาดะซึไงป็นผลเมຌทຌองถิไนละมี
คุณคาทางภชนาการ ดยมีวัตถุประสงค์฿นการศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะละ฿นอาหารจาก 

ซังจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ รวมถึงการยอมรับของผูຌบริภค พืไอป็นทางลือก฿หมก
ผูຌบริภค ป็นการสริมคุณคาทางภชนาการ฿หຌกผลิตภัณฑ์คุกกี้ ละป็นการ฿ชຌประยชน์ 
นื้อจ าปาดะละซังจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์อาหารอืไน โ ตอเป 
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แ.โ วัตถุประสงค์ 
 

แ.โ.แ ศึกษาการตรียมละปริมาณ฿ยอาหารของซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง 
แ.โ.โ ศึกษาการผลิตคุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อละซังจ าปาดะ องค์ประกอบทางคมีของคุกกี้

สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ ละการยอมรับของผูຌบริภค 

1.2.3 ศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ ละการยอมรับ
ของผูຌบริภค 

 

1.3 ประยชน์ที่คาดวาจะไดຌรับ 
 

1.3.1 ป็นการพิไมมูลคาสินคຌาทางการกษตรของประทศ฿หຌสูงขึ้น เดຌก จ าปาดะ 

1.3.2 ป็นการพัฒนาศักยภาพการผลิตผลิตภัณฑ์ทีไปรรูปจากวัตถุดิบทางการกษตร฿น 

1.3.3 เดຌผลิตภัณฑ์ทีไปลก฿หม พืไอป็นทางลือก฿หຌกผูຌบริภค 

1.3.4 ป็นนวทาง฿นการน าประยชน์ของนื้อละซังจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์ชนิดอืไน โ ตอเป 
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บทท่ี โ 
 

การตรวจอกสาร 
 

2.1 จ าปาดะ 
 

จ าปาดะ มีชืไอสามัญวา Champeak  ชืไอวิทยาศาสาตร์วา Artocarpus integer ิThunbี 
Merr. พมารียกวา Sonekadat อินดนีซียรียกวา Chempedak มาลซียรียกวา Bankong 

ถิไนก านิดของจ าปาดะอยู฿นคาบสมุทรมลายูถบประทศ มาลซีย บรูเน ละอินดนีซีย  
จ าปาดะอยู฿นวงศ์ Moraceae ชนดียวกับขนุน ละ สาก ฿บสีขียว หนຌา฿บป็นมัน ตามกิไง
ออนมีขนออนขึ้นคลุมรอบ ผลคลຌายกับขนุน ตมีขนาดลใกกวา ผลกลมยาวคลຌายผลฟัก ขนาด
สຌนผานศูนย์กลางผล 12-15 ซนติมตร ยาว 25-30 ซนติมตร ปลือกบาง ผลดิบปลือกขใง มี
ยางสีขาวขุนทรกซึมอยูตามปลือก ผลสุกปลือกนิไม ละมียางนຌอยลง นื้อยวงหลว รสหวาน
หลม มีกลิไนหอมมากกวาขนุน ชวงทีไจ าปาดะสุกอยูระหวางดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม ปลูก
มากถบภาค฿ตຌ ป็นผลเมຌข้ึนชืไอของอ าภอกาะยอ จังหวัดสงขลา ละจังหวัดสตูล ยวงนื้อของ
จ าปาดะพรຌอมมลใดน ามาชุบปງงทอด คลຌายกลຌวยขก นื้อปງงกรอบ หอมนื้อจ าปาดะ ละมัน
ดຌวยมลใดทีไสุก นื้อลอน จ าปาดะกินยวงนื้อสด โ รสหวานจัด นื้อละหนียว กลิไนหอมรง 
สวนมลใดน าเปตຌมกิน หรืออามากงเตปลากใเดຌซังจ าปาดะ คือป็นศษหลือท้ิงจากการบริภค
นื้อจ าปาดะ มีลักษณะป็นสຌนคลຌายซังขนุนตสຌนจะลใกกวาขนุน 

จ าปาดะ มีสຌน฿ยบบละลายน้ า ซึไงป็นสຌน฿ยทีไสามารถขับเขมันละสารพิษออกจาก
รางกาย  นอกจากนี้ยังมีบตຌาครทีนละน้ าตาลสูง นื้อผลออน ชวยฝาดสมาน กຌทຌองสีย นื้อ
ผลสุก บ ารุงก าลัง ป็นยาระบายออนโ มลใดชวยขับน้ านม฿นสตรีหลังคลอด ละบ ารุงรางกาย 

จ าปาดะบงเดຌ 2 สายพันธุ์เดຌก 
1. จ าปาดะขนุน นื้อนิไมหลว สุกงอมลຌวรสหวานขຌมกลิไนจัด ยวงมักเมตใมผล  

ิผลปງวี กะยวงจากปลือกคอนขຌางยาก ติดผลตลอดปีบบเมมีรุน ขนาดผลตกวาจ าปาดะ
บຌาน 

2. จ าปาดะบຌาน ขนาดตຌน฿หญกวาจ าปาดะขนุน ออกดอกชวงหนຌาลຌงละติดผลปีละรุน  
มียวงตใมผลหรือเมปງว ติดผลดกมากบางครั้งติดผลตใมรอบล าตຌน ปลือกหนาตฉีกหรือกะ
จากยวงเดຌงาย รสหวานจัดกลิไนรง นื้อหลว มลใดกลมมืไอตຌมสุกลຌวจะรับประทานอรอยกวา
จ าปาดะขนุน ิท้ังสองสายพันธุ์ยังยกป็นพันธุ์มีมลใดละพันธุ์เรຌมลใดดຌวยี ิทองทีไยวชิงกษตร
สวยคุณเพรบูลย์, 2555ี 
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คุณสมบัติของจ าปาดะ น้ าหนักผลดยทัไ วเปหนัก 600–3,500 กรัม สวนทีไกินเดຌมี
ประมาณรຌอยละ 25-50 ของน้ าหนักรวมของผล น้ าหนักของมลใดจ าปาดะประมาณรຌอยละ  
แเ-โ5 ของน้ าหนักรวมของผล น้ าหนักรวมของซังของผลสด 100–1,200 กรัม องค์ประกอบของ
นื้อผลทีไกินเดຌตอน้ าหนักหຌง 100 กรัม ประกอบดຌวย ปรตีน 3–7 กรัม เขมัน 0.5–2 กรัม
คาร์บเฮดรต 84–87 กรัม สຌน฿ย 5-6 กรัม ละถຌา 2–4 กรัม ปริมาณความช้ืน฿นสวนของนื้อ
รຌอยละ 58–85 องค์ประกอบของมลใดหຌงดยประมาณประกอบดຌวยปรตีนรຌอยละ 10-13 
เขมันรຌอยละ 0.5–1.5 คาร์บเฮดรตรຌอยละ 77-81 ความช้ืน฿นมลใดสดรຌอยละ46-78 ละ
จ านวนมลใด 65-880 กรัมตอผลน้ าหนักตละมลใด 1–12 กรัม ินพรัตน์ บ ารุงรักษ์, 2536; 

Jansen, 1991) 

 

 
 

ภาพที่ โ.แ ลักษณะของนื้อละซังจ าปาดะ 

จากการวิคราะห์ปรียบทียบองค์ประกอบทางคมีของตัวอยางปງงมลใดจ าปาดะ฿น
รูปบบฟลาวร์จากมลใดจ าปาดะละนื้อจ าปาดะตຌมสุก ดยกใบมลใดจ าปาดะจากพื้นทีไอ าภอ
ควนดน จังหวัดสตูล พบวาตัวอยางมีองค์ประกอบทางคมี ดังตารางทีไ โ.1 
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ตารางที่ โ.1  องค์ประกอบทางคมีของปງงมลใดจ าปาดะ฿นรูปบบฟลาวร์จากมลใดจ าปาดะ
ละนื้อจ าปาดะตຌมสุก 

องค์ประกอบทางคมี  
ิg/แเเ g dry weight) 

ปງงมลใดจ าปาดะ฿น
รูปบบฟลาวร์ นืๅอจ าปาดะตຌมสุก 

ความช้ืน  9.85 70.72 

ปรตีน  7.92 6.72 

เขมัน  0.54 0.19 

คาร์บเฮดรต  79.29 21.88 

ถຌา  2.40 0.49 

฿ยอาหาร  2.46 5.26 

ที่มา: วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิโ558ี 
 

นอกจากนี้สมบัติชิงหนຌาทีไของตัวอยางฟลาวร์มลใดจ าปาดะทีไตรียม฿นรูปบบปງงดิบ 
เดຌก การละลาย พบวา ตัวอยางฟลาวร์มลใดจ าปาดะมีคาการละลายทีไอุณหภูมิ 55, 65, 75, 85 

ละ 95 องศาซลซียส ทากับ รຌอยละ เ.เเแไ , 0.0017, 0.0031, 0.0020 ละ 0.0030 

ตามล าดับ ดยพบวาทีไชวงอุณหภูมิ 75-95 องศาซลซียส มีคาการละลายเมตกตางกัน ส าหรับ
ก าลังการพองตัวของตัวอยางฟลาวร์มลใดจ าปาดะ พบวา ทีไอุณหภูมิ 55, 65, 75, 85 ละ 95 

องศาซลซียส มีก าลังการพองตัว ทากับ 0.045, 0.051, 0.085, 0.101 ละ 0.100 g/g 

ตามล าดับ ละมืไอน าตัวอยางฟลาวร์ทีไตรียม฿นรูปบบปງงดิบ วิคราะห์ความหนืดละการ
ปลีไยนปลงความหนืด ดຌวยครืไอง Rapid Viscosity Analyzer, RVA ดยวิธีของ Newport 

Scientific (1998) พบวา มีการปลีไยนปลงความหนืดของของปງงมลใดจ าปาดะดังตารางทีไ โ.2 
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ตารางที่ โ.2 การปลีไยนปลงความหนืดของของปງงมลใดจ าปาดะ 

Pasting properties (cP) Peak 

time 

(min) 

Pasting 

Temp (ºC) Peak 

Viscosity 
Trough Breakdown 

Final 

Viscosity 
Setback 

590.33 482.00 108.33 668.33 186.33 4.95 84.95 

ที่มา: วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิโ558ี 
 

โ.โ คุกกีๅ 
 

คุกกี้ ิcookiesี หมายถึง ขนมอบชนิดหนึไงทีไท าจากปງงสาลีหรือปງงสาลีผสมกับปງง  

ชนิดอืไน ผสมกับน้ าตาล เขมันหรือน้ ามัน เข บคกิ้งซดา ิซดียมเบคาร์บอนตี ผงฟูหรือ
บคกิ้งพาดอร์ ิซดียมเบคาร์บอนตผสมกรดหรือกลือของกรดี นม วัตถุตงกลิไน กลือ อาจ
มีสวนผสมอืไนชน กกຌมลใดธัญพืชสมุนเพร ผลเมຌหຌง กุຌงหຌงปຆน ปลาหยใองปຆน ผสม฿หຌขຌากัน 
ท าป็นช้ินดยการหยอด หัไน ปัຕน กดดຌวยพิมพ์หรือวิธีอืไนทีไหมาะสม ลຌวน าเปอบจนสุก อาจ฿ส
เสຌหรือตกตงหนຌาดຌวยสวนประกอบตาง โ ชน ยมผลเมຌ น้ าตาลเอซิไง ชใอกกลต ธัญพืช  
ลูกกด ถัไว ผลเมຌหຌง กอนหรือหลังอบ ิมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2555ี 

คุกกี้ป็นผลิตภัณฑ์บกอรีไทีไมีขนาดลใก บนละมีรสหวาน มีรูปรางละมีกลิไนรสตาง  โ 
กัน คุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บางชนิดมีสีออนละก บางชนิดอาจจะตกตงดຌวยผลเมຌ 
ละพวกถัไว บางชนิดกใมีการตกตงดຌวยฟรอสติง นืไองจากคุกกี้สวนมากทีไผลิตป็นการคຌามี
มากมายหลายชนิด ขึ้นอยูกับผูຌผลิตออกมาขาย ดังนั้น จึงเมอาจกลาวถึงทคนลยีดຌานนี้เดຌอยาง
ละอียด คุกกี้สามารถบงป็นประภท฿หญเดຌ 2 ประภท ตามวัตถุดิบทีไ฿ชຌ ละบงตามวิธีการ
น าเป฿ชຌ ิจินธนา จมมฆ ละอรอนงค์ นัยวิกุล, 2549ี 
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2.2.1 ประภทของคุกกี้  
 

บงตามวัตถุดิบทีไ฿ชຌ เดຌก 
1. คุกกี้เข ิFoam Type Cookies) ป็นคุกกี้ทีไมีลักษณะกรอบ บา การท าคุกกี้ชนิด

นี้มีสวนผสมละวิธีการผสมทีไตกตางจากคุกกี้นย คือ มีปริมาณจ านวนเขมากกวาคุกกี้นย วิธี
ท าจะตีเข฿หຌข้ึนฟู พืไอ฿หຌเขกใบปริมาณอากาศ฿หຌมาก ท า฿หຌครงรางของคุกกี้ชนิดนี้ กรอบ บา 
ตามทีไตຌองการ ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก มอรงค์คุกกี้ มาการูนคุกกี้ ป็นตຌน 

คุกกี้เข บงออกป็น ใ ชนิด คือ 

แ.แ มอรงค์คุกกี้ ิMeringue Shells Cookies) ป็นคุกกี้ทีไท าจากเขขาวตีกับ
น้ าตาลทรายพืไอกใบอากาศ ดยตีสวนผสม฿หຌข้ึนฟูจนนื้อนียนละขใงรงพอทีไจะอุຌมสวนผสม
อืไนโทีไ฿ชຌ฿นสูตรเวຌกอน ลຌวจึงผสมสวนผสมอืไน โ ลงเปอยางบา โ พืไอเม฿หຌสูญสียฟองอากาศ 
กอนน าเปอบ ดย฿ชຌอุณหภูมิ฿นการอบทีไตไ า พืไอ฿หຌหຌงละมีครงรางทีไขใงตัวดยเมปลีไยนสี
มากนัก 

แ.โ มาการูนคุกกี้ ิMacaroon Cookies) ท าจากอัลมอนด์พสต์ผสมกับน้ าตาล
ทรายละเขขาวจนรียบนียน หากสวนผสมขใงอาจท า฿หຌออนตัวดยน าเปอุนหรือท า฿หຌรຌอน฿น
หมຌอตุຎน จึงหยอด฿สถาด หรือท า฿หຌป็นรูปตาง โ ตามตຌองการ ดยมากมักท าป็นรูปกลมบน 

1.3 สปันจ์คุกกี้ ิSponge Cookies) มีวิธีท าชนดียวกับสปันจ์คຌก คือ฿ชຌเขท้ัง
ฟองตี ตสปันจ์คุกกี้฿ชຌปງง฿นปริมาณทีไสูงกวา ดยริไมตຌนจากการผสมน้ าตาลทรายกับเข ตีจน
ต้ังยอด จึงผสมปງงคนบา โ฿หຌขຌากัน ตักหยอดหรือบีบลงถาด 

โ. คุกกี้นย ิButter Type Cookies ) มีสวนผสมละวิธีท าคลຌายกับคຌกนย ตมี
ปริมาณของหลวนຌอยกวาคຌก พราะคุกกี้ตຌองการคุณลักษณะทีไกรอบ รวนมากกวา ดังนั้น
สวนผสมจึงมีความอยูตัวพอทีไจะหยอดหรือท ารูปรางตามตຌองการเดຌ 

คุกกี้นย บงออกป็น 3 ชนิด คือ 

2.1 คุกกี้นยชนิดออน ิSoft Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะออนนุม มีปริมาณ
ความช้ืนสูง ดังนั้น สวนผสมของคุกกี้ชนิดนี้ตຌอง฿สเขจ านวนมาก พืไอชวย฿หຌกิดครงรางทีไมีความ
ออนนุม คงตัวมากกวาคุกกี้ชนิดอืไน โ ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้บาร์ชนิดตาง โ ป็นตຌน 

2.2 คุกกี้นยชนิดขใง ิCrisp Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบ หຌง 
มากกวาคุกกี้ชนิดอืไนโ สวนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จึงตຌองลดปริมาณของหลว฿นสวนผสมมากกวา
คุกกี้ชนิดอืไนโ พืไอ฿หຌเดຌลักษณะของคุกกี้ทีไตຌองการ ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้ฟนซี 
คุกกี้ลูกลຌอ ป็นตຌน 
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2.3 คุกกี้รวน ิSoft Bread Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีปริมาณเขมันสูง ท า฿หຌนื้อ
สัมผัสของคุกกี้รวนมากกวาคุกกี้ชนิดอืไน เขมันทีไนิยม฿ชຌ คือ นยสด พราะ฿หຌกลิไนรสทีไดี ตัวอยาง
ของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้นยสด ป็นตຌน 

 

บงตามกรรมวิธีการผลิต คือ  
แ. คุกกี้กด (Pressed Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีสวนผสมของเขมันมากกวาชนิดอืไน โ 

ละนิยมท ากันมาก สวนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จะ฿ชຌกระบอกกดคุกกี้กดออกมาป็นรูปตาง โ ตาม
ปງนพิมพ์ทีไตຌองการ ท า฿หຌคุกกี้มีความหลากหลายละมีรูปรางสวยงามตามปງนพิมพ์  ชน 

ปງนพิมพ์รูปหัว฿จ รูปดาว รูปดอกเมຌ ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้นย ละคุกกี้กาฟ 

ป็นตຌน 

2. คุกกี้คลึง (Roll Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีสวนผสมของของหลวนຌอยกวาคุกกี้ชนิด
อืไน สวนผสมจึงมีลักษณะหຌง สามารถ฿ชຌเมຌคลึงปງงคลึงออกป็นผน ลຌว฿ชຌพิมพ์กดคุกกี้ทีไมี
รูปรางตาง โ กดลงบนผนปງงทีไคลึง ชน พิมพ์รูปหัว฿จ รูปทรงกลม รูปดาว ตกตงหนຌาดຌวย
มลใดธัญพืชชน มลใมะมวงหิมพานต์ มลใดฟักทอง ลักษณะของคุกกี้มืไออบสรใจ จะกรอบ รวน 

นุมนวล เมขใงกระดຌาง มีรสหวานมัน ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้สิงคปร์ บิสกิต ป็นตຌน 

3. คุกกี้ทง (Bar Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะของคຌก ละคุกกี้อยู฿นขนมชนิด
ดียวกัน รูปรางป็นทงหมือนคຌกหຌงโ มีสวนผสม฿กลຌคียงกับคຌกมาก ตมีของหลวนຌอยกวา
คຌก คุกกี้ชนิดนี้มีความช้ืนสูงกวาคุกกี้ชนิดอืไน โ ป็นคุกกี้ทีไท างาย มืไอผสมสรใจ฿หຌ฿สถาด น าขຌา
อบ มืไออบสุกน ามาตัดป็นรูปช้ินสีไหลีไยม฿นขณะทีไคุกกี้ยังรຌอนอยู คุกกี้ชนิดนี้ป็นคุกกี้ทีไมีนื้อนุม
ละอียด มีกลิไนหอมนมนย รสชาติหวานมัน ละ฿หຌคุณคาทางอาหาร ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ 
เดຌก คุกกี้บาร์ธัญพืช บราวนีไ ป็นตຌน 

4. คุกกี้หยอด ิDropped Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีสวนผสมคอนขຌางหลว ฿ชຌชຌอนตัก
หยอดลงบนถาด คุกกี้ชนิดนี้อาจตกตงหนຌาดຌวย ลูกกด หรือผลเมຌชืไอม ตปัจจุบันนิยม฿สมลใด
ธัญพืชลง฿นสวนผสม ท า฿หຌมีรูปราง สีสันสวยงาม วลาหยอด฿หຌ฿ชຌปลายชຌอนขีไยธัญพืชขึ้น 
ตกตงหนຌาพืไอพิไมความสวยงามละนารับประทาน จัดป็นคุกกี้ทีไท างาย ผสมเดຌหลายรส ละ
รียกชืไอตามสวนผสมทีไ฿ส ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้ธัญพืช คุกกี้ขຌาวอຍต ป็นตຌน 

5. คุกกี้ปัຕน ิMolded Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีวิธีท าคลຌายคลึงกับคุกกี้รล ตตกตาง
กันทีไคุกกี้ชนิดนี้สามารถน ามาปัຕนดຌวยมือทนการคลึงดຌวยเมຌคลึงปງง มืไออบสุกจะกรอบ ละ
หอม หวาน ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้คอนฟลใกซ์ ละคุกกี้ผลเมຌ ป็นตຌน 

ๆ. คุกกี้ชยใน ิRefrigerator Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีสวนผสมคอนขຌางอยูตัวมืไอ
ผสมสรใจ น ามาคลึง฿หຌป็นผน มຌวนป็นทง ยาวกลม หอดຌวยกระดาษลอกลาย น าเปช฿น
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ตูຌยใน฿หຌขใง กอนน าออกมาตัดป็นช้ินบาง โ ลຌวน าขຌาอบ คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบคอนขຌาง
ขใง ตัวอยางของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌก คุกกี้พินวิล หรือคุกกี้ลูกลຌอ ละคุกกี้ฟนซี ป็นตຌน 

 

โ.โ.โ วัตถุดิบทีไ฿ชຌ฿นการท าคุกกี้ 
 

สวนผสมทีไ฿ชຌ฿นการท าคุกกี้ จ านกเดຌ 2 พวก ชนดียวกับการท าคຌก คือวัตถุดิบทีไ
ป็นตัวท า฿หຌคุกกี้มีความออนหรือขใง ตัวทีไป็นครงรางพื้นฐาน เดຌก ปງง นอกจากนั้นเดຌก น้ า 
เขท้ังฟอง เขขาว นมผง กกຌผง ละกรดทีไท า฿หຌข้ึนฟุ ละพวกทีไท า฿หຌคุกกี้มีความออนนุม เดຌก 
น้ าตาล เซรัป เขดง ผงฟู ปງง สตาร์ช น้ าป็นตัวท า฿หຌคุกกี้ขใงตัวนืไองจากกิดกลูตนขึ้นมืไอ
ผสมกับปງง 

แ. ปງง ฿ชຌปງงชนิดออน ซึไงมีปรตีนตไ าหรือจะ฿ชຌปງงอนกประสงค์กใเดຌ 
โ. เขมัน นืไองจากคุกกี้ทีไท าดຌวยเขมันจะตຌองตี฿หຌเขมันขึ้นฟู จึงควร฿ชຌนยขาวทน

มาการีน หรือนยสด หรือจะ฿ชຌผสมกันกใเดຌ 
ใ. เข ปกติ฿ชຌเขท้ังฟอง ซึไงจะชวยสริมสรຌางครงรางของคุกกี้ เขดงจะชวยท้ังครง

รางละความออนนุมของคุกกี้ นืไองจากเขดงมีเขมันอยูดຌวย เขขาวชวยสรຌางครงสรຌางรางละ
มีปรตีนอยูท้ังเขขาวละเขดงกใชวย฿หຌดมีความชุมช้ืน 

ไ. ของหลว น้ าป็นของหลวทีไจ าป็น฿นการท า฿หຌกลูตนกิดขึ้นป็นครงรางของ
คุกกี้ นอกจากนั้นยังชวยควบคุมความหนืดของดอีกดຌวย 

5. น้ าตาล ดยมาก฿ชຌน้ าตาลทรายละอียด พืไอ฿หຌกระจายทัไวกับสวนผสมของปງง 
การ฿ชຌน้ าตาลทรายมใดหยาบจะท า฿หຌคุกกี้มีนื้อสัมผัสทีไนุมละขยายตัวเดຌมากกวาน้ าตาลชนิด
ละอียด ตน้ าตาลละอียดละลายงายกวาละชวยท า฿หຌดมีความคงตัวดีข้ึน 

ๆ. สิไงทีไชวย฿หຌขึ้นฟู ชวยควบคุมการขยายตัวหรือควบคุมขนาดคุกกี้ ท า฿หຌมีปริมาณ
ละความฟู ส าหรับสารทีไ฿ชຌ เดຌก บคกิ้งซดา ซึไงมืไอ฿ชຌดีไยวโจะท า฿หຌคุกกี้กระจายตัวดีขึ้น  
นืไองจากบคกิ้งซดาจะเปท า฿หຌกลูตน฿นปງงออนตัว นอกจากบคกิ้งซดาลຌวอมมนีย
คาร์บอนตกใ฿ชຌเดຌ ชนดียวกับบคกิ้งซดา ตดีกวาบคกิ้งซดา นืไองจากจะกระจายตัวเปทัไว฿น
ระหวางอบละเมท้ิงกลิไนตกคຌางเวຌ฿นคุกกี้ทีไอบสุกลຌว ซึไงกลิไนตกคຌางนี้อาจกิดขึ้นเดຌกับบคกิ้ง
ซดา ถຌา฿ชຌ฿นปริมาณมากกินเป นอกจากนั้นกใอาจ฿ชຌครีมออฟทาร์หรือผงฟูกใเดຌ 

็. สวนผสมอืไน โ ป็นสวนผสมทีไติมขຌาเป฿นสูตรพืไอท า฿หຌสูตรพื้นฐานดีขึ้น ชน  
อิมัลซิเฟออร์ ชวย฿หຌเขมันกระจายละท า฿หຌดมีลักษณะดีขึ้น นมผงชวย฿หຌดูดซึมน้ าดีขึ้นท า฿หຌ
ปลือกนอกของคุกกี้มีสีสวย กลือชวยท า฿หຌรสชาติคุกกี้ขึ้น สวนกลิไนรสละสีชวยท า฿หຌคุกกี้มี
รสชาติดี ละมองดูนารับประทาน 
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โ.โ.ใ ขั้นตอนการท าคุกกี้ ิจินธนา จมมฆ ละอรอนงค์ นัยวิกุล, 2549ี 
1) การผสม 

วิธีการผสมคุกกี้มีหลายวิธีละขั้นตอนของการผสมกใเดຌก าหนด฿หຌหมาะสมกับ
ชนิดของคุกกี้ทีไท าดຌวย 

ส าหรับคุกกี้นยมีสวนผสมดังนี้ 
1. วิธีผสมครั้งดียว ป็นการผสมสวนผสมท้ังหมดขຌาดຌวยกันจนเดຌดทีไตຌองการ 

อาจจะบงของหลวมาสวนหนึไงพืไอละลายสิไงทีไชวย฿หຌขึ้นฟู กลือ สาร฿หຌกลิไนรสละสี วิธีนี้ป็น
วิธีทีไงายละผสมทีดียว ตอาจจะเดຌรับดทีไขຌน ซึไงมืไอผสมนานกินเปกใจะท า฿หຌการขยายตัว
ของคุกกี้ลดลง ตกใสามารถกຌเข฿หຌการขยายตัวของคุกกี้ดีข้ึนเดຌ ดยบงน้ าตาลสวนหนึไงเวຌติม
฿นขั้นตอนสุดทຌายของการผสม 

2. วิธีครีมนย มีหลายวิธี฿หຌลือกดังนี้ 
2.1 วิธีสองขั้นตอน ป็นวิธีทีไน าสวนผสมท้ังหมดมาตีขຌาดຌวยกัน฿หຌป็นครีม 

ยกวຌนปງงละกรด ทีไชวย฿หຌขึ้นฟู ซึไงจะติมทีหลัง 
2.2 วิธีผสมสามขึ้นตอน ป็นวิธีทีไน าเขมันละน้ าตาลมาตีขຌาดຌวยกันจนป็น

ครีมทีไรียบนียน จึงตรียมเข ของหลวสวนหนึไงชน นม น้ า สารชวย฿หຌข้ึนฟูละกลือลงเปผสม 
สรใจลຌวจึงติมของหลวทีไหลือลงเป การผสมวิธีนี้ถຌาระยะวลาทีไตีครีมนานกินเป คุกกี้กใจะ
ขยายตัวนຌอยลง พราะน้ าตาลป็นมใดละอียดขึ้นละกระจายอยูทัไวสวนผสมนานขึ้นหลังจาก
ติมปງงลงเปลຌว ดกใจะหนียว ละคุกกี้กใจะขยายตัวเดຌนຌอยชนกัน 

2.3 วิธีคนผสม วิธีนี้เขมัน น้ าตาล น้ าชืไอม ปງงละกรดทีไชวย฿หຌขึ้นฟูจะถูก
ผสม฿หຌขຌากันจนเดຌดทีไรวน ลຌวจึงติมน้ าหรือน้ านมทีไมีกลือละซดาหรืออมมนีย - 

เบคาร์บอนตลงเปผสม การผสมวิธีนี้ กลูตนจะกิดเดຌนຌอย ละจะเดຌคุกี้ทีไมีนื้อรวนมัน 

สิไงส าคัญทีไสุดส าหรับการผสมคุกกี้คือ ตຌองระวังอยา฿หຌกลูตน฿นดขึ้นเดຌ ดยเม
ผสมมากกินเป พราะจะท า฿หຌคุกกี้หนียวละมีการขยายตัวตไ า อีกประการหนึไงดทีไผสมมาก
กินเปจะกดจากกระบอกพิมพ์หรือบีบจากถุงบีบ หรือปัຖมออกจากครืไองยาก 

ส าหรับคุกกี้เข ซึไง฿ชຌเขขาวกับน้ าตาล จะตຌองตีเขขาว฿หຌขึ้นฟองละต้ังยอดออน
ลຌวจึงผสมปງงลงเป ถຌาตีเขนานกินเปจนเขขาวขใง จะผสมยาก ละคุกกี้ทีไเดຌจะขใงอีกดຌวย 

ขนาดของคุกกี้ละชองวาระหวางช้ินของคุกกี้มืไอหยอดลงบนถาดอบ ควร฿หຌมี
ขนาดทีไทากัน ละมีระยะหางกันพอสมควร พืไอ฿หຌคุกกี้สุกพรຌอม โ กัน ละมีการขยายตัวตใมทีไ 
฿นระหวางการอบ ควรทาเขมันบาง โ ทีไถาด ตทา฿หຌทัไวถึง ถຌาทาเขมันมากหรือนຌอยกินเป  
กใจะท า฿หຌคุกกี้ขยายตัวมากหรือนຌอยตามล าดับ 
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โี การอบ 

ดยทัไวเปคุกกี้จะ฿ชຌวลาการอบส้ัน ส าหรับคุกกี้ทีไมีปริมาณน้ าตาลตไ าอยู฿นชวง
รຌอยละ 35 หรือตไ ากวานี้ ตຌองการอุณหภูมิ฿นการอบสูงกวาคุกกี้ปกติปริมาณน้ าตาลสูงกวารຌอยละ 
35 หรือป็นคุกกี้ทีไมีเขมันตไ า 

มืไอน าคุกกี้ขຌาตูຌอบ ดຌานนอกของดจะริไมสุก จึงกิดลักษณะป็นฟຂล์มขใง หรือมี
ผิวนอกขใงขึ้น ความรຌอนจาดตูຌอบจะท า฿หຌเขมัน฿นดละลายละผลิตกຍาซคาร์บอนเดออกเซด์
ออกมา ท า฿หຌดขยายตัวละพิไมปริมาณขึ้น ฿นขณะดียวกันน้ า฿นดกใจะปลีไยนป็นเอ ซึไงจะดัน
฿หຌคุกกี้ดขยายตัวตอเป มืไออุณหภูมิสูงสตาร์จะปลีไยนป็นจล ปรตีน฿นปງง เข หรือนมจะ
ขใงตัว ท า฿หຌกิดครงสรຌางทีไขใงรงของคุกกี้ ฿กลຌชวงสุดทຌายของการอบ คุกกี้จะปลีไยนป็นสี
น้ าตาล นืไองจากปฏิกิริยาขิงน้ าตาลละปรตีน฿นสวนผสม ท า฿หຌคุกกี้มีสีน้ าตาล กลิไนหอม ละ
รสชาติดี 

3) การท า฿หຌยใน 

มืไอน าคุกกี้ออกจาตาอบคุกกี้จะยังรຌอนออนละมีความช้ืนอยูมาก฿นระหวางการ
ท า฿หຌยในครงสรຌางจะกลับขใงขึ้น มืไอน้ าตาลขใงตัวละหลังจากนั้นเขมันกใจะขใงตัวขึ้นชนกัน 
นืไองจากเอน้ าภาย฿นระหยออกเป จนถึงจุดสมดุลระหวางความช้ืนภาย฿นละภายนอกช้ินคุกกี้ 
พราะถຌาความช้ืนเมสมดุล กใจะกิดป็นรอยสຌนบางโ คลຌายโรอยรຌาวขึ้นทีไผิวดຌานบนของคุกกี้ 
หรือท า฿หຌคุกกี้ตกหักเดຌ หຌองทีไ฿ชຌท า฿หຌคุกกี้ยในจึงตຌองมีการควบคุมความช้ืนดຌวย 

โ.โ.ไ ขຌอผิดพลาดทีไกิดขึ้นกับปງงคุกกี้ละสาหตุ 

1. คุกกี้เมขยายตัว 

1.1 น้ าตาลละอียดกินเป 

1.2 ผสมน้ าตาลครั้งดียวจนหมด 

1.3 ดอยู฿นสภาพมากกินเป 

1.4 ผสมมากกินเปท า฿หຌปງงหนียว 

1.5 ตูຌอบรຌอนกินเป 

2. คุกกี้ขยายตัวมากกินเป 

2.1 น้ าตาลมากกินเป 

2.2 ปງงผสมออนกินเป 

2.3 ทาเขมันทีไถาดมากกินเป 

2.4 อุณหภูมิตูຌอบตไ ากินเป 

2.5 ฿ชຌเขมันมากกินเปหรือ฿ชຌเขมันเมหมาะสม 

2.6 ปງงผสมมีสภาพป็นดางมากกินเป 
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3. คุกกี้ลຌมระหวางอบ 

3.1 สารชวย฿หຌข้ึนฟูมากกินเป 

3.2 ปງงผสมออนเป 

3.4 ฿ชຌปງงปรตีนตไ า 
4. คุกกี้ขใง 

ไ.แ เขมันเมพียงพอ 

ไ.โ ผสมมากกินเป 

4.3 ปງงปรตีนสูงกินเป 

5. คุกกี้ติดถาด 

5.1 ปງงออนมากกินเป 

5.2 ปริมาณเขทีไ฿ชຌมากกินเป 

5.3 ปງงผสมออนมากกินเป 

5.4 ถาดเมสะอาด 

5.5 ฿ชຌลหะเมหมาะสม฿นการท าถาด 

6. คุกกี้มีสีคล้ า 
มีซดามากกินเป 

7. คุกกี้มีจุดสีด าละนื้อหยาบ 

฿สอมมนียมากกินเป 

8. คุกกี้เมมีรสชาติ 

8.1 อบนานกินเป 

8.2 ดมีสภาพป็นดางมากกินเป 

9. ผิวคุกกี้มีสຌนบางโคลຌายรอยตก 

9.1 อบนานกินเป 

9.2 ท า฿หຌคุกกี้ยในรใวกินเป 

9.3 ขาดความช้ืน฿นระหวางการอบละหลังการอบ 

9.4 กใบเมดี  
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โ.ใ ฿ยอาหาร 
 

สຌน฿ยอาหาร ิdietary fiber) หมายถึง สวนผนังซลล์ของพืช ชน ผัก ผลเมຌ มลใดธัญพืช  

ทีไเมถูกยอย฿นระบบทางดินอาหาร จึงเม฿หຌพลังงาน สຌน฿ยอาหารบงเดຌป็น 2 ประภทคือ 

ิพิมพ์พใญ พรฉลิมพงศ์ ละนิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) 

แ. สຌน฿ยอาหารทีไเมละลาย฿นน้ า ิinsoluble dietary fiber) หมายถึงสຌน฿ยอาหารทีไ 
เมละลาย฿นน้ า ตจะพองตัว฿นน้ าหมือนฟองน้ าเม฿หຌความหนืด ท า฿หຌพิไมปริมาณน้ า฿น
กระพาะอาหาร จึงรูຌสึกอิไม สຌน฿ยอาหารหลานี้ บคทีรีย฿นล าเสຌ฿หญเมสามารถยอยเดຌ ชวย
พิไมนื้ออุจจาระ ลดปัญหาทຌองผูกเดຌ ละลดความสีไยงของมะรใงล าเสຌ฿หญ เดຌก  ซลลูลส 
ิCellulose) ฮมิซลลูลส ิHemicellulose) ลิกนิน ิLignin) 

2. สຌน฿ยอาหารทีไละลายเดຌ฿นน้ า ิsoluble dietary fiber) หมายถึงสຌน฿ยอาหารทีไมืไอ
ละลาย฿นน้ าลຌวดูดซับน้ าเวຌกับตัว ท า฿หຌมีความหนืดพิไมขึ้น สารหลานี้รางกายยอยเมเดຌ ต
บคทีรียทีไอาศัย฿นส าเสຌ฿หญสามารถยอยเดຌ 

 

ผักละมลใดธัญพืชท้ังมลใดทีไเมเดຌผานการขัดขาว ป็นหลงส าคัญของสຌน฿ยอาหารทีไเม
ละลาย฿นน้ า สวนผลเมຌละถัไวมลใดหຌงป็นหลงของสຌน฿ยอาหารทีไละลายเดຌ฿นน้ า การเดຌรับ
สຌน฿ยอาหารทั้ง 2 กลุม฿นปริมาณทีไหมาะสม จะท า฿หຌกิดความสมดุลของระบบทางดินอาหาร
ป็นประยชน์ตอรางกาย 

ประยชน์ของ฿ยอาหารตอสุขภาพละปງองกันรคหลายชนิด นืไองจาก฿ยอาหารป็น
คาร์บเฮดรตชิงซຌอนรางกายมนุษย์เมสามารถยอยเดຌ ละยังมีคุณสมบัติ฿นการดูดซับน้ า เขมัน 
คอลสตอรอลหรือสารพิษ รงวลา฿หຌอาหารผานเป฿นล าเสຌรใวขึ้นพืไอ฿หຌออกเปนอกรางกาย฿หຌ
ป็นอุจจาระรใวกวาอาหารทีไเมมี฿ยอาหาร นอกจากนี้฿ยอาหารจะปງองกันการพอกพูนของตะกรัน
เขมัน฿นหลอดลือดหัว฿จเดຌ ดยการลดคอลสตอรอลลง พราะอาหารทีไมี฿ยอาหารสูงจะชวยซับ
คอลสตอรอลอาเวຌ ท า฿หຌเขมันเมถูกดูดซึมขຌารางกาย ตดนขับออกมาป็นอุจจาระ฿นทีไสุด 
ิประดิษฐ์ ค าหนองเผุ โ55็ี 

ภาวะปัจจุบันผูຌบริภคนิยมบริภค อาหารปรรูป อาหารส ารใจรูป  อาหารกึไงส ารใจรูปพิไม
มากขึ้นตยัง฿หຌความสน฿จดຌานสุขภาพ จึงท า฿หຌ บริษัทผูຌผลิตอาหารตຌองค านึงถึงการ฿ชຌ 
สຌน฿ยอาหาร ผสม฿นอาหารพืไอพิไมคุณคาทางภชนาการ฿หຌกับผลิตภัณฑ์ สารทีไนิยม฿ชຌผสมพืไอ
ป็นหลงของสຌน฿ยอาหาร เดຌก อินนูลิน ิinulin) ฟรักท-อลิกซใกคาเรด์ ิfructo-

oligosaccharide) รีซิสทนซ์สตาร์ช ิresistance starch) ชน มอลทดกซ์ทริน ิmalto-

dextrin) กัม ิgum) ชน กัวกัม ิguar gum) พกทิน ิpectin)  

 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000612/cellulose-%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003154/hemicellulose-%E0%B9%80%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003289/lignin-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001358/legume-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/006619/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002331/food-manufacture-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002068/inulin-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001213/fructo-oligosaccharide-oligofructose
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001213/fructo-oligosaccharide-oligofructose
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Resistance%20starch
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001914/maltodextrin-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001914/maltodextrin-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001020/gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001110/guar-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
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การพิไม฿ยอาหาร฿นอาหาร มี โ วิธี คือ ิประดิษฐ์ ค าหนองเผุ โ55็ี 
1) การตรียมอาหารจากการ฿ชຌวัตถุดิบทีไมี฿ยอาหารสูง ดย฿ชຌป็นสวนประกอบอาหารทีไ

บริภคอยูลຌวป็นประจ า พียงตตຌองมีการปรับปลีไยนสูตร รสชาติ฿หຌถูกปาก ขຌอดีของวิธีการนี้
คือ นอกจากจะเดຌ฿ยอาหารมากขึ้นลຌวยังเดຌรับสารอาหารอืไน โ จากวัตถุดิบ ชน วิตามิน ละ
รธาตุ ป็นตຌน 

โี การติม฿นรูป฿ยอาหารผงลงเป฿นอาหาร ป็นกรรมวิธีละทคนิคการติม฿ยอาหารผง
ป็นกระบวนการทีไยุงยาก นืไองจาก฿ยอาหารผงสวน฿หญมีความสามารถรวมกับน้ าเดຌดี ดังนั้น
มืไอติม฿นผลิตภัณฑ์ทีไมีลักษณะหลวจะพิไมความหนืด฿หຌอาหาร สวน฿ยอาหารทีไมีความสามารถ
฿นการอุຌมน้ าเดຌนຌอยจะท า฿หຌรูຌสึกระคายล้ินหากติมลงเป฿นครืไองดืไม 

 

โ.4 งานวิจัยที่ก่ียวขຌอง 

สุวรรณี ธรภาพธรรมกุล ิ2534ี น ากนสับปะรดมาศึกษาพืไอหาความป็นเปเดຌ฿นการ฿ชຌ
ป็นหลงของ฿ยอาหาร฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฿ยอาหารสูง ดยน ากนสับปะรดสดมาลຌาง หัไน ตีปຆน 
อบ฿หຌหຌงทีไอุณหภูมิ 70 องศาซลซียส ลຌวบด฿หຌป็นผง พบวากนสับปะรดมีปริมาณ฿ยอาหาร
สูงถึงรຌอยละ 49.2 ของน้ าหนักกนสับปะรดหຌง ละมีน้ าตาลรຌอยละ 39.1 จึงมีศักยภาพทีไจะ
น ามา฿ชຌป็นหลง฿ยอาหารเดຌ นอกจากนี้กนผงมีคุณสมบัติทีไหนือกวาร าขຌาวสาลี คือ เมพบ 

เฟตท ิPhytate) ซึไงป็นสารตอตຌานการดูดซึมของรธาตุ฿นกนผง  
 

สุภิญยาฐ์ ชินชัย ิ2536ี น าซังขนุนป็นสวนทีไหลือท้ิงจากการบริภคนื้อขนุน มีกลิไนหอม 
รสหวาน ละมี฿ยอาหารป็นสวนประกอบ จึงเดຌวิคราะห์หาปริมาณ฿ยอาหาร฿นซังขนุนหຌง 
ละพบวาซังขนุนหຌง 100 กรัม มีปริมาณ฿ยอาหาร 7.51 กรัม ฿นการศึกษานี้จึงเดຌน าซังขนุน
หຌงบดละอียดติมลง฿นขนมทองมຌวนซึไงป็นขนมพื้นบຌานของเทย พืไอจะท า฿หຌผูຌบริภคเดຌรับ฿ย
อาหารพิไมขึ้น ดย฿ชຌอัตราสวนซังขนุนหຌงปริมาณรຌอยละ 0, 5, 10, 15 ละ 20 ของน้ าหนัก
ปງง ติม฿นขนมทองมຌวนต ารับมาตรฐาน ซึไงประกอบดຌวย ปງงสาลี 100 กรัม กลือปຆน 5 กรัม 
กะทิ 200 กรัม  น้ าตาลทราย 125 กรัม น้ า 60 กรัม ละงาด าคัไว10 กรัม น าผลิตภัณฑ์ทองมຌวน
เปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสละวิคราะห์ความกรอบลຌวค านวณหาปริมาณ 

฿ยอาหารละคุณคาทางภชนาการ ผลการศึกษาพบวา การ฿ชຌซังขนุนหຌง฿นปริมาณทีไพิไมขึ้น มี
ผลท า฿หຌคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทุกดຌาน คือ ลักษณะปรากฏ สี กลิไน รสชาติ ความกรอบ ละการ
ยอมรับรวมลดลงอยางมีนัยส าคัญละจากผลการวิคราะห์ความกรอบดย฿ชຌครืไองวัดความ
กรอบ พบวา การ฿ชຌปริมาณซังขนุนหຌงทีไพิไมขึ้นมีผลท า฿หຌความกรอบลดลง อยางเรกใตาม การ
฿ชຌซังขนุนหຌง฿นปริมาณรຌอยละ 10 ป็นปริมาณทีไหมาะสมทีไสุด นืไองจากป็นระดับทีไมีคุณภาพ
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ทุกดຌานดีทีไสุดละผูຌชิมยอมรับมากทีไสุด ดย฿นขนมทองมຌวนพิไม฿ยอาหารรຌอยละ 10 มีปริมาณ
฿ยอาหารทากับ 2.67 กรัม มีคุณคาทางภชนาการ เดຌก พลังงาน 1,448 กิลคลอรีไ 
คาร์บเฮดรต 206 กรัม ปรตีน 26 กรัม ละเขมัน 63 กรัม 

 

ชมพูนุท สีห์สภณ, ฉลิมพงษ์ ตันจริญทรัพย์ ละวิภาดา ตรงตอศักด์ิ ิ2553ี น าน้ าผัก
หรือน้ าผลเมຌมาอบทีไอุณหภูมิ 60 องศาซลซียสป็นวลา 2 ชัไวมงดย฿ชຌครืไอง Tray Dryer 

จากนั้นจึงน ามาผสมกับน้ าตาลทรายบดหยาบ฿นรຌอยละ 40 ของผักผลเมຌลຌวน าเปอบอีกครั้งทีไ
อุณหภูมิ 60 องศาซลซียส ป็นวลา 3 ชัไวมง จะเดຌผักผลเมຌผงทีไมีลักษณะหຌงการศึกษาการ
น าผักผลเมຌผงเป฿ชຌประยชน์฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้พบวา สูตรทีไหมาะสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริมผัก
ผลเมຌคือ คุกกี้สริมสับปะรดละครอท อัตราสวนของสับปะรดผงทีไ฿ชຌทากับ 1.25 ทาของ 
ครอทผงดยน้ าหนัก ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริมผักผลเมຌผงทีไเดຌมีคาสี L*, a*, b* ทากับ 66.40, 

ื6.50, ื49.29 ตามล าดับ ละมีคาความช้ืนทากับรຌอยละ 2.16 ผลการทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัสพบวา คะนนความชอบรวมฉลีไยของผลิตภัณฑ์มีคาทากับ 7.83 

 

นราธิป ปุณกษม ิ2557ี ศึกษาผลของการสริม฿ยอาหารดຌวยอัลบดจากปลือกสຌมอทีไ 3 
ระดับคือ 3, 6 ละ 9 ดยน้ าหนักปງง ตอคุณภาพทางกายภาพ คมี จุลินทรีย์ ละประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้นยสดพบวา การสริมอัลบดเมมีผลตอคาความขใงของคุกกี้ คาความ
สวางพิไมขึ้น ตมีคาสีดงละคาสีหลืองลดลง คุกกี้ สริมอัลบดมีปริมาณเขมันละ
คาร์บเฮดรตลดลง ละพิไมปริมาณ฿ยอาหาร฿นผลิตภัณฑ์ อัลบดเมมีผลตอปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด ยีสต์ละราตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนตการ฿ชຌอัลบดอาจมีผลตอกลิไนรสของคุกกี้ 
ดยการสริมอัลบดท า฿หຌคะนนความชอบดຌานกลิไนรสของคุกกี้ นຌอยกวาสูตรควบคุม  
ิเมมีอัลบดี ตคะนนความชอบอยู฿นระดับ ชอบปานกลางถึงชอบมาก การสริมอัลบด฿น
คุกกี้นยสดปริมาณรຌอยละ 9 ดยน้ าหนักปງง ป็นปริมาณทีไมีความหมาะสมทีไสุด พืไอศึกษาอายุ 
การกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้นยสดสริมอัลบดรຌอยละ 9 ดยน้ าหนักปງง฿นบรรจุภัณฑ์ 
พลิพรพิลีน ทีไอุณหภูมิ 30 องศาซลซียส พบวาปริมาณความช้ืนมีนวนຌมพิไมขึ้น ละความ
ขใงลดลง฿นระหวางการกใบรักษา นืไองจากการสงผานความช้ืนกับบรรยากาศ ละคา TBA มี
นวนຌมพิไมขึ้น ดยสามารถกใบรักษาเดຌป็นวลาประมาณ 10 สัปดาห์ ดย฿ชຌคา TBA ป็น
กณฑ์ตัดสิน ฿นขณะทีไสูตรควบคุมทีไเมมีการติมอัลบดจะสามารถกใบรักษาเดຌป็นวลา
ประมาณ 9 สัปดาห์ นืไองจากคุกกี้สูตรควบคุมมีปริมาณเขมันสูงซึไงป็นสาหตุของปฏิกิริยา
ออกซิดชัน 

 

Zabidi and Aziz (2009) ศึกษาการทดทนปງงสาลีดຌวยปງงมลใดจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์
ขนมปัง ดย฿ชຌปริมาณรຌอยละ เุ แเุ โเ ละ ใเ น้ าหนักดยน้ าหนัก พบวา ปริมาณ฿ยอาหาร
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฿นขนมปังจะพิไมสูงขึ้นตามปริมาณปງงมลใดจ าปาดะทีไ฿ชຌ ละสามารถลดปริมาณคาร์บเฮดรต
ละพลังงานท้ังหมดทีไเดຌรับอีกดຌวย ดยปริมาณปງงมลใดจ าปาดะ฿นการทดทนปງงสาลีทีไ
หมาะสมคือรຌอยละ ใเ น้ าหนักดยน้ าหนัก 
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บทท่ี ใ 
 

วิธีด านินการทดลอง 
 

ใ.แ วัตถุดิบละอุปกรณ์ 
 

ใ.แ.แ วัตถุดิบ 

1ี  จ าปาดะ จากอ าภอควนดน จังหวัดสตูล  
2ี  ปງงสาลี 

3ี  นมสด 

4ี  เขเก 
5ี  นยสด 

6ี  กลิไนวานลิลา 
7ี  ผงฟู 
8ี  นยขาว 

9ี  น้ าตาลทรายขาว  
10ี  กรดอะซีติก 

ใ.1.2. อุปกรณ์ 

1ี  ครืไองครัว ชน ชามผสม ชຌอนตวง ถาดรองคุกกี้ ตะกรงพักขนม ตาอบ ละ
ตูຌอบลมรຌอน ป็นตຌน 

2ี  ครืไองชัไงดิจิตอล ยีไหຌอ CST รุน FEJ-SERIES ทศนิยม แ ต าหนง 
3ี  ครืไองปัດนผสม ยีไหຌอ Electrolux 

ไี  อุปกรณ์ส าหรับทดสอบชิม 

ไ.1ี  ภาชนะส าหรับบรรจุอาหาร ละน้ าดืไม 

4.2ี  บบทดสอบชิม ละปากกา 
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ใ.2 วิธีการทดลอง 
 

3.2.แ ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง 
ซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง ตรียมดยการลຌางท า ความสะอาดซั งจ าปาดะ  

ชซังจ าปาดะสารละลายอะซีติกความขຌมขຌนรຌอยละ 1 ิw/vี พืไอก าจัดยาง ลຌางลຌวน าเปลวก
฿นน้ าดือดป็นวลา 2 นาที ต้ังเวຌ฿หຌสะดใดน้ า ชัไงน้ าหนักซังทีไเดຌ น าขຌาตาอบลมรຌอนทีไอุณหภูมิ 
60 องศาซลซียส 12 ชัไวมง ชัไงน้ าหนักซังทีไอบลຌว ละบดดຌวยครืไองบดของหຌง฿หຌละอียด 
บันทึกผลผลิตทีไเดຌ 

 

3.2.2 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อละซังจ าปาดะ ละ
องค์ประกอบทางคมีของคุกกี้สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ 

แี ศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
ศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะทีไ หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์ คุกกี้  ดย฿ชຌปริมาณ 

นื้อจ าปาดะรຌอยละ 0, 10, 20 ละ 30 ของสวนผสมท้ังหมด ิตามสูตร฿นตารางทีไ ใ.1ี จากนั้น
น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบจ านวน 30 คนดยวิธีการ฿หຌคะนน
ความชอบบบ 9 ระดับ ิ9-point hedonic scaleี ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนรืไองคุกกี้ 
ิ2556ี  ประมินความชอบตอคุณลักษณะตาง โ เดຌก ลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ  
นื้อสัมผัส ละความชอบดยรวม จากนั้นลือกปริมาณนื้อจ าปาดะทีไผูຌทดสอบชิม฿หຌคะนน
ความชอบสูงทีไสุด น ามาศึกษา฿นวัตถุประสงค์ถัดเป  
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ตารางที ่ใ.1 ปริมาณสวนผสมของคุกกี้ 

สวนผสม ปริมาณ ิกรัมี 
ปງงสาลี 200.0 

น้ าตาลทราย 127.0 

ผงฟู 3.0 

นมขຌนจืด 18.0 

เขเก 40.0 

นยสด 95.0 

นยขาว 40.0 

กลิไนวานิลลา 1.2 

หมายหตุ: ดัดปลงจากบริษัทยูอฟอใมฟูງดซในตอร์ จ ากัด ิม.ป.ป.) 
 

2) ศึกษาปริมาณซังจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
น าสูตรคุกกี้นื้อจ าปาดะปริมาณทีไหมาะสมมาศึกษาการสริม฿ยอาหารดຌวย  

ซังจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ เ, 5 ละ แเ ของสวนผสมท้ังหมด จากนั้นน ามาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบจ านวน ใเ คน ดยวิธีการ฿หຌคะนนความชอบบบ 9 ระดับ  
ิ9-point hedonic scaleี ดยการประมินความชอบตอคุณลักษณะตาง โ เดຌก ลักษณะ-

ปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ นื้อสัมผัส ละความชอบดยรวม 
 

3.2.3 วิคราะห์องค์ประกอบทางคมีของคุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อละซังจ าปาดะ  
วิคราะห์องค์ประกอบทางคมีของคุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อละซังจ าปาดะ 

ประกอบดຌวย  
- ปริมาณความช้ืน ปริมาณปรตีน ปริมาณเขมัน ปริมาณถຌา ปริมาณ฿ยอาหาร ตาม

วิธีของ A.O.A.C. (2000)  

- ปริมาณคาร์บเฮดรต เดຌจากการค านวณจากสูตร  
ปริมาณคาร์บเฮดรตท้ังหมด ิรຌอยละของน้ าหนักี ํ 100 - (รຌอยละความช้ืน ื 

รຌอยละถຌา ื รຌอยละเขมัน ื รຌอยละปรตีน ื รຌอยละ฿ยอาหารี 
- ค านวณพลังงานท้ังหมด ิkcal/ 100 g) 
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ใ.โ.ไ ศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อละซังจ าปาดะ 
ละการยอมรับของผูຌบริภค 

1) ศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
น าคุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไผูຌทดสอบ฿หຌคะนนการยอมรับมากทีไสุด 

บรรจุ฿นภาชนะบรรจุ เดຌก ถุงอะลูมินียมฟอยด์ ปຂดผนึก กใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌองป็นวลา 2 ดือน 
สุมตัวอยางทุก โ 1 ดือน พืไอวิคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ เดຌก ปริมาณช้ือจุลินทรีย์
ท้ังหมด (total plate count) ยีสต์ละรา (Yeast and Mold) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ิมผช. 118/2546ี 

2) การยอมรับของผูຌบริภคตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ศึกษาการยอมรับของผูຌบริภคตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไ
เดຌรับการยอมรับสูงทีไสุด ดยประมินผลการยอมรับของผูຌบริภคทีไวัยตาง  โ ดย฿หຌคะนน
ความชอบ ิ5-point hedonic scale)  

3.2.5 การวางผนการทดลองละวิคราะห์ขຌอมูลทางสถิติ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสดยวางผนการทดลองบบ Randomized 

Complete Block Design (RCBD) ละวิคราะห์ความปรปรวนของขຌอมูลบบ One-way 

ANOVA ปรียบทียบคาฉลีไยดย Duncan’s New Multiple Range Test ิDMRTี ดย฿ชຌ
ปรกรมคอมพิวตอร์ส าหรับการวิคราะห์ทางสถิติ 
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บทท่ี 4 

ผลละวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

4.1 การตรียมซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง 

ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง ดยการลຌางท าความสะอาดซังจ าปาดะ ชดຌวยสารละลาย
กรดซิตริก ความขຌมขຌนรຌอยละ แ ิw/v) พืไอก าจัดยาง ลຌางลຌวพักเวຌ฿หຌสะดใดน้ า น าขຌาตูຌอบ- 

ลมรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆเ องศาซลซียส บดละรอนดຌวยตะกรงขนาด 60 มช จะเดຌลักษณะของ
ซังจ าปาดะ฿นรูปบบผงดังภาพทีไ 4.1 

 

 
 

ภาพที่ 4.1 ซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง 
 

มืไอตรียมซังจ าปาดะ฿นรูปบบผงดังขั้นตอนขຌางตຌน พบวา ปริมาณซังจ าปาดะกอนอบ
ท้ังหมด ใ,ไไเ กรัม จะเดຌปริมาณซังจ าปาดะ฿นรูปบบผงท้ังหมด โ้เ กรัม  คิดป็นผลผลิต 

รຌอยละ 8.43 

 

ไ.โ การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์คุกกีๅสริม฿ยอาหารจากนืๅอละซังจ าปาดะ ละองค์ประกอบ
ทางคมีของคุกกีๅสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  

4.2.1 ศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร  

จากการศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะทีไ หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์ คุกกี้  ดย฿ชຌปริมาณ 

นื้อจ าปาดะ รຌอยละ เุ 10, 20 ละ 30 ของสวนผสมท้ังหมด จะเดຌลักษณะของคุกกี้ดังภาพทีไ 
ไ.2  
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       A                       B                       C                           D 

 

ภาพที่ 4.2 ลักษณะคุกกี้จ าปาดะทีไ฿ชຌนื้อจ าปาดะปริมาณรຌอยละ 0 (A), 10 (B), 20 (C)  

ละ 30 ิD) ของสวนผสมท้ังหมด 

 

มืไอน าคุกกี้ทีไติม฿ชຌปริมาณนื้อจ าปาดะ รຌอยละ 10, 20 ละ 30 ของสวนผสมท้ังหมด มา
ประมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบ฿หຌคะนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอ
ผลิตภัณฑ์ ดังตารางทีไ ไ.1 

 

ตารางที่ 4.1  คะนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูຌทดสอบตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม 

฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะ 
 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณนืๅอจ าปาดะ  ีรຌอยละิ  

เ 10 20 30 

ลักษณะปรากฏns 7.47±0.51 7.27±0.74 7.27±0.98 7.70±0.92 

สีns 7.40±0.56 7.33±0.71 7.57±0.68 7.53±0.57 

กลิไนรสns 7.47±0.57 7.30±0.75 7.47±0.63 7.40±0.72 

รสชาติ 7.70±0.60a 7.33±0.55b 7.67±0.76a 7.30±0.60a 

นื้อสัมผัส 7.70±0.65a 7.47±0.78a 7.53±0.78a 7.00±0.83b 

ความชอบดยรวม 7.67±0.61a 7.40±0.77ab 7.63±0.76a 7.20±0.61b 
 

หมายหตุ:  - คาฉลีไย ± สวนบีไยงบนมาตรฐาน 

  - อักษรทีไ ตกตางกัน฿นนวนอน หมายถึง  ค า ฉลีไยมีความตกต างกั น  

    อยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) 

  - ns หมายถึง คาเมมีความตกตางกันอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp>0.05) 
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จากตารางทีไ 4.2 พบวา ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ 
แเุ โเ ละ ใเ เดຌรับคะนนการยอมรับจากผูຌทดสอบเมตกตางกันทางสถิติ ิp<0.05) ฿นดຌาน
ลักษณะปรากฏ สี ละกลิไนรส ฿นขณะทีไการพิไมปริมาณนื้อจ าปาดะ฿นสวนผสมคุกกี้ท า฿หຌเดຌรับ
การยอมรับ฿นดຌานรสชาติพิไมสูงขึ้น ดยคุกกี้ทีไมีปริมาณนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ละ ใเ เดຌรับ
คะนนการยอมรับสูงกวาปริมาณนื้อจ าปาดะรຌอยละ แเ อยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ดย  

ผูຌทดสอบ฿หຌหตุผลวาคุกกี้ทีไมีการพิไมปริมาณนื้อจ าปาดะท า฿หຌคุกกี้มีกลิไนรสละรสชาติหวาน
ฉพาะตัวของนื้อจ าปาดะ ฿นขณะทีไการพิไมปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ ใเ จะท า฿หຌเดຌคะนน
การยอมรับลดลง฿นดຌานนื้อสัมผัสละความชอบดยรวม นืไองจากปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ 
ใเ ท า฿หຌคุกกี้ทีไเดຌมีลักษณะนื้อสัมผัสทีไขใงขึ้น ดังนั้นปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นการ
พัฒนาคุกกี้สริม฿ยอาหารคือการ฿ชຌนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ  

 

4.2.2 ศึกษาปริมาณซังจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร 

จากการศึกษาปริมาณซังจ าปาดะผงทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร ดย
฿ชຌปริมาณซังนื้อจ าปาดะผง รຌอยละ 5 ละ 10 ของสวนผสมท้ังหมด เดຌลักษณะของคุกกี้ดังภาพ
ทีไ ไ.3  

 

 

 

 

 

 

 

A  B  C 

ภาพที่ 4.3  ลักษณะคุกกี้สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะผงทีไปริมาณรຌอยละ เ ิA), รຌอยละ 5 (B)  

 ละรຌอยละ แเ (C)  

 

ละมืไอประมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบ฿หຌคะนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสตอผลิตภัณฑ์ ดังตารางทีไ 4.2 
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ตารางที่ 4.2 คะนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูຌทดสอบตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม 

฿ยอาหารจากซังจ าปาดะผง 
 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณซังจ าปาดะ  ีรຌอยละิ  

0 5 10 

ลักษณะปรากฏ 8.17±0.79a 7.63±0.56b 6.63±0.93c 

สี 8.27±0.87a 7.67±0.61b 6.63±0.96c 

กลิไนรส 7.97±0.72a 7.77±0.73a 6.87±0.68b 

รสชาติ 8.10±0.80a 7.90±0.71a 7.13±0.78b 

นื้อสัมผัส 8.00±0.79a 7.87±0.68a 7.03±0.81b 

ความชอบดยรวม 8.37±0.81a 8.10±0.61a 7.03±0.76b 

 

หมายหตุ:  - คาฉลีไย ± สวนบีไยงบนมาตรฐาน 

  - อักษรทีไตกตางกัน฿นนวนอน หมายถึง คาฉลีไยมีความตกตางกัน 

    อยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) 

 

จากตารางทีไ ไ.โ พบวา ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ 5 ละ 
แเ เดຌรับคะนนการยอมรับจากผูຌทดสอบลดลง฿นดຌานลักษณะปรากฏละสี นืไองจากการติมซัง
จ าปาดะผงจะท า฿หຌสีของคุกกี้มีสีทีไขຌมข้ึน คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ดยเม
ติมซังจ าปาดะจะเดຌคะนนการยอมรับ฿นดຌานลักษณะปรากฏละสีอยู฿นชวงชอบมากถึงชอบ
มากทีไสุด คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ละติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับ
คะนนการยอมรับอยู฿นชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก ละคุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะ
รຌอยละ โเ ละติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ แเ เดຌรับคะนนการยอมรับอยู฿นชวงชอบลใกนຌอยถึง
ชอบปานกลาง สวนคุณลักษณะ฿นดຌานกลิไนรส รสชาติ นื้อสัมผัส ละความชอบดยรวม คุกกี้
สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ละติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ แเ เดຌรับคะนนการ
ยอมรับตไ ากวาสูตรอืไนอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ตคุกกี้ทีไติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับ
คะนนการยอมรับเมตกตางกับชุดควบคุมทีไเมมีการติมซังจ าปาดะผง ดังนั้นหากตຌองการ฿ชຌ  
ซังจ าปาดะผง฿นการสริม฿ยอาหาร฿หຌกคุกกี้ ปริมาณซังจ าปาดะทีไหมาะสม คือ ปริมาณ 

ซังจ าปาดะผง รຌอยละ 5 
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4.2.3 องค์ประกอบทางคมีของคุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

มืไอน าคุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะวิคราะห์องค์ประกอบทางคมี เดຌก ปริมาณ
ความช้ืน ปริมาณปรตีน ปริมาณเขมัน ปริมาณคาร์บเฮดรต ปริมาณถຌา ปริมาณ฿ยอาหาร 
ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) พบวาตัวอยางมีองค์ประกอบทางคมี ดังตารางทีไ 4.3 

 

ตารางที่ 4.ใ องค์ประกอบทางคมีของคุกกี้สูตรควบคุมละคุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

องค์ประกอบทางคมี  
ิg/แเเ g dry weight) 

คุกกีๅสูตรควบคุม 
คุกกีๅสริม฿ยอาหาร 

จากจ าปาดะ 

ความช้ืน โ.เ้±เ.เใb 4.20±0.05a 

ปรตีน ๆ.แ5±0.04a 6.06±0.03b 

เขมัน 28.06±0.03a 25.46±0.46b 

คาร์บเฮดรต 50.36±0.31a 47.60±0.57b 

ถຌา 0.96±0.01b 1.04±0.01a 

฿ยอาหาร 12.37±0.33b แ5.ๆใ±0.โ2a 

หมายหตุ:  - คาฉลีไย ± สวนบีไยงบนมาตรฐาน 

  - อักษรทีไตกตางกัน฿นนวนอน หมายถึง คาฉลีไยมีความตกตางกัน 

    อยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) 

 

มืไอวิคราะห์องค์ประกอบทางคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไมี
ปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โ0 ละซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 พบวามีปริมาณความช้ืน ปริมาณ
ถຌา ละปริมาณ฿ยอาหารสูงกวาผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไสูตรควบคุมทีไเมมีการสริมนื้อจ าปาดะอยางมี
นัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ฿นขณะทีไมืไอมีการสริมนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โเ ละซังจ าปาดะ
ผงรຌอยละ 5 จะท า฿หຌคุกกี้มีปริมาณปรตีน เขมัน ละคาร์บเฮดรตตไ ากวาสูตรควบคุมอยางมี
นัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ดยผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานท้ังหมด
ทากับ ไไใ.่ใ kcal/ 100 g ซึไงตไ ากวาคุกกี้สูตรควบคุมทีไเมมีการสริมนื้อจ าปาดะทีไมีพลังงาน
ท้ังหมดทากับ ไ็่.ๆโ kcal/ 100 g ดยคุกกี้ทีไมีปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โเ ละ 

ซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 มีปริมาณ฿ยอาหารสูงกวาสูตรควบคุมคิดป็นรຌอยละ โๆ.ใ5 ซึไงถือวาป็น
การสริม฿ยอาหาร฿หຌกผลิตภัณฑ์คุกกี้ นืไองจากมี฿ยอาหารพิไมขึ้นมากกวารຌอยละ โ5 ขึ้นเป 
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ละมีปริมาณ฿ยอาหารทีไพิไมขึ้นเมนຌอยกวา ใ กรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข รืไอง 
ฉลากภชนาการ ิโ5ไแี 

ไ.ใ ศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกีๅสริม฿ยอาหารจากนืๅอละซังจ าปาดะ ละ
การยอมรับของผูຌบริภค 

4.3.1 ศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
จากการศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ดย

น าคุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ บรรจุ฿นภาชนะบรรจุ เดຌก ถุงอะลูมินียม-

ฟอยด์ ปຂดผนึก กใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌองป็นวลา 2 ดือน สุมตัวอยางทุก โ 1 ดือน พืไอวิคราะห์
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ เดຌก ปริมาณช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด (total plate count) ยีสต์ละรา 
(Yeast and Mold) พบวา มีการปลีไยนปลงของปริมาณจุลินทรีย์ ดังตารางทีไ ไ.ไ  

 

ตารางที่ 4.ไ การปลีไยนปลงทางดຌานจุลินทรีย์฿นระหวางการกใบรักษาผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 ระยะวลา ิดือนี 
 เ แ โ 

ปริมาณช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ิCFU/g) 

1.2×102 2.8×102 6.8×102 

ยีสต์ละรา ิCFU/g) < 10 < 100 < 100 

 

จากการปลีไยนทางดຌานจุลินทรีย์ระหวางการกใบรักษา พบวา ปริมาณช้ือจุลินทรีย์
ท้ังหมด ิtotal plate count) ยีสต์ละรา ิYeast and Mold) มีปริมาณพิไมสูงขึ้นตาม
ระยะวลาการกใบรักษา ตมีคาตไ ากวากณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.แแ่/โ555ี 
ก าหนด ซึไงก าหนด฿หຌตัวอยางคุกกี้ตຌองมีปริมาณช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด เมกิน แ×แเไ CFU/g  
ยีสต์ละรา ตຌองเมกิน แ×แเโ CFU/g ดังนั้น฿นการบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะดยบรรจุ฿นภาชนะบรรจุชนิดถุงอะลูมินียมฟอยด์ ปຂดผนึกบบปกติ สามารถกใบเวຌทีไ
อุณหภูมิหຌอง เดຌนาน โ ดือน ดยยังมีคุณภาพอยู฿นกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.
แแ่/โ555ี ก าหนด 
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ไ.ใ.โ การยอมรับของผูຌบริภคตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

น าผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ มาทดสอบการยอมรับของผูຌบริภค
ทัไวเป ฿นอ าภอมืองสงขลา จังหวัดสงขลา กลุมตัวอยางจ านวน 150 คน ดย฿ชຌบบสอบถาม฿น
การกใบขຌอมูล เดຌผลดังตอเปนี้ 

  แี ลักษณะประชากร 

ขຌอมูลของกลุมตัวอยางผูຌบริภค฿นอ ามืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดຌานขຌอมูลทัไวเป 
สดงดังตารางทีไ 4.5 

ตารางที่ 4.5 ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบบบสอบถาม 

ขຌอมูลประชากร จ านวน ิรຌอยละี 
1. พศ  

      หญิง 66.67 

      ชาย 33.33 

2. อายุ  

      ตไ ากวา 6-12 ปี 1.33 

       13 – 18 ปี 10.67 

       19 – 25 ปี 36.67 

       26 – 50 ปี 46.00 

       มากกวา 50 ปีข้ึนเป 5.33 

3. อาชีพ  

      นักรียน/นักศึกษา 39.33 

      ธุรกิจสวนตัว/คຌาขาย          18.67 

      พนักงานบริษัท/รับจຌาง 11.33 

      ขຌาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 12.00 

      กษตรกร 6.00 

      พอบຌาน/มบຌาน 12.67 

4. ระดับการศึกษา  

    ตไ ากวา/มัธยมศึกษา หรือ ปวช. 40.00 

    อนุปริญญา หรือ ปวส. 12.07 

    ก าลังศึกษาปริญญาตรี / ปริญญาตรี 46.00 

     อืไน โ 1.03 
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ตารางที่ 4.5 ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบบบสอบถาม ิตอี 

ขຌอมูลประชากร จ านวน ิรຌอยละี 
5. รายไดຌตอดือน  

     ตไ ากวา 5,000 บาท 32.67 

     5,000 – 10,000 บาท 34.00 

     10,001 – 15,000 บาท 22.67 

     มากกวา 15,000 บาทขึ้นเป 10.67 

 

จากตารางทีไ 4.5 พบวา ผูຌตอบบบสอบถาม สวน฿หญป็นพศหญิง รຌอยละ 
66.67 พศชายรຌอยละ 33.33 มีอายุระหวาง โๆ–5เ ปี รຌอยละ ไๆ รองลงมาคืออายุ แ้-โ5 ปีุ 
แใ-แ่ ปีุ มากกวา 5เ ปี ละอายุตไ ากวา ๆ-แโ ปี ตามล าดับ ผูຌตอบบบสอบสอบถามมีอาชีพ
ป็นนักรียน/นักศึกษารຌอยละ ใ้.ใใ รองลงมาคืออาชีพธุรกิจสวนตัว/คຌาขาย พอบຌาน/มบຌาน 
ขຌาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ พนักงานบริษัท/รับจຌาง ละกษตรกร ตามล าดับ มีระดับ
การศึกษา ก าลังศึกษาปริญญาตรี/ปริญญาตรี รຌอยละ ไๆ รองลงมาคือ ตไ ากวา/มัธยมศึกษา หรือ 
ปวช. อนุปริญญาหรือ ปวส. ละ อืไนโ ตามล าดับ รายเดຌตอดือน 5 ,เเเ-แเ,เเเ บาท รຌอยละ 
ใไ รองลงมาคือ ตไ ากวา 5,000 บาท แ0,001-15,000 บาท ละมากกวา แ5,000 บาทขึ้นเป 
ตามล าดับ 
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โี พฤติกรรมการบริภค 

ขຌอมูลของกลุมตัวอยางผูຌบริภคทัไวเป฿นอ าภอมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดຌาน
พฤติกรรมการบริภคคุกกี้ สดงดังตารางทีไ 4.6 

ตารางที่ 4.ๆ พฤติกรรมการบริภคคุกกี้ 

ขຌอมูลพฤติกรรมการบริภคคุกกีๅ จ านวน ิรຌอยละี 
1. ความถ่ี฿นการรับประทานคุกกีๅ  

    มากกวา 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 1.33 

    3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 0.67 

    1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 8.00 

    ลຌวตอกาส 90.00 

2. ประภทของคุกกีๅที่รับประทาน  

    คุกกี้นย 74.05 

    คุกกี้เข 25.95 

3. ลักษณะการบริภคคุกกีๅ  

    ท าบริภคอง 1.33 

    ซื้อรับประทาน 98.67 

4. รูปบบของคุกกีๅพือ่สุขภาพที่คยรับประทาน  

    คุกกี้สริมธัญพืช 10.44 

    คุกกี้สริมผักผลเมຌ 46.15 

    คุกกี้จากปງงขຌาวสังข์หยด 10.44 

    เมคยรับประทาน 7.70 

    อืไน โ 1.10 

 

จากตารางทีไ 4.6 พบวาผูຌตอบบบสอบถาม มีความถีไ฿นการบริภคคุกกี้ลຌวต
อกาสรຌอยละ ้เ รองลงมาคือ แ-โ ครั้ง/สัปดาห์ มากกวา ใ-ไ ครั้ง/สัปดาห์ ละ ใ-ไ ครั้ง/
สัปดาห์ ประภทของคุกกี้ทีไรับประทานคุกกี้นยรຌอยละ ็ไ.เ5 รองลงมาคือ คุกกี้เข ลักษณะการ
บริภคคุกกี้สวน฿หญจะซื้อรับประทานรຌอยละ ้่.ๆ็ รองลงมาคือ ท าบริภคอง รู ปบบของ
คุกกี้พืไอสุขภาพทีไคยรับประทานคือ คุกกี้สริมผักผลเมຌ รຌอยละ ไๆ.แ5 รองลงมาคือ คุกกี้สริม
ธัญพืช คุกกี้จากปງงขຌาวสังข์หยด เมคยรับประทาน ละอืไน โ ตามล าดับ 
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ขຌอมูลของกลุมตัวอยางผูຌบริภคทัไวเป฿นอ าภอมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดຌาน
พฤติกรรมการบริภคจ าปาดะ สดงดังตารางทีไ 4.็ 

ตารางที่ 4.็ ขຌอมูลสดงพฤติกรรมการบริภคจ าปาดะ 

ขຌอมูลพฤติกรรมการบริภคจ าปาดะ จ านวน ิรຌอยละี 
1. ทานคยรับประทานจ าปาดะหรือไม  

    คย 96.67 

    เมคย 3.33 

2. รูปบบของนืๅอจ าปาดะท่ีคยรับประทาน  

    ผลสด 42.80 

    ชุบปງงทอด 44.03 

    ฿นขนมหวาน 13.17 

 

จากตารางทีไ 4.็ พบวาผูຌบริภคคยรับประทานจ าปาดะรຌอยละ ้ๆ.ๆ็ รูปบบ
ของนื้อจ าปาดะทีไคยรับประทานคือชุบปງงทอด รຌอยละ ไไ.เใ รองลงมาคือผลสด ละ฿น  

ขนมหวาน ตามล าดับ 

ใี การยอมรับของผูຌบริภคทีไมีตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะ 

ขຌอมูลคะนนการยอมรับของผูຌบริภคทัไวเปกีไยวกับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร
จากจ าปาดะ สดงดังตารางทีไ 4.่ 

ตารางที่ ไ.่ ระดับความชอบของผูຌบริภคทัไวเปทีไมีตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความชอบ คาฉลี่ย±สวน
บี่ยงบนมาตรฐาน ชอบมาก ชอบ ฉย โ ไมชอบ ไมชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ 39 106 5 - - ไ.โใ±เ.ไ้ 

สี 32 112 6 - - ไ.แ็±เ.ไ็ 

กลิไนรส 48 98 4 - - ไ.โ้±เ.5แ 

รสชาติ 5็ ่5 ่ - - ไ.ใใ±เ.5็ 

ความกรอบ ใ็ แเเ แใ - - ไ.แๆ±เ.5ๆ 

ความรวน โ้ แแเ แเ แ - ไ.แแ±เ.5ใ 

ความชอบดยรวม 5ไ ้เ ๆ - - ไ.ใโ±เ.55 

หมายหตุ : ประมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดຌวยวิธี 5-point hedonic scale (N=150) 
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 จากตารางทีไ ไ.่ มืไอน าผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารดຌวยจ าปาดะ มาทดสอบการ
ยอมรับของผูຌบริภคทัไวเป฿นอ าภอมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดยวิธีการ฿หຌคะนนความชอบ
บบ 5 ระดับ ิ5-point hedonic  scale) พบวา กลุมตัวอยางผูຌบริภคทัไวเป฿หຌคะนน
ความชอบตอผลิตภัณฑ์฿นดຌานลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ความกรอบ ความรวน ละ
ความชอบดยรวม อยู฿นชวงชอบถึงชอบมาก  
 

ตารางที่ ไ.้  การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ความคิดหใน จ านวน ิรຌอยละี 
แ. ทานยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกีๅสริม฿ยอาหาร
จากนืๅอจ าปาดะหรือไม 

 

    ยอมรับ ้่.เเ 

    เมยอมรับ โ.เเ 

โ. ทานยอมรับผลิตภัณฑ์นีๅพราะหตุ฿ด 

 ิตอบไดຌมากกวา 1 ขຌอี 
 

    อรอย ไไ.แ5 

    รสชาติปลก฿หม ไ5.โ่ 

    งายตอการบริภค แเ.แ้ 

    อืไน โ เ.ใ่ 

ใ. ทานไมยอมรับพราะหตุ฿ด  
ิตอบไดຌมากกวา 1 ขຌอี 

 

    เมคุຌนคย ๆๆ.5 

    รสชาติเมป็นทีไชืไนชอบ ใใ.5 

    ลักษณะของนื้อสัมผัสปลกเป - 

ไ. หากผลิตภัณฑ์คุกกีๅสริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะมีวางจ าหนาย  ฿นราคา 20 บาท 
ทานยินดีจะซืๅอหรือไม 

 

    ซื้อ ่ใ.ใใ 

    เมซื้อ 5.ใใ 

    เมน฿จ แแ.ใใ 
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จากตารางทีไ 4.้ การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ พบวา กลุม
ตัวอยางผูຌบริภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ คิดป็นรຌอยละ ้่ 
หตุผลทีไผูຌบริภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ นืไองจากผูຌบริภค฿หຌ
หตุผลวา รสชาติปลก฿หม รຌอยละ ไ5.โ่ รองลงมาคือ มีรสชาติอรอย งายตอการบริภค ละ
อืไน โ ตามล าดับ ฿นขณะทีไกลุมตัวอยางผูຌบริภคทีไเมยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริมนื้อจ าปาดะ ฿หຌ
หตุผลวา เมคุຌนคยละรสชาติเมป็นทีไชืไอชอบ ผูຌบริภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขาย฿น
ทຌองตลาดรຌอยละ ่ใ.ใใ  
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
 

 จากการตรียมซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง ดยการลຌางท าความสะอาดซังจ าปาดะ ช
ดຌวยสารละลายกรดซิตริก ความขຌมขຌนรຌอยละ แ ิw/v) พืไอก าจัดยาง ลຌางลຌวพักเวຌ฿หຌสะดใดน้ า 
น าขຌาตูຌอบลมรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆเ องศาซลซียส บดละรอนดຌวยตะกรงขนาด 60 มช พบวา 
ซังจ าปาดะ฿นรูปบบผง ทีไเดຌคิดป็นผลผลิตทากับรຌอยละ 8.43 

 จากการศึกษาปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ ดย฿ชຌปริมาณ 

นื้อจ าปาดะ รຌอยละ เุ 10, 20 ละ 30 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา การพิไมปริมาณนื้อ
จ าปาดะ฿นสวนผสมคุกกี้ท า฿หຌเดຌรับการยอมรับ฿นดຌานรสชาติพิไมสูงขึ้น ตการพิไมปริมาณนื้อ
จ าปาดะทีไรຌอยละ ใเ จะท า฿หຌเดຌคะนนการยอมรับลดลง฿นดຌานนื้อสัมผัสละความชอบ
ดยรวม ดังนั้นปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นการพัฒนาคุกกี้สริม฿ยอาหารคือการ฿ชຌ  
นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ  
 จากการศึกษาปริมาณซังจ าปาดะผงทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร ดย฿ชຌ
ปริมาณซังนื้อจ าปาดะผง รຌอยละ 5 ละ 10 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม 

฿ยอาหารจากซังจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ 5 ละ แเ เดຌรับคะนนการยอมรับจากผูຌทดสอบลดลง
฿นดຌานลักษณะปรากฏละสี นืไองจากการติมซังจ าปาดะผงจะท า฿หຌสีของคุกกี้มีสีทีไขຌมขึ้น 
฿นขณะทีไคุกกี้ทีไติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับคะนนการยอมรับเมตกตางกับชุดควบคุมทีไ
เมมีการติมซังจ าปาดะผง ดังนั้นหากตຌองการ฿ชຌซังจ าปาดะผง฿นการสริม฿ยอาหาร฿หຌกคุกกี้ 
ปริมาณซังจ าปาดะทีไหมาะสม คือ ปริมาณซังจ าปาดะผง รຌอยละ 5 

มืไอวิคราะห์องค์ประกอบทางคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไมี
ปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โ0 ละซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 พบวามีปริมาณความช้ืน ปริมาณ
ถຌา ละปริมาณ฿ยอาหารสูงกวาผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไสูตรควบคุมทีไเมมีการสริมนื้อจ าปาดะอยางมี
นัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ดยผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานท้ังหมด
ทากับ ไไใ.่ใ kcal/ 100 g ซึไงตไ ากวาคุกกี้สูตรควบคุมทีไเมมีการสริมนื้อจ าปาดะทีไมีพลังงาน
ท้ังหมดทากับ ไ็่.ๆโ kcal/ 100 g ดยคุกกี้ทีไมีปริมาณนื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โเ ละ 

ซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 มีปริมาณ฿ยอาหารสูงกวาสูตรควบคุมคิดป็นรຌอยละ โๆ.ใ5 ซึไงถือวาป็น
การสริม฿ยอาหาร฿หຌกผลิตภัณฑ์คุกกี้  

จากการศึกษาอายุการกใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ฿น
การบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะดยบรรจุ฿นภาชนะบรรจุชนิดถุงอะลูมินียม-
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ฟอยด์ ปຂดผนึกบบปกติ สามารถกใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง เดຌนาน โ ดือน พบวา การปลีไยน
ทางดຌานจุลินทรีย์ระหวางการกใบรักษา มีปริมาณช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด ิtotal plate count) 

ยีสต์ละรา ิYeast and Mold) พิไมสูงขึ้นตามระยะวลาการกใบรักษา ตมีคาตไ ากวากณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.แแ่/โ555ี ก าหนด 

จากการศึกษาการยอมรับของผูຌบริภคตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ดยน าผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารดຌวยจ าปาดะ มาทดสอบการยอมรับของผูຌบริภคทัไวเป฿น
อ าภอมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดยวิธีการ฿หຌคะนนความชอบบบ 5 ระดับ ิ5-point 

hedonic  scale) พบวา กลุมตัวอยางผูຌบริภคทัไวเป฿หຌคะนนความชอบตอผลิตภัณฑ์฿นดຌาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ความกรอบ ความรวน ละความชอบดยรวม อยู฿นชวงชอบ
ถึงชอบมาก ดยกลุมตัวอยางผูຌบริภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 
คิดป็นรຌอยละ ้่ หตุผลทีไผูຌบริภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 
นืไองจากผูຌบริภค฿หຌหตุผลวา รสชาติปลก฿หม มีรสชาติอรอย ละงายตอการบริภค ละ 
ผูຌบริภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขาย฿นทຌองตลาดรຌอยละ ่ใ.ใใ  
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ภาคผนวกที่ 1 บบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ตอน ปริมาณนื้อ
จ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร 

 

บบประมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

9-point hedonic scale 

 

ชืไอผูຌทดสอบ..................................................วันทีไ....................................วลา.................... 
ผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
ตอน ปริมาณนื้อจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
ค าช้ีจง: กรุณาทดสอบชิมตัวอยางอาหารจากซຌายเปขวา ลຌว฿หຌคะนนความชอบต้ังต 1 ถึง 9 

ของตัวอยางตามความรูຌสึกของทาน฿หຌมากทีไสุด ละกรุณาท าความสะอาดภาย฿นปากดຌวย
การดืไมน้ าทุกครั้งมืไอทดสอบชิมตัวอยางตอเป 

 1 = เมชอบมากทีไสุด  4 = เมชอบลใกนຌอย  7 = ชอบปานกลาง 
 2 = เมชอบมาก  5 = ฉยโ   8 = ชอบมาก 

 3 = เมชอบปานกลาง  6 = ชอบลใกนຌอย  9 = ชอบมากทีไสุด 

 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอยาง 
    

ลักษณะปรากฏ     

สี     

กลิไนรส     

รสชาติ     

นื้อสัมผัส     

ความชอบดยรวม     

 

ขຌอสนอนะ/ขຌอคิดหในพิไมติม 

………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวกที่ 2 บบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ตอน ปริมาณ 

ซังจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร 

 

บบประมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

9-point hedonic scale 

 

ชืไอผูຌทดสอบ..................................................วันทีไ....................................วลา.................... 
ผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
ตอน ปริมาณซังจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร 
ค าช้ีจง: กรุณาทดสอบชิมตัวอยางอาหารจากซຌายเปขวา ลຌว฿หຌคะนนความชอบต้ังต 1 ถึง 9 

ของตัวอยางตามความรูຌสึกของทาน฿หຌมากทีไสุด ละกรุณาท าความสะอาดภาย฿นปากดຌวย
การดืไมน้ าทุกครั้งมืไอทดสอบชิมตัวอยางตอเป 

 1 = เมชอบมากทีไสุด  4 = เมชอบลใกนຌอย  7 = ชอบปานกลาง 
 2 = เมชอบมาก  5 = ฉยโ   8 = ชอบมาก 

 3 = เมชอบปานกลาง  6 = ชอบลใกนຌอย  9 = ชอบมากทีไสุด 

 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
รหัสตัวอยาง 

   

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิไนรส    

รสชาติ    

นื้อสัมผัส    

ความชอบดยรวม    

 

ขຌอสนอนะ/ขຌอคิดหในพิไมติม 

………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวกที่ ใ บบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ตอน ปริมาณ 

ซังจ าปาดะทีไหมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร 

 

บบสอบถาม 

 

รื่อง 
 

ผลิตภัณฑ์คุกกีๅสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 

บบสอบถามนี้ป็นสวนหนึไงของรายวิชาปัญหาพิศษอาหารละภชนาการ 

ปรกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บบสอบถาม 

 

 

ค าชีๅจง 
บบสอบถามบงออกป็น ใ ตอน 

ตอนทีไ แ ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบบบสอบถาม 

ตอนทีไ โ ขຌอมูลพฤติกรรมการบริภคคุกกี้ละจ าปาดะ 

ตอนทีไ ใ ขຌอมูลกีไยวกับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

บบสอบถามนี้มีวัตถุประสงค์พืไอสอบถามการยอมรับของผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหาร
จากจ าปาดะของผูຌบริภคทัไวเป฿นอ าภอมืองสงขลา  จังหวัดสงขลา 

ขอ฿หຌทานตอบบบสอบถาม฿หຌครบทุกขຌอตามความป็นจริง ผูຌวิจัยจะ฿ชຌค าตอบของทาน
พืไอการวิจัยทานั้น ซึไงจะสงวนค าตอบเวຌป็นความลับ ละจะเมมีผลกระทบ฿ด โ ตอทาน 

ผลการวิจัยครั้งนี้จะป็นประยชน์อยางยิไงตอการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะพืไอป็นนวทาง฿นการสงสริมความกຌาวหนຌา฿นระบบอุตสาหกรรมอาหารตอเป 

การวิจัยครั้งนี้จะส ารใจเดຌพราะความอนุคราะห์฿นการตอบบบสอบถามจากทาน ซึไง
ผูຌวิจัยขอขอบคุณมา ณ อกาสนี้ 

 

คณะผูຌวิจัยปรกรมวิชาคหกรรมศาสตร ์
คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
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บบสอบถาม 

รื่อง 
ผลิตภัณฑ์คุกกีๅสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 

ค านะน า ปรดท าครืไองหมายถูก ิ√ี ลง฿นชอง ิ  ี หนຌาขຌอความทีไตรงกับขຌอมูล ละตอบตาม
ความป็นจริง 

 

ตอนที่ 1 ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบบบสอบถาม 

แ.  พศ 

 ิ    ี ชาย    ิ    ี หญิง 
 

2.  อายุ 
ิ    ี ตไ ากวา 6-12 ปี 

ิ    ี 13 – 18 ปี 

ิ    ี 19 – 25 ปี 

ิ    ี 26 – 50 ปี 

ิ    ี มากกวา 50 ปีข้ึนเป 
 

3.  สถานภาพ/อาชีพ 

ิ    ี นักรียน/นักศึกษา ิ    ี กษตรกร 

ิ    ี ธุรกิจสวนตัว/คຌาขาย          ิ    ี พอบຌาน/มบຌาน 

ิ    ี พนักงานบริษัท/รับจຌาง ิ    ี อืไน โ ปรดระบุ............................. 
ิ    ี ขຌาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  

 

4.  ระดับการศึกษา ิทีไส ารใจการศึกษาลຌวี 
ิ    ี ตไ ากวา/มัธยมศึกษา หรือ ปวช. ิ    ี ก าลังศึกษาปริญญาตรี / ปริญญาตรี 
ิ    ี อนุปริญญา หรือ ปวส. ิ    ี อืไน โ 

 

5.  รายเดຌตอดือน 

ิ    ี ตไ ากวา 5,000 บาท ิ    ี 10,001 – 15,000 บาท 

ิ    ี 5,000 – 10,000 บาท ิ    ี  มากกวา 15,000 บาทขึ้นเป 
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ตอนที่ 2 ขຌอมูลพฤติกรรมการบริภค 
 

โ.แ พฤติกรรมการบริภคคุกกี้ 
1) ความถีไ฿นการรับประทานคุกกี้ 
   ิ    ี มากกวา 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
   ิ    ี 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
   ิ    ี 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 
   ิ    ี ลຌวตอกาส 

2) ประภทของคุกกี้ทีไรับประทาน 

   ิ    ี คุกกี้นย 

   ิ    ี คุกกี้เข 
3) ลักษณะการบริภคคุกกี้ 
   ิ    ี ท าบริภคอง 
   ิ    ี ซื้อรับประทาน 

4) รูปบบของคุกกี้พืไอสุขภาพทีไคยรับประทาน 

   ิ    ี คุกกี้สริมธัญพืช 

   ิ    ี คุกกี้สริมผักผลเมຌ 
   ิ    ี คุกกี้จากปງงขຌาวสังข์หยด 

   ิ    ี เมคยรับประทาน 

   ิ    ี อืไน โ ปรดระบุ .............................................. 
 

โ.โ พฤติกรรมการบริภคจ าปาดะ 

1) ทานคยรับประทานจ าปาดะหรือเม 
   ิ    ี คย 

   ิ    ี เมคย 

2. รูปบบของนื้อจ าปาดะทีไคยรับประทาน 

   ิ    ี ผลสด 

   ิ    ี ชุบปງงทอด 

   ิ    ี ฿นขนมหวาน 
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ตอนที่ 3 ขຌอมูลกีไยวกับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ใ.แ การยอมรับตอผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 กรุณาชิมตัวอยางผลิตภัณฑ์ลຌวท าครืไองหมาย ิ√ี ลง฿นชองระดับความชอบทีไ
ตรงกับความรูຌสึกของทานมากทีไสุด 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ ฉยโ ไมชอบ ไมชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กลิไนรส      

รสชาติ      

ความกรอบ      

ความรวน      

ความชอบดยรวม      
 

ใ.โ ทานยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะหรือเม 
     ิ    ี ยอมรับ 

     ิ    ี เมยอมรับ 

3.3 ทานยอมรับผลิตภัณฑ์นี้พราะหตุ฿ด  ิตอบเดຌมากกวา 1 ขຌอี 
     ิ    ี อรอย 

     ิ    ี รสชาติปลก฿หม 
     ิ    ี งายตอการบริภค 

     ิ    ี อืไน โ ปรดระบุ ............................................. 
ใ.ไ ทานเมยอมรับพราะหตุ฿ด ิตอบเดຌมากกวา 1 ขຌอี 
     ิ    ี เมคุຌนคย 

     ิ    ี รสชาติเมป็นทีไชืไนชอบ 

     ิ    ี ลักษณะของนื้อสัมผัสปลกเป 
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ใ.5 หากผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อจ าปาดะมีวางจ าหนาย  ฿นราคา 20 

บาท ทานยินดีจะซื้อหรือเม 
     ิ    ี ซื้อ 

     ิ    ี เมซื้อ 

     ิ    ี เมน฿จ 

 

ขຌอสนอนะ/ขຌอคิดหในพิ่มติม 

………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอขอบคุณทุกทานทีไตอบบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ข 

การถายทอดความรูຌสูชุมชน 
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การถายทอดความรูຌ฿นการผลิตคุกกี้สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะกชุมชน อ าภอควนดน  
จังหวัดสตูล มืไอวันทีไ 24 กรกฎาคม โ5ๆเ 



48 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

อกสารประกอบ฿นการถายทอดองค์ความรูຌ 
การผลิตคุกกีๅสริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 
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อกสารประกอบการอบรม: ผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะ 

ปรกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

ทุนอุดหนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลารวมกับองค์การบริหารสวนจังหวัดสตูล  
พื่อสนองครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันน่ืองมาจาก พระราชดาริ ิอพ.สธ.ี  

฿นสมดใจพระทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
 

 

 

คุกกีๅสริม฿ยอาหารจาก 

นืๅอละซังจ าปาดะ  

อาจารย์วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ 

 

คุกกี้ ิcookies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบทีไท าจากปງงสาลี มีรูปรางละกลิไนรสตาง 
กัน การผลิตคุกกี้สามารถท าเดຌหลายชนิดขึ้นอยูกับทคนิคละกรรมวิธีของผูຌผลิต ฿นปัจจุบันมี
การพัฒนาคุกกี้฿หຌมีคุณคาทางภชนาการพิไมมากขึ้น ชน คุกกี้สริม฿ยอาหารจากอัลบดของ 
สຌมอ ินราธิป ปุณกษม , โ55็ี คุกกี้สริมผักผลเมຌ ิชมพูนุช สีห์สภน , ฉลิมพงษ์  
ตันจริญทรัพย์ ละวิภาดา ตรงตอศักดิ์, โ55ใี ป็นตຌน 

จ าปาดะ มีถิไนกานิด฿นคาบสมุทรมาลายุ อินดนีซียละกาะนิวกีนี ฿นประทศเทย
นิยมปลูกกันมากทางภาค฿ตຌ ดยจัดป็นผลเมຌทีไขึ้นชืไอของต าบลกาะยอ อ าภอมืองสงขลา 
จังหวัดสงขลา ละอ าภอควนดน จังหวัดสตูล ป็นผลเมຌทีไหารับประทานเดຌฉพาะถิไน ซึไงหาเดຌ
ฉพาะภาค฿ตຌ อีกท้ังจ าปาดะยัง฿หຌผลพียงปีละหนึไงครั้งทานั้น ประมาณดือนพฤษภาคมถึง
กรกฎาคม จ าปาดะมืไอสุกจะมีกลิไนรงจัดฉพาะตัว นื้อ฿นมีสีหลืองหรือสีดงขຌมตามสายพันธุ์ 
ลักษณะนื้อจ าปาดานิไมละมีสຌน฿ยจ านวนมาก สวน฿หญจะน ามารับประทานท้ัง฿นรูปบบของ
ผลสดหรือนามาชุบปງงทอด สวนมลใดจ าปาดะอามาตຌม฿หຌสุกลຌวรับประทาน ินิดดา  
หงส์วิวัฒน์ ละทวีทอง หงส์วิวัฒน์, โ55เี 

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ ดย฿ชຌนื้อละซังจ าปาดะซึไงป็นผลเมຌทຌองถิไนละมี
คุณคาทางภชนาการละ฿ชຌประยชน์จากซังจ าปาดะซึไงป็นวัตถุดิบหลือ฿ชຌทางการกษตร
พืไอ฿หຌกิดมูลคา พืไอป็นนวทางหนึไงทีไชวยพิไมมูลคาของวัตถุดิบหลือ฿ชຌ ละป็นทางลือก฿หม
กผูຌบริภคผลิตภัณฑ์คุกกี้ 



50 
 

ตຌนทุนการผลิต  

- นื้อละซังจาปาดะ สวนหลือ฿ชຌ  
- ปງงสาลี 200 กรัม ป็นงิน 9 บาท  

- นຌาตาลทราย 130 กรัม ป็นงิน 4 บาท  

- ผงฟ ู3 กรัม ป็นงิน 1 บาท  

- นมขຌนจืด 20 กรัม ป็นงิน 3 บาท  

- เขเก 50 กรัม ป็นงิน 4 บาท  

- นยสด 100 กรัม ป็นงิน 40 บาท  

- นยขาว 50 กรัม ป็นงิน 4 บาท  

- กลิไนวานิลลา 2 กรัม ป็นงิน 1 บาท  

 

ตຌนทุนวัตถุดิบ ประมาณ 66 บาท 

1 สูตร ไดຌประมาณ 8 กระปุก 

ราคาตຌนทุนวัตถุดิบตอ 1 กระปุก ราคา 8.25 บาท 

 

ตารางที่ แ ปริมาณสวนผสมของคุกกี้สริม฿ยอาหารจากนื้อละซังจ าปาดะ 

สวนผสม ปริมาณ ิกรัมี 
ปງงสาลี 200.0 

นื้อจ าปาดะ แเ5.เ 

ซังจ าปาดะผง ใเ.เ 

น้ าตาลทราย 127.0 

ผงฟู 3.0 

นมขຌนจืด 18.0 

เขเก 40.0 

นยสด 95.0 

นยขาว 40.0 

กลิไนวานิลลา 1.2 
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วิธีท าคุกกีๅสริม฿ยอาหารจากนืๅอละซังจ าปาดะ 

แ. ตรียมถาดอบขนม ดยทานยขาวบาง โ 

โ. อุนตาอบขนมทีไ แ่เ องศาซลซียส 

ใ. น านื้อจ าปาดะปัດน฿หຌละอียดกับนมขຌนจืด พักเวຌ 
ไ. รอนปງงสาลีละผงฟู พักเวຌ 
5. ตีนยสด นยขาว ละกลือจนขึ้นฟู 
ๆ. ติมเขเก ตีจนขึ้นฟู 
็. ติมนื้อจ าปาดะทีไตรียมเวຌ ละกลิไนวานิลลา ตีจนสวนผสมขຌากัน 

่. ติมปງงละซังจ าปาดะผง ตะลอมจนสวนผสมขຌากัน  
้. น ามาขึ้นรูป฿นถาดอบ ละน าเปอบจนสุก 
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ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คุกกีๅ 
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ประวัติผูຌวิจัย 

หัวหนຌาครงการ 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ 

    Miss Wipawan Wongsudaluk 

สถานที่ท างาน  ปรกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี  
 มหาวิทย า ลัย ราชภัฏสงขลา แๆเ  หมู  ไ  ต าบลขารู ปชຌ า ง  
 อ าภอมือง จังหวัดสงขลา ้เเเเ 

บอร์ติดตอ  ิๆๆี่็-ใ้แ-ๆโๆใ 

E-mail address ajarnwipawan@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาขตปัตตานี 
ิโ55แ-โ55ใี คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี  
 สาขา วิทยาศาสตร์การอาหารละภชนาการ  

วิทยานิพนธ์รืไอง การผลิตกลຌาช้ือ Acetobacter aceti บบ
ผงดยการท าหຌงบบความรຌอนอุณหภูมิตไ า (Production 

of Acetobacter aceti starter power by low-

temperature thermal drying) 

วิทยาศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาขตปัตตานี  
ิโ5ไ5-โ5ไ่ี คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี 
 สาขา วิทยาศาสตร์การอาหารละภชนาการ 

ทุนที่คยไดຌรับ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล งานวิจัยรืไอง การผลิตกลຌาช้ือ 
Acetobacter aceti บบผงดยการท าหຌงบบความรຌอนอุณหภูมิตไ า 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ555 คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา งานวิจัยรืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสຌมสายชูหมักจากปลือกสຌมหลือ฿ชຌ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณผนดิน โ55ๆ ิส านักงานคณะกรรมการวิจัยหงชาติ: 

วช.ี งานวิจัยรืไอง สຌนกຎวยต็ียวจากวุຌนมะพรຌาว฿นผลิตภัณฑ์อาหารส ารใจรูปชขใง 
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- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ557 คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา งานวิจัยรืไอง สมบัติของปງงขຌาวสังข์หยด ละการประยุกต์฿ชຌ฿นผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณผนดิน โ557 ิส านักงานคณะกรรมการวิจัยหงชาติ: 

วช.ี งานวิจัยรืไอง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารทຌองถิไนภาค฿ตຌสูตลาดอาหารอาซียน: ขຌาวย าปักษ์
฿ตຌ฿นรูปบบขนมครกญีไปุຆนพรຌอมซอสบูดู  

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความรวมมือ ระหวาง มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา ละองค์การบริหารสวนจังหวัดสตูล ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 งานวิจัย
รืไอง การประยุกต์฿ชຌฟลาวร์มลใดจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์ขຌาวกรียบ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความรวมมือ ระหวาง มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา ละองค์การบริหารสวนจังหวัดสตูล ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 งานวิจัย
รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ 

 

บทความ/งานวิจัยที่คยตีพิมพ์ 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึุ จารุวรรณ มณีศรี ละพายัพ มาศนิยม. โ55ไ. ผลของสภาวะทีไ
หมาะสมตอการจริญติบตของ Acetobacter aceti TISTR102 ฿นน้ าตาลตนด. ฿น 
การประชุมทางวิชาการ วิทยาศาสตร์วิจัย ครั้งทีไ ใ. คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
นรศวร จังหวัดพิษณุลก. วันทีไ แไ-แ5 มีนาคม โ55ไ. 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึ ละฐิติมาพร หนูนียม.  โ55ๆ.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสຌมสายชู
หมักจากปลือกละกากสຌมหลือ฿ชຌ.  วารสารวิจัย มสด. สาขาวิทยาศาสตร์ละ
ทคนลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต.  ๆิแี มกราคม-มิถุนายน. 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึ.  โ55็.  การศึกษาสภาวะทีไหมาะสมตอการผลิตสຌนกຎวยต็ียวจาก
วุຌนมะพรຌาว.  วารสารคหศรษฐศาสตร์.  5็ิใี กันยายน-ธันวาคม. 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึ, นันทิยา ปງาทอง, วันวิภา หนูมา, ด ารงค์กียรติ ศรีทพ, ฐิติมาพร 
หนูนียม ละพรชัย พุทธรักษ์.  โ55็.  การประยุกต์฿ชຌปງงขຌาวสังข์หยด฿นผลิตภัณฑ์
รตีกรอบ.  ฿น การบูรณาการงานวิจัยเทยชืไอมยงกับครือขายสังคมอาซียน: รายงาน
การประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ใ, แ็-แ่ ธันวาคม โ55็. ภูกใต: มหาวิทยาลัย
ราชภัฏภูกใต. หนຌา ไไ5-ไ5โ. 
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ปຂยวรรณ  อຌงฉຌวน, อุทัยวรรณ  รามกຌว, วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ึ, นันทิยา  ปງาทอง 
ละนันธิดา  ลิไมสฏฐ. โ55็. ผลของการตรียมปງงขຌาวสังข์หยดตอสมบัติทางคมีละ
สมบัติชิงหนຌาทีไ.  ฿น การบูรณาการงานวิจัยเทยชืไอมยงกับครือขายสังคมอาซียน: 
รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ใ , แ็-แ่ ธันวาคม โ55็. ภูกใต: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูกใต. หนຌา ใ่ใ-ใ่้. 

ฐิติมาพร  หนูนียมึ ละวิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์.  โ55้. การประยุกต์฿ชຌปງงขຌาวสังข์หยด
฿นผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล าดวน. ฿น การประชุมวิชาการ ฮการศึกษาละวัฒนธรรมพืไอ
การพัฒนาททຌองถิไนฮ รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ๆุ แ5 -แๆ 
สิงหาคม โ55้. สงขลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. หนຌา ้็็-้่5. 

วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์.  โ55้. ผลิตภัณฑ์ขຌาวกรียบจากมลใดจ าปาดะ. ฿น การประชุม
วิชาการ ฮการศึกษาละวัฒนธรรมพืไอการพัฒนาททຌองถิไนฮ รายงานการประชุมทาง
วิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ๆุ แ5-แๆ สิงหาคม โ55้. สงขลา : มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลา. หนຌา แแแๆ-แแโโ. 

Wipawan  Wongsudaluk*, Nanthiya  Paothong, Wanwipa  Nooma, Damrongkiat  

Sritep, Thitimaporn  Nooniam and Pornchai  Puttarak.  โเแไ. Effect of 

Milling Processes on Functional Properties of Rice Flour (Oryza sativa L.) 

cv. Sang Yod. The แๆth FOOD INNOVATION ASIA CONFERENCE โเแไ, June 

แโ-แใ, โเแไ. BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. pp. PBโ้: แ-็. 
Wipawan  Wongsudaluk*.  โเแไ.  Development of Ready-to-Eat Noodles from 

Bacterial cellulose (nata).  5th INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON WELLNESS, 

HEALTHY LIFESTYLE AND NUTRITION โเแไ, December โ-ใ, โเแไ. Hat Yai, 

Songkhla, Thailand.  pp. แใใ-แใ้. 
Wipawan Wongsudaluk* and Thitimaporn Nooniam. 2016. Development of 

Fermented Vinegar from Orange Peels (Citrus recticulata Blanco.). URU 

International Conference on Science and Technology 2016, August 1-2, 

2016. Uttaradit Rajabhat University, Uttaradit, Thailand. pp. 1-4. 
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ประสบการณ์ท างาน 

โ5ไ้-โ55แ หัวหนຌาฝຆายประกันคุณภาพ  
  บริษัท รอยลฟูງดส์ จ ากัด จังหวัดปัตตานี 
  หนຌาทีไรับผิดชอบ 

  - ตรวจสอบละควบคุมคุณภาพวัตถุดิบละผลิตภัณฑ์ 
  - วิจัยละพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  - ระบบ GMP ละ HACCP 

2555-ปัจจุบัน อาจารย์ ิพนักงานมหาวิทยาลัยี ประจ าปรกรมวิชาคหกรรมศาสตร์  
  คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จังหวัดสงขลา 

  สาขาทีไรับผิดชอบ 

  - วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

  - การปรรูปละถนอมอาหาร 

   - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  - ขนมอบ 

งานวิจัย 

โ55ไ  วิทยานิพนธ์ระดับปริญญาท  
 รืไอง การผลิตกลຌาช้ือ Acetobacter   aceti บบผงดยการท าหຌงบบความ

รຌอนอุณหภูมิตไ า (Production of Acetobacter aceti starter power by low-

temperature thermal drying) 

 อาจารย์ทีไปรึกษาหลัก ผูຌชวยศาสตราจารย์ ดร. จารุวรรณ มณีศรี 
 อาจารย์ทีไปรึกษารวม ดร. พายัพ มาศนิยม 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล 

โ555-2556 หัวหนຌาครงการวิจัย  
 รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสຌมสายชูหมักจากปลือกสຌมหลือ฿ชຌ  
 Development of fermented vinegar from orange peels 

 คณะผูຌวิจัย  

 หัวหนຌาครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์  ิรຌอยละ 5เ) 

  ผูຌรวมครงการ นางสาวฐิติมาพร หนูนียม    (รຌอยละ 5เ) 
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 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ555 คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
2556-2557 ผูຌรวมครงการวิจัย 

 รืไอง การศึกษาระยะวลาการกใบรักษาผลิตภัณฑ์ขຌาวย ากรอบ 

 The study on shell-life of Khoa Yam Krob product 

 คณะผูຌวิจัย 

 หัวหนຌาครงการ นางสาวฐิติมาพร หนูนียม   ิรຌอยละ 5เ) 

 ผูຌรวมครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิรຌอยละ 5เ) 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ55ๆ คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
 

2557-2558  หัวหนຌาครงการวิจัย 

รืไอง สมบัติของปງงขຌาวสังข์หยด ละการประยุกต์฿ชຌ฿นผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

Properties of Sang-Yod Rice Flour and Application in Bakery 

Product 

คณะผูຌวิจัย  

 หัวหนຌาครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์  ิรຌอยละ ๆเ) 

  ผูຌรวมครงการ นางสาวนันทิยา ปງาทอง (รຌอยละ 10) 

   นางสาววันวิภา หนูมา (รຌอยละ 10) 

   นายด ารงค์กียรติ ศรีทพ (รຌอยละ 7) 

   นางสาวฐิติมาพร  หนูนียม (รຌอยละ 7) 

  นายพรชัย พุทธรักษ์ (รຌอยละ ๆ) 

ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ55็ คณะวิทยาศาสตร์ละทคนลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
โ55ๆ-โ55่  หัวหนຌาครงการวิจัย  
 รืไอง สຌนกຎวยต็ียวจากวุຌนมะพรຌาว฿นผลิตภัณฑ์อาหารส ารใจรูปชขใง 
 Noodle by Nata de coco in ready-to-eat frozen food 

  ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณผนดิน โ55ๆ ิส านักงานคณะกรรมการวิจัย
หงชาติ: วช.ี 
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2558 หัวหนຌาครงการวิจัย  
 รืไอง การประยุกต์฿ชຌฟลาวร์มลใดจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์ขຌาวกรียบ 

 Application of Champedak Seed Flour in Cracker Product 

 ทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความรวมมือระหวาง
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาละองค์การบริหารสวนจังหวัดสตูล 

2559 หัวหนຌาครงการวิจัย  
 รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ 

 Development of Cookies Supplemented with Chempedak 

(Artocarpus integer) Fiber   

 ทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความรวมมือระหวาง
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาละองค์การบริหารสวนจังหวัดสตูล 

2559   หัวหนຌาครงการวิจัย  
 รืไอง  การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารทຌองถิไนภาค฿ตຌสูตลาดอาหารอาซียน:  

ขຌาวย าปักษ์฿ตຌ฿นรูปบบขนมครกญีไปุຆนพรຌอมซอสบูดู 

Development of Southern Local Food Wisdom to ASEAN Food 

Market: Rice Salad (Kao Yam) in form of Takoyaki with Budu Sauce  

 คณะผูຌวิจัย 

 หัวหนຌาครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิรຌอยละ 5เ) 

 ผูຌรวมครงการ นางสาวฐิติมาพร หนูนียม ิรຌอยละ 5เ) 

ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณผนดิน โ557 ิส านักงานคณะกรรมการวิจัย
หงชาติ: วช.ี 
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