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บทคัดย຋อ 

 คุกกี้ ฼ป็นขนมอบชนิดหนึไงทีไเดຌรับความนิยมบริ฾ภค ส຋วนผสมหลักของคุกกี้ประกอบดຌวย
คาร์฾บเฮ฼ดรต เขมัน ฽ละ฿หຌพลังงานสูง ฿นขณะทีไมี฿ยอาหารตไ า งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์฼พืไอพัฒนา
ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ จากการ฼ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผงขนาด 60 ฼มช จะ
เดຌผลผลิตรຌอยละ 8.43 จากการศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ ฾ดย฿ชຌปริมาณ
฼นื้อจ าปาดะ รຌอยละ เุ 10, 20 ฽ละ 30 น้ าหนัก฾ดยน้ าหนักของส຋วนผสมท้ังหมด พบว຋า ปริมาณ฼นื้อ
จ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นการพัฒนาคุกกี้฼สริม฿ยอาหารคือ฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ น้ าหนัก฾ดยน้ าหนัก 
จากการศึกษาปริมาณซังจ าปาดะผงทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร ฾ดย฿ชຌปริมาณซัง฼นื้อ
จ าปาดะผง รຌอยละ 5 ฽ละ 10 ของส຋วนผสมท้ังหมด พบว຋า คุกกี้ทีไ฼ติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับ
คะ฽นนการยอมรับเม຋฽ตกต຋างกับชุดควบคุมทีไเม຋มีการ฼ติมซังจ าปาดะผง ฼มืไอวิ฼คราะห์องค์ประกอบ
ทาง฼คมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไมีปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โ0 ฽ละ 

ซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 พบว຋ามีปริมาณความช้ืน ปริมาณ฼ถຌา ฽ละปริมาณ฿ยอาหารสูงกว຋าผลิตภัณฑ์
คุกกี้ทีไสูตรควบคุมทีไเม຋มีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะอย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ฾ดยผลิตภัณฑ์คุกกี้
ทีไ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานท้ังหมด฼ท຋ากับ ไไใ.่ใ kcal/ 100 g ซึไงตไ ากว຋าคุกกี้สูตร
ควบคุมทีไเม຋มีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะทีไมีพลังงานท้ังหมด฼ท຋ากับ ไ็่.ๆโ kcal/ 100 g ฾ดยคุกกี้ทีไ฼สริม
฿ยอาหารจากจ าปาดะมีปริมาณ฿ยอาหารสูงกว຋าสูตรควบคุมคิด฼ป็นรຌอยละ โๆ.ใ5 ซึไงถือว຋า฼ป็นการ
฼สริม฿ยอาหาร฿หຌ฽ก຋ผลิตภัณฑ์คุกกี้ จากการศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร
จากจ าปาดะ ฿นการบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ฾ดยบรรจุ฿นภาชนะบรรจุชนิดถุง
อะลูมิ฼นียมฟอยด์ ปຂดผนึก฽บบปกติ สามารถ฼กใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง เดຌนาน โ ฼ดือน ฽ละจาก
การศึกษาการยอมรับของผูຌบริ฾ภคต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ พบว຋า กลุ຋มตัวอย຋าง
ผูຌบริ฾ภคทัไวเป จ านวน แ5เ คน ฿นพื้นทีไอ า฼ภอ฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา ฿หຌคะ฽นนความชอบต຋อ
ผลิตภัณฑ์฿นดຌานลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ความกรอบ ความร຋วน ฽ละความชอบ฾ดยรวม 
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อยู຋฿นช຋วงชอบถึงชอบมาก ฾ดยกลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะ คิด฼ป็นรຌอยละ ้่ ฽ละผูຌบริ฾ภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขาย฿นทຌองตลาดรຌอยละ ่ใ.ใใ 
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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 าคัญ฽ละที่มาของปัญหา 
 

คุกกี้  ิcookiesี หรือ บิสกิต ิBiscuitี ฼ป็นผลิตภัณฑ์฼บ฼กอรีไ ทีไมีความช้ืนตไ า มีขนาด฼ลใก  
รสหวาน มีรูปร຋าง฽ละกลิไนรส฽ตกต຋างกัน ซึไงส຋วนผสมของคุกกี้จะมีต้ัง฽ต຋ส຋วนผสม฼หลวจนกระทัไง
ส຋วนผสม฽หຌง คุกกี้มีส຋วนผสมหลักคือ ฽ปງงสาลี เขมัน ฽ละน้ าตาล ส าหรับของ฼หลวอาจมี฼ลใกนຌอย
฼พืไอ฿หຌส຋วนผสม฼ขຌากันดี ิวิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, 2559ี ฽ต຋฿นส຋วนของคุกกี้ มีเขมันมากมีผลท า฿หຌ
น้ าหนักตัว฼พิไมเดຌง຋าย ฼ป็นผล฿หຌร຋างกาย฼สีไยง฼กิด฾รคอຌวน฽ละภาวะ฽ทรกซຌอนต຋าง  โ ตามมา ฿น
ปัจจุบันมีการพัฒนาคุกกี้฿หຌมีคุณค຋าทาง฾ภชนาการ฼พิไมมากขึ้น ฼ช຋น คุกกี้฼สริม฿ย฿ยอาหารจาก  

อัล฼บ฾ดของสຌม฾อ ินราธิป ปุณ฼กษม , 2557ี คุกกี้฼สริมผักผลเมຌ ิชมพูนุช สีห์฾สภน, ฼ฉลิมพงษ์  
ตัน฼จริญทรัพย์ ฽ละวิภาดา ตรงต຋อศักด์ิ , 2553ี ฽ละการศึกษา฼พืไอพัฒนาสูตรคุกกี้ชนิดปริมาณ 

฿ยอาหารสูง฾ดย฿ชຌ฽กนสับปะรด ิสุวรรณี ธรภาพธรรมกุล, 2534ี 
จ าปาดะ มีถิไนก า฼นิด฿นคาบสมุทรมาลายุ อิน฾ดนี฼ซีย฽ละ฼กาะนิวกีนี ฿นประ฼ทศเทยนิยมปลูก

กันมากทางภาค฿ตຌ ฾ดยจัด฼ป็นผลเมຌทีไขึ้นชืไอของต าบล฼กาะยอ จังหวัดสงขลา ฽ละอ า฼ภอควน฾ดน 
จังหวัดสตูล ฼ป็นผลเมຌทีไหารับประทานเดຌ฼ฉพาะภาค฿ตຌ อีกท้ังจ าปาดะยัง฿หຌผล฼พียงปีละหนึไงครั้ง
฼ท຋านั้นประมาณ฼ดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม จ าปาดะ฼มืไอสุกจะมีกลิไน฽รงจัด฼ฉพาะตัว ฼นื้อ฿นมี  
สี฼หลืองหรือสี฽ดง฼ขຌมตามสายพันธุ์ ลักษณะ฼นื้อจ าปาด านิไม฽ละมี฼สຌน฿ยจ านวนมาก ส຋วน฿หญ຋จะ
น ามารับประทานท้ัง฿นรูป฽บบของผลสดหรือน ามาชุบ฽ปງงทอด ส຋วน฼มลใดจ าปาดะ฼อามาตຌม฿หຌสุก
฽ลຌวรับประทาน ินิดดา หงส์วิวัฒน์ ฽ละทวีทอง หงส์วิวัฒน์, 2550ี 

ผูຌวิจัยจึงมี฽นวคิด฿นการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ ฾ดย฿ชຌ฼นื้อจ าปาดะซึไง฼ป็นผลเมຌทຌองถิไน฽ละมี
คุณค຋าทาง฾ภชนาการ ฾ดยมีวัตถุประสงค์฿นการศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะ฽ละ฿นอาหารจาก 

ซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ รวมถึงการยอมรับของผูຌบริ฾ภค ฼พืไอ฼ป็นทาง฼ลือก฿หม຋฽ก຋
ผูຌบริ฾ภค ฼ป็นการ฼สริมคุณค຋าทาง฾ภชนาการ฿หຌ฽ก຋ผลิตภัณฑ์คุกกี้ ฽ละ฼ป็นการ฿ชຌประ฾ยชน์ 
฼นื้อจ าปาดะ฽ละซังจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์อาหารอืไน โ ต຋อเป 
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แ.โ วัตถุประสงค์ 
 

แ.โ.แ ศึกษาการ฼ตรียม฽ละปริมาณ฿ยอาหารของซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง 
แ.โ.โ ศึกษาการผลิตคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ องค์ประกอบทาง฼คมีของคุกกี้

฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ ฽ละการยอมรับของผูຌบริ฾ภค 

1.2.3 ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ ฽ละการยอมรับ
ของผูຌบริ฾ภค 

 

1.3 ประ฾ยชน์ที่คาดว຋าจะไดຌรับ 
 

1.3.1 ฼ป็นการ฼พิไมมูลค຋าสินคຌาทางการ฼กษตรของประ฼ทศ฿หຌสูงขึ้น เดຌ฽ก຋ จ าปาดะ 

1.3.2 ฼ป็นการพัฒนาศักยภาพการผลิตผลิตภัณฑ์ทีไ฽ปรรูปจากวัตถุดิบทางการ฼กษตร฿น 

1.3.3 เดຌผลิตภัณฑ์ทีไ฽ปลก฿หม຋ ฼พืไอ฼ป็นทาง฼ลือก฿หຌ฽ก຋ผูຌบริ฾ภค 

1.3.4 ฼ป็น฽นวทาง฿นการน าประ฾ยชน์ของ฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์ชนิดอืไน โ ต຋อเป 
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บทท่ี โ 
 

การตรวจ฼อกสาร 
 

2.1 จ าปาดะ 
 

จ าปาดะ มีชืไอสามัญว຋า Champeak  ชืไอวิทยาศาสาตร์ว຋า Artocarpus integer ิThunbี 
Merr. พม຋า฼รียกว຋า Sonekadat อิน฾ดนี฼ซีย฼รียกว຋า Chempedak มา฼ล฼ซีย฼รียกว຋า Bankong 

ถิไนก า฼นิดของจ าปาดะอยู຋฿นคาบสมุทรมลายู฽ถบประ฼ทศ มา฼ล฼ซีย บรูเน ฽ละอิน฾ดนี฼ซีย  
จ าปาดะอยู຋฿นวงศ์ Moraceae ฼ช຋น฼ดียวกับขนุน ฽ละ สา฼ก ฿บสี฼ขียว หนຌา฿บ฼ป็นมัน ตามกิไง
อ຋อนมีขนอ຋อนขึ้นคลุมรอบ ผลคลຌายกับขนุน ฽ต຋มีขนาด฼ลใกกว຋า ผลกลมยาวคลຌายผลฟัก ขนาด
฼สຌนผ຋านศูนย์กลางผล 12-15 ฼ซนติ฼มตร ยาว 25-30 ฼ซนติ฼มตร ฼ปลือกบาง ผลดิบ฼ปลือก฽ขใง มี
ยางสีขาวขุ຋น฽ทรกซึมอยู຋ตาม฼ปลือก ผลสุก฼ปลือกนิไม ฽ละมียางนຌอยลง ฼นื้อยวง฼หลว รสหวาน
฽หลม มีกลิไนหอมมากกว຋าขนุน ช຋วงทีไจ าปาดะสุกอยู຋ระหว຋าง฼ดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม ปลูก
มาก฽ถบภาค฿ตຌ ฼ป็นผลเมຌข้ึนชืไอของอ า฼ภอ฼กาะยอ จังหวัดสงขลา ฽ละจังหวัดสตูล ยวง฼นื้อของ
จ าปาดะพรຌอม฼มลใดน ามาชุบ฽ปງงทอด คลຌายกลຌวย฽ขก ฼นื้อ฽ปງงกรอบ หอม฼นื้อจ าปาดะ ฽ละมัน
ดຌวย฼มลใดทีไสุก ฼นื้อล຋อน จ าปาดะกินยวง฼นื้อสด โ รสหวานจัด ฼นื้อ฼ละ฼หนียว กลิไนหอม฽รง 
ส຋วน฼มลใดน าเปตຌมกิน หรือ฼อามา฽กงเตปลากใเดຌซังจ าปาดะ คือ฼ป็น฼ศษ฼หลือท้ิงจากการบริ฾ภค
฼นื้อจ าปาดะ มีลักษณะ฼ป็น฼สຌนคลຌายซังขนุน฽ต຋฼สຌนจะ฼ลใกกว຋าขนุน 

จ าปาดะ มี฼สຌน฿ย฽บบละลายน้ า ซึไง฼ป็น฼สຌน฿ยทีไสามารถขับเขมัน฽ละสารพิษออกจาก
ร຋างกาย  นอกจากนี้ยังมี฼บตຌา฽ค฾รทีน฽ละน้ าตาลสูง ฼นื้อผลอ຋อน ช຋วยฝาดสมาน ฽กຌทຌอง฼สีย ฼นื้อ
ผลสุก บ ารุงก าลัง ฼ป็นยาระบายอ຋อนโ ฼มลใดช຋วยขับน้ านม฿นสตรีหลังคลอด ฽ละบ ารุงร຋างกาย 

จ าปาดะ฽บ຋งเดຌ 2 สายพันธุ์เดຌ฽ก຋ 
1. จ าปาดะขนุน ฼นื้อนิไม฼หลว สุกงอม฽ลຌวรสหวาน฼ขຌมกลิไนจัด ยวงมักเม຋฼ตใมผล  

ิผล฽ปງวี ฽กะยวงจาก฼ปลือกค຋อนขຌางยาก ติดผลตลอดปี฽บบเม຋มีรุ຋น ขนาดผล฾ตกว຋าจ าปาดะ
บຌาน 

2. จ าปาดะบຌาน ขนาดตຌน฿หญ຋กว຋าจ าปาดะขนุน ออกดอกช຋วงหนຌา฽ลຌง฽ละติดผลปีละรุ຋น  
มียวง฼ตใมผลหรือเม຋฽ปງว ติดผลดกมากบางครั้งติดผล฼ตใมรอบล าตຌน ฼ปลือกหนา฽ต຋ฉีกหรือ฽กะ
จากยวงเดຌง຋าย รสหวานจัดกลิไน฽รง ฼นื้อ฼หลว ฼มลใดกลม฼มืไอตຌมสุก฽ลຌวจะรับประทานอร຋อยกว຋า
จ าปาดะขนุน ิท้ังสองสายพันธุ์ยัง฽ยก฼ป็นพันธุ์มี฼มลใด฽ละพันธุ์เรຌ฼มลใดดຌวยี ิท຋อง฼ทีไยว฼ชิง฼กษตร
สวยคุณเพรบูลย์, 2555ี 
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คุณสมบัติของจ าปาดะ น้ าหนักผล฾ดยทัไ วเปหนัก 600–3,500 กรัม ส຋วนทีไกินเดຌมี
ประมาณรຌอยละ 25-50 ของน้ าหนักรวมของผล น้ าหนักของ฼มลใดจ าปาดะประมาณรຌอยละ  
แเ-โ5 ของน้ าหนักรวมของผล น้ าหนักรวมของซังของผลสด 100–1,200 กรัม องค์ประกอบของ
฼นื้อผลทีไกินเดຌต຋อน้ าหนัก฽หຌง 100 กรัม ประกอบดຌวย ฾ปรตีน 3–7 กรัม เขมัน 0.5–2 กรัม
คาร์฾บเฮ฼ดรต 84–87 กรัม ฼สຌน฿ย 5-6 กรัม ฽ละ฼ถຌา 2–4 กรัม ปริมาณความช้ืน฿นส຋วนของ฼นื้อ
รຌอยละ 58–85 องค์ประกอบของ฼มลใด฽หຌง฾ดยประมาณประกอบดຌวย฾ปรตีนรຌอยละ 10-13 
เขมันรຌอยละ 0.5–1.5 คาร์฾บเฮ฼ดรตรຌอยละ 77-81 ความช้ืน฿น฼มลใดสดรຌอยละ46-78 ฽ละ
จ านวน฼มลใด 65-880 กรัมต຋อผลน้ าหนัก฽ต຋ละ฼มลใด 1–12 กรัม ินพรัตน์ บ ารุงรักษ์, 2536; 

Jansen, 1991) 

 

 
 

ภาพที่ โ.แ ลักษณะของ฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ 

จากการวิ฼คราะห์฼ปรียบ฼ทียบองค์ประกอบทาง฼คมีของตัวอย຋าง฽ปງง฼มลใดจ าปาดะ฿น
รูป฽บบฟลาวร์จาก฼มลใดจ าปาดะ฽ละ฼นื้อจ าปาดะตຌมสุก ฾ดย฼กใบ฼มลใดจ าปาดะจากพื้นทีไอ า฼ภอ
ควน฾ดน จังหวัดสตูล พบว຋าตัวอย຋างมีองค์ประกอบทาง฼คมี ดังตารางทีไ โ.1 
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ตารางที่ โ.1  องค์ประกอบทาง฼คมีของ฽ปງง฼มลใดจ าปาดะ฿นรูป฽บบฟลาวร์จาก฼มลใดจ าปาดะ
฽ละ฼นื้อจ าปาดะตຌมสุก 

องค์ประกอบทาง฼คมี  
ิg/แเเ g dry weight) 

฽ปງง฼มลใดจ าปาดะ฿น
รูป฽บบฟลาวร์ ฼นืๅอจ าปาดะตຌมสุก 

ความช้ืน  9.85 70.72 

฾ปรตีน  7.92 6.72 

เขมัน  0.54 0.19 

คาร์฾บเฮ฼ดรต  79.29 21.88 

฼ถຌา  2.40 0.49 

฿ยอาหาร  2.46 5.26 

ที่มา: วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิโ558ี 
 

นอกจากนี้สมบัติ฼ชิงหนຌาทีไของตัวอย຋างฟลาวร์฼มลใดจ าปาดะทีไ฼ตรียม฿นรูป฽บบ฽ปງงดิบ 
เดຌ฽ก຋ การละลาย พบว຋า ตัวอย຋างฟลาวร์฼มลใดจ าปาดะมีค຋าการละลายทีไอุณหภูมิ 55, 65, 75, 85 

฽ละ 95 องศา฼ซล฼ซียส ฼ท຋ากับ รຌอยละ เ.เเแไ , 0.0017, 0.0031, 0.0020 ฽ละ 0.0030 

ตามล าดับ ฾ดยพบว຋าทีไช຋วงอุณหภูมิ 75-95 องศา฼ซล฼ซียส มีค຋าการละลายเม຋฽ตกต຋างกัน ส าหรับ
ก าลังการพองตัวของตัวอย຋างฟลาวร์฼มลใดจ าปาดะ พบว຋า ทีไอุณหภูมิ 55, 65, 75, 85 ฽ละ 95 

องศา฼ซล฼ซียส มีก าลังการพองตัว ฼ท຋ากับ 0.045, 0.051, 0.085, 0.101 ฽ละ 0.100 g/g 

ตามล าดับ ฽ละ฼มืไอน าตัวอย຋างฟลาวร์ทีไ฼ตรียม฿นรูป฽บบ฽ปງงดิบ วิ฼คราะห์ความหนืด฽ละการ
฼ปลีไยน฽ปลงความหนืด ดຌวย฼ครืไอง Rapid Viscosity Analyzer, RVA ฾ดยวิธีของ Newport 

Scientific (1998) พบว຋า มีการ฼ปลีไยน฽ปลงความหนืดของของ฽ปງง฼มลใดจ าปาดะดังตารางทีไ โ.2 
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ตารางที่ โ.2 การ฼ปลีไยน฽ปลงความหนืดของของ฽ปງง฼มลใดจ 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 าจาก฽ปງงสาลีหรือ฽ปງงสาลีผสมกับ฽ปງง  

ชนิดอืไน ผสมกับน้ าตาล เขมันหรือน้ ามัน เข຋ ฼บคกิ้ง฾ซดา ิ฾ซ฼ดียมเบคาร์บอ฼นตี ผงฟูหรือ
฼บคกิ้ง฼พา฼ดอร์ ิ฾ซ฼ดียมเบคาร์บอ฼นตผสมกรดหรือ฼กลือของกรดี นม วัตถุ฽ต຋งกลิไน ฼กลือ อาจ
มีส຋วนผสมอืไน฼ช຋น ฾ก฾กຌ฼มลใดธัญพืชสมุนเพร ผลเมຌ฽หຌง กุຌง฽หຌงปຆน ปลาหยใองปຆน ผสม฿หຌ฼ขຌากัน 
ท า฼ป็นช้ิน฾ดยการหยอด หัไน ปัຕน กดดຌวยพิมพ์หรือวิธีอืไนทีไ฼หมาะสม ฽ลຌวน าเปอบจนสุก อาจ฿ส຋
เสຌหรือตก฽ต຋งหนຌาดຌวยส຋วนประกอบต຋าง โ ฼ช຋น ฽ยมผลเมຌ น้ าตาลเอซิไง ชใอก฾ก฽ลต ธัญพืช  
ลูก฼กด ถัไว ผลเมຌ฽หຌง ก຋อนหรือหลังอบ ิมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2555ี 

คุกกี้฼ป็นผลิตภัณฑ์฼บ฼กอรีไทีไมีขนาด฼ลใก ฽บน฽ละมีรสหวาน มีรูปร຋าง฽ละมีกลิไนรสต຋าง  โ 
กัน คุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บางชนิดมีสีอ຋อน฽ละ฽ก຋ บางชนิดอาจจะตก฽ต຋งดຌวยผลเมຌ 
฽ละพวกถัไว บางชนิดกใมีการตก฽ต຋งดຌวยฟรอสติง ฼นืไองจากคุกกี้ส຋วนมากทีไผลิต฼ป็นการคຌามี
มากมายหลายชนิด ขึ้นอยู຋กับผูຌผลิตออกมาขาย ดังนั้น จึงเม຋อาจกล຋าวถึง฼ทค฾น฾ลยีดຌานนี้เดຌอย຋าง
ละ฼อียด คุกกี้สามารถ฽บ຋ง฼ป็นประ฼ภท฿หญ຋เดຌ 2 ประ฼ภท ตามวัตถุดิบทีไ฿ชຌ ฽ละ฽บ຋งตามวิธีการ
น าเป฿ชຌ ิจินธนา ฽จ຋ม฼มฆ ฽ละอรอนงค์ นัยวิกุล, 2549ี 
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2.2.1 ประ฼ภทของคุกกี้  
 

฽บ຋งตามวัตถุดิบทีไ฿ชຌ เดຌ฽ก຋ 
1. คุกกี้เข຋ ิFoam Type Cookies) ฼ป็นคุกกี้ทีไมีลักษณะกรอบ ฼บา การท าคุกกี้ชนิด

นี้มีส຋วนผสม฽ละวิธีการผสมทีไ฽ตกต຋างจากคุกกี้฼นย คือ มีปริมาณจ านวนเข຋มากกว຋าคุกกี้฼นย วิธี
ท าจะตีเข຋฿หຌข้ึนฟู ฼พืไอ฿หຌเข຋฼กใบปริมาณอากาศ฿หຌมาก ท า฿หຌ฾ครงร຋างของคุกกี้ชนิดนี้ กรอบ ฼บา 
ตามทีไตຌองการ ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ ฼มอ฽รงค์คุกกี้ มาการูนคุกกี้ ฼ป็นตຌน 

คุกกี้เข຋ ฽บ຋งออก฼ป็น ใ ชนิด คือ 

แ.แ ฼มอ฽รงค์คุกกี้ ิMeringue Shells Cookies) ฼ป็นคุกกี้ทีไท าจากเข຋ขาวตีกับ
น้ าตาลทราย฼พืไอ฼กใบอากาศ ฾ดยตีส຋วนผสม฿หຌข้ึนฟูจน฼นื้อ฼นียน฽ละ฽ขใง฽รงพอทีไจะอุຌมส຋วนผสม
อืไนโทีไ฿ชຌ฿นสูตรเวຌก຋อน ฽ลຌวจึงผสมส຋วนผสมอืไน โ ลงเปอย຋าง฼บา โ ฼พืไอเม຋฿หຌสูญ฼สียฟองอากาศ 
ก຋อนน าเปอบ ฾ดย฿ชຌอุณหภูมิ฿นการอบทีไตไ า ฼พืไอ฿หຌ฽หຌง฽ละมี฾ครงร຋างทีไ฽ขใงตัว฾ดยเม຋฼ปลีไยนสี
มากนัก 

แ.โ มาการูนคุกกี้ ิMacaroon Cookies) ท าจากอัลมอนด์฼พสต์ผสมกับน้ าตาล
ทราย฽ละเข຋ขาวจน฼รียบ฼นียน หากส຋วนผสม฽ขใงอาจท า฿หຌอ຋อนตัว฾ดยน าเปอุ຋นหรือท า฿หຌรຌอน฿น
หมຌอตุຎน จึงหยอด฿ส຋ถาด หรือท า฿หຌ฼ป็นรูปต຋าง โ ตามตຌองการ ฾ดยมากมักท า฼ป็นรูปกลม฽บน 

1.3 สปันจ์คุกกี้ ิSponge Cookies) มีวิธีท า฼ช຋น฼ดียวกับสปันจ์฼คຌก คือ฿ชຌเข຋ท้ัง
ฟองตี ฽ต຋สปันจ์คุกกี้฿ชຌ฽ปງง฿นปริมาณทีไสูงกว຋า ฾ดย฼ริไมตຌนจากการผสมน้ าตาลทรายกับเข຋ ตีจน
ต้ังยอด จึงผสม฽ปງงคน฼บา โ฿หຌ฼ขຌากัน ตักหยอดหรือบีบลงถาด 

โ. คุกกี้฼นย ิButter Type Cookies ) มีส຋วนผสม฽ละวิธีท าคลຌายกับ฼คຌก฼นย ฽ต຋มี
ปริมาณของ฼หลวนຌอยกว຋า฼คຌก ฼พราะคุกกี้ตຌองการคุณลักษณะทีไกรอบ ร຋วนมากกว຋า ดังนั้น
ส຋วนผสมจึงมีความอยู຋ตัวพอทีไจะหยอดหรือท ารูปร຋างตามตຌองการเดຌ 

คุกกี้฼นย ฽บ຋งออก฼ป็น 3 ชนิด คือ 

2.1 คุกกี้฼นยชนิดอ຋อน ิSoft Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะอ຋อนนุ຋ม มีปริมาณ
ความช้ืนสูง ดังนั้น ส຋วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้ตຌอง฿ส຋เข຋จ านวนมาก ฼พืไอช຋วย฿หຌ฼กิด฾ครงร຋างทีไมีความ
อ຋อนนุ຋ม คงตัวมากกว຋าคุกกี้ชนิดอืไน โ ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้บาร์ชนิดต຋าง โ ฼ป็นตຌน 

2.2 คุกกี้฼นยชนิด฽ขใง ิCrisp Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบ ฽หຌง 
มากกว຋าคุกกี้ชนิดอืไนโ ส຋วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จึงตຌองลดปริมาณของ฼หลว฿นส຋วนผสมมากกว຋า
คุกกี้ชนิดอืไนโ ฼พืไอ฿หຌเดຌลักษณะของคุกกี้ทีไตຌองการ ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้฽ฟนซี 
คุกกี้ลูกลຌอ ฼ป็นตຌน 
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2.3 คุกกี้ร຋วน ิSoft Bread Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีปริมาณเขมันสูง ท า฿หຌ฼นื้อ
สัมผัสของคุกกี้ร຋วนมากกว຋าคุกกี้ชนิดอืไน เขมันทีไนิยม฿ชຌ คือ ฼นยสด ฼พราะ฿หຌกลิไนรสทีไดี ตัวอย຋าง
ของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้฼นยสด ฼ป็นตຌน 

 

฽บ຋งตามกรรมวิธีการผลิต คือ  
แ. คุกกี้กด (Pressed Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส຋วนผสมของเขมันมากกว຋าชนิดอืไน โ 

฽ละนิยมท ากันมาก ส຋วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จะ฿ชຌกระบอกกดคุกกี้กดออกมา฼ป็นรูปต຋าง โ ตาม
฽ปງนพิมพ์ทีไตຌองการ ท า฿หຌคุกกี้มีความหลากหลาย฽ละมีรูปร຋างสวยงามตาม฽ปງนพิมพ์  ฼ช຋น 

฽ปງนพิมพ์รูปหัว฿จ รูปดาว รูปดอกเมຌ ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้฼นย ฽ละคุกกี้กา฽ฟ 

฼ป็นตຌน 

2. คุกกี้คลึง (Roll Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส຋วนผสมของของ฼หลวนຌอยกว຋าคุกกี้ชนิด
อืไน ส຋วนผสมจึงมีลักษณะ฽หຌง สามารถ฿ชຌเมຌคลึง฽ปງงคลึงออก฼ป็น฽ผ຋น ฽ลຌว฿ชຌพิมพ์กดคุกกี้ทีไมี
รูปร຋างต຋าง โ กดลงบน฽ผ຋น฽ปງงทีไคลึง ฼ช຋น พิมพ์รูปหัว฿จ รูปทรงกลม รูปดาว ตก฽ต຋งหนຌาดຌวย
฼มลใดธัญพืช฼ช຋น ฼มลใมะม຋วงหิมพานต์ ฼มลใดฟักทอง ลักษณะของคุกกี้฼มืไออบ฼สรใจ จะกรอบ ร຋วน 

นุ຋มนวล เม຋฽ขใงกระดຌาง มีรสหวานมัน ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้สิงค฾ปร์ บิสกิต ฼ป็นตຌน 

3. คุกกี้฽ท຋ง (Bar Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะของ฼คຌก ฽ละคุกกี้อยู຋฿นขนมชนิด
฼ดียวกัน รูปร຋าง฼ป็น฽ท຋ง฼หมือน฼คຌก฽หຌงโ มีส຋วนผสม฿กลຌ฼คียงกับ฼คຌกมาก ฽ต຋มีของ฼หลวนຌอยกว຋า
฼คຌก คุกกี้ชนิดนี้มีความช้ืนสูงกว຋าคุกกี้ชนิดอืไน โ ฼ป็นคุกกี้ทีไท าง຋าย ฼มืไอผสม฼สรใจ฿หຌ฿ส຋ถาด น า฼ขຌา
อบ ฼มืไออบสุกน ามาตัด฼ป็นรูปช้ินสีไ฼หลีไยม฿นขณะทีไคุกกี้ยังรຌอนอยู຋ คุกกี้ชนิดนี้฼ป็นคุกกี้ทีไมี฼นื้อนุ຋ม
ละ฼อียด มีกลิไนหอมนม฼นย รสชาติหวานมัน ฽ละ฿หຌคุณค຋าทางอาหาร ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ 
เดຌ฽ก຋ คุกกี้บาร์ธัญพืช บราวนีไ ฼ป็นตຌน 

4. คุกกี้หยอด ิDropped Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส຋วนผสมค຋อนขຌาง฼หลว ฿ชຌชຌอนตัก
หยอดลงบนถาด คุกกี้ชนิดนี้อาจตก฽ต຋งหนຌาดຌวย ลูก฼กด หรือผลเมຌ฼ชืไอม ฽ต຋ปัจจุบันนิยม฿ส຋฼มลใด
ธัญพืชลง฿นส຋วนผสม ท า฿หຌมีรูปร຋าง สีสันสวยงาม ฼วลาหยอด฿หຌ฿ชຌปลายชຌอน฼ขีไยธัญพืชขึ้น 
ตก฽ต຋งหนຌา฼พืไอ฼พิไมความสวยงาม฽ละน຋ารับประทาน จัด฼ป็นคุกกี้ทีไท าง຋าย ผสมเดຌหลายรส ฽ละ
฼รียกชืไอตามส຋วนผสมทีไ฿ส຋ ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้ธัญพืช คุกกี้ขຌาว฾อຍต ฼ป็นตຌน 

5. คุกกี้ปัຕน ิMolded Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีวิธีท าคลຌายคลึงกับคุกกี้฾รล ฽ต຋฽ตกต຋าง
กันทีไคุกกี้ชนิดนี้สามารถน ามาปัຕนดຌวยมือ฽ทนการคลึงดຌวยเมຌคลึง฽ปງง ฼มืไออบสุกจะกรอบ ฽ละ
หอม หวาน ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้คอน฼ฟลใกซ์ ฽ละคุกกี้ผลเมຌ ฼ป็นตຌน 

ๆ. คุกกี้฽ช຋฼ยใน ิRefrigerator Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส຋วนผสมค຋อนขຌางอยู຋ตัว฼มืไอ
ผสม฼สรใจ น ามาคลึง฿หຌ฼ป็น฽ผ຋น มຌวน฼ป็น฽ท຋ง ยาวกลม ห຋อดຌวยกระดาษลอกลาย น าเป฽ช຋฿น



9 
 

ตูຌ฼ยใน฿หຌ฽ขใง ก຋อนน าออกมาตัด฼ป็นช้ินบาง โ ฽ลຌวน า฼ขຌาอบ คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบค຋อนขຌาง
฽ขใง ตัวอย຋างของคุกกี้ชนิดนี้ เดຌ฽ก຋ คุกกี้พินวิล หรือคุกกี้ลูกลຌอ ฽ละคุกกี้฽ฟนซี ฼ป็นตຌน 

 

โ.โ.โ วัตถุดิบทีไ฿ชຌ฿นการท าคุกกี้ 
 

ส຋วนผสมทีไ฿ชຌ฿นการท าคุกกี้ จ า฽นกเดຌ 2 พวก ฼ช຋น฼ดียวกับการท า฼คຌก คือวัตถุดิบทีไ
฼ป็นตัวท า฿หຌคุกกี้มีความอ຋อนหรือ฽ขใง ตัวทีไ฼ป็น฾ครงร຋างพื้นฐาน เดຌ฽ก຋ ฽ปງง นอกจากนั้นเดຌ฽ก຋ น้ า 
เข຋ท้ังฟอง เข຋ขาว นมผง ฾ก฾กຌผง ฽ละกรดทีไท า฿หຌข้ึนฟุ ฽ละพวกทีไท า฿หຌคุกกี้มีความอ຋อนนุ຋ม เดຌ฽ก຋ 
น้ าตาล เซรัป เข຋฽ดง ผงฟู ฽ปງง สตาร์ช น้ า฼ป็นตัวท า฿หຌคุกกี้฽ขใงตัว฼นืไองจาก฼กิดกลู฼ตนขึ้น฼มืไอ
ผสมกับ฽ปງง 

แ. ฽ปງง ฿ชຌ฽ปງงชนิดอ຋อน ซึไงมี฾ปรตีนตไ าหรือจะ฿ชຌ฽ปງงอ฼นกประสงค์กใเดຌ 
โ. เขมัน ฼นืไองจากคุกกี้ทีไท าดຌวยเขมันจะตຌองตี฿หຌเขมันขึ้นฟู จึงควร฿ชຌ฼นยขาว฽ทน

มาการีน หรือ฼นยสด หรือจะ฿ชຌผสมกันกใเดຌ 
ใ. เข຋ ปกติ฿ชຌเข຋ท้ังฟอง ซึไงจะช຋วย฼สริมสรຌาง฾ครงร຋างของคุกกี้ เข຋฽ดงจะช຋วยท้ัง฾ครง

ร຋าง฽ละความอ຋อนนุ຋มของคุกกี้ ฼นืไองจากเข຋฽ดงมีเขมันอยู຋ดຌวย เข຋ขาวช຋วยสรຌาง฾ครงสรຌางร຋าง฽ละ
มี฾ปรตีนอยู຋ท้ังเข຋ขาว฽ละเข຋฽ดงกใช຋วย฿หຌ฾ดมีความชุ຋มช้ืน 

ไ. ของ฼หลว น้ า฼ป็นของ฼หลวทีไจ า฼ป็น฿นการท า฿หຌกลู฼ตน฼กิดขึ้น฼ป็น฾ครงร຋างของ
คุกกี้ นอกจากนั้นยังช຋วยควบคุมความหนืดของ฾ดอีกดຌวย 

5. น้ าตาล ฾ดยมาก฿ชຌน้ าตาลทรายละ฼อียด ฼พืไอ฿หຌกระจายทัไวกับส຋วนผสมของ฽ปງง 
การ฿ชຌน้ าตาลทราย฼มใดหยาบจะท า฿หຌคุกกี้มี฼นื้อสัมผัสทีไนุ຋ม฽ละขยายตัวเดຌมากกว຋าน้ าตาลชนิด
ละ฼อียด ฽ต຋น้ าตาลละ฼อียดละลายง຋ายกว຋า฽ละช຋วยท า฿หຌ฾ดมีความคงตัวดีข้ึน 

ๆ. สิไงทีไช຋วย฿หຌขึ้นฟู ช຋วยควบคุมการขยายตัวหรือควบคุมขนาดคุกกี้ ท า฿หຌมีปริมาณ
฽ละความฟู ส าหรับสารทีไ฿ชຌ เดຌ฽ก຋ ฼บคกิ้ง฾ซดา ซึไง฼มืไอ฿ชຌ฼ดีไยวโจะท า฿หຌคุกกี้กระจายตัวดีขึ้น  
฼นืไองจาก฼บคกิ้ง฾ซดาจะเปท า฿หຌกลู฼ตน฿น฽ปງงอ຋อนตัว นอกจาก฼บคกิ้ง฾ซดา฽ลຌว฽อม฾ม฼นีย
คาร์บอ฼นตกใ฿ชຌเดຌ ฼ช຋น฼ดียวกับ฼บคกิ้ง฾ซดา ฽ต຋ดีกวา฼บคกิ้ง฾ซดา ฼นืไองจากจะกระจายตัวเปทัไว฿น
ระหว຋างอบ฽ละเม຋ท้ิงกลิไนตกคຌางเวຌ฿นคุกกี้ทีไอบสุก฽ลຌว ซึไงกลิไนตกคຌางนี้อาจ฼กิดขึ้นเดຌกับ฼บคกิ้ง
฾ซดา ถຌา฿ชຌ฿นปริมาณมาก฼กินเป นอกจากนั้นกใอาจ฿ชຌครีมออฟทาร์หรือผงฟูกใเดຌ 

็. ส຋วนผสมอืไน โ ฼ป็นส຋วนผสมทีไ฼ติม฼ขຌาเป฿นสูตร฼พืไอท า฿หຌสูตรพื้นฐานดีขึ้น ฼ช຋น  
อิมัลซิเฟ฼ออร์ ช຋วย฿หຌเขมันกระจาย฽ละท า฿หຌ฾ดมีลักษณะดีขึ้น นมผงช຋วย฿หຌดูดซึมน้ าดีขึ้นท า฿หຌ
฼ปลือกนอกของคุกกี้มีสีสวย ฼กลือช຋วยท า฿หຌรสชาติคุกกี้ขึ้น ส຋วนกลิไนรส฽ละสีช຋วยท า฿หຌคุกกี้มี
รสชาติดี ฽ละมองดูน຋ารับประทาน 
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โ.โ.ใ ขั้นตอนการท าคุกกี้ ิจินธนา ฽จ຋ม฼มฆ ฽ละอรอนงค์ นัยวิกุล, 2549ี 
1) การผสม 

วิธีการผสมคุกกี้มีหลายวิธี฽ละขั้นตอนของการผสมกใเดຌก าหนด฿หຌ฼หมาะสมกับ
ชนิดของคุกกี้ทีไท าดຌวย 

ส าหรับคุกกี้฼นยมีส຋วนผสมดังนี้ 
1. วิธีผสมครั้ง฼ดียว ฼ป็นการผสมส຋วนผสมท้ังหมด฼ขຌาดຌวยกันจนเดຌ฾ดทีไตຌองการ 

อาจจะ฽บ຋งของ฼หลวมาส຋วนหนึไง฼พืไอละลายสิไงทีไช຋วย฿หຌขึ้นฟู ฼กลือ สาร฿หຌกลิไนรส฽ละสี วิธีนี้฼ป็น
วิธีทีไง຋าย฽ละผสมที฼ดียว ฽ต຋อาจจะเดຌรับ฾ดทีไขຌน ซึไง฼มืไอผสมนาน฼กินเปกใจะท า฿หຌการขยายตัว
ของคุกกี้ลดลง ฽ต຋กใสามารถ฽กຌเข฿หຌการขยายตัวของคุกกี้ดีข้ึนเดຌ ฾ดย฽บ຋งน้ าตาลส຋วนหนึไงเวຌ฼ติม
฿นขั้นตอนสุดทຌายของการผสม 

2. วิธีครีม฼นย มีหลายวิธี฿หຌ฼ลือกดังนี้ 
2.1 วิธีสองขั้นตอน ฼ป็นวิธีทีไน าส຋วนผสมท้ังหมดมาตี฼ขຌาดຌวยกัน฿หຌ฼ป็นครีม 

ยก฼วຌน฽ปງง฽ละกรด ทีไช຋วย฿หຌขึ้นฟู ซึไงจะ฼ติมทีหลัง 
2.2 วิธีผสมสามขึ้นตอน ฼ป็นวิธีทีไน าเขมัน฽ละน้ าตาลมาตี฼ขຌาดຌวยกันจน฼ป็น

ครีมทีไ฼รียบ฼นียน จึง฼ตรียมเข຋ ของ฼หลวส຋วนหนึไง฼ช຋น นม น้ า สารช຋วย฿หຌข้ึนฟู฽ละ฼กลือลงเปผสม 
฼สรใจ฽ลຌวจึง฼ติมของ฼หลวทีไ฼หลือลงเป การผสมวิธีนี้ถຌาระยะ฼วลาทีไตีครีมนาน฼กินเป คุกกี้กใจะ
ขยายตัวนຌอยลง ฼พราะน้ าตาล฼ป็น฼มใดละ฼อียดขึ้น฽ละกระจายอยู຋ทัไวส຋วนผสมนานขึ้นหลังจาก
฼ติม฽ปງงลงเป฽ลຌว ฾ดกใจะ฼หนียว ฽ละคุกกี้กใจะขยายตัวเดຌนຌอย฼ช຋นกัน 

2.3 วิธีคนผสม วิธีนี้เขมัน น้ าตาล น้ า฼ชืไอม ฽ปງง฽ละกรดทีไช຋วย฿หຌขึ้นฟูจะถูก
ผสม฿หຌ฼ขຌากันจนเดຌ฾ดทีไร຋วน ฽ลຌวจึง฼ติมน้ าหรือน้ านมทีไมี฼กลือ฽ละ฾ซดาหรือ฽อม฾ม฼นีย - 

เบคาร์บอ฼นตลงเปผสม การผสมวิธีนี้ กลู฼ตนจะ฼กิดเดຌนຌอย ฽ละจะเดຌคุกี้ทีไมี฼นื้อร຋วนมัน 

สิไงส าคัญทีไสุดส าหรับการผสมคุกกี้คือ ตຌองระวังอย຋า฿หຌกลู฼ตน฿น฾ดขึ้นเดຌ ฾ดยเม຋
ผสมมาก฼กินเป ฼พราะจะท า฿หຌคุกกี้฼หนียว฽ละมีการขยายตัวตไ า อีกประการหนึไง฾ดทีไผสมมาก
฼กินเปจะกดจากกระบอกพิมพ์หรือบีบจากถุงบีบ หรือปัຖมออกจาก฼ครืไองยาก 

ส าหรับคุกกี้เข຋ ซึไง฿ชຌเข຋ขาวกับน้ าตาล จะตຌองตีเข຋ขาว฿หຌขึ้นฟอง฽ละต้ังยอดอ຋อน
฽ลຌวจึงผสม฽ปງงลงเป ถຌาตีเข຋นาน฼กินเปจนเข຋ขาว฽ขใง จะผสมยาก ฽ละคุกกี้ทีไเดຌจะ฽ขใงอีกดຌวย 

ขนาดของคุกกี้฽ละช຋องว຋าระหว຋างช้ินของคุกกี้฼มืไอหยอดลงบนถาดอบ ควร฿หຌมี
ขนาดทีไท຋ากัน ฽ละมีระยะห຋างกันพอสมควร ฼พืไอ฿หຌคุกกี้สุกพรຌอม โ กัน ฽ละมีการขยายตัว฼ตใมทีไ 
฿นระหว຋างการอบ ควรทาเขมันบาง โ ทีไถาด ฽ต຋ทา฿หຌทัไวถึง ถຌาทาเขมันมากหรือนຌอย฼กินเป  
กใจะท า฿หຌคุกกี้ขยายตัวมากหรือนຌอยตามล าดับ 
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โี การอบ 

฾ดยทัไวเปคุกกี้จะ฿ชຌ฼วลาการอบส้ัน ส าหรับคุกกี้ทีไมีปริมาณน้ าตาลตไ าอยู຋฿นช຋วง
รຌอยละ 35 หรือตไ ากว຋านี้ ตຌองการอุณหภูมิ฿นการอบสูงกว຋าคุกกี้ปกติปริมาณน้ าตาลสูงกว຋ารຌอยละ 
35 หรือ฼ป็นคุกกี้ทีไมีเขมันตไ า 

฼มืไอน าคุกกี้฼ขຌาตูຌอบ ดຌานนอกของ฾ดจะ฼ริไมสุก จึง฼กิดลักษณะ฼ป็นฟຂล์ม฽ขใง หรือมี
ผิวนอก฽ขใงขึ้น ความรຌอนจาดตูຌอบจะท า฿หຌเขมัน฿น฾ดละลาย฽ละผลิตกຍาซคาร์บอนเดออกเซด์
ออกมา ท า฿หຌ฾ดขยายตัว฽ละ฼พิไมปริมาณขึ้น ฿นขณะ฼ดียวกันน้ า฿น฾ดกใจะ฼ปลีไยน฼ป็นเอ ซึไงจะดัน
฿หຌคุกกี้฾ดขยายตัวต຋อเป ฼มืไออุณหภูมิสูงสตาร์จะ฼ปลีไยน฼ป็น฼จล ฾ปรตีน฿น฽ปງง เข຋ หรือนมจะ
฽ขใงตัว ท า฿หຌ฼กิด฾ครงสรຌางทีไ฽ขใง฽รงของคุกกี้ ฿กลຌช຋วงสุดทຌายของการอบ คุกกี้จะ฼ปลีไยน฼ป็นสี
น้ าตาล ฼นืไองจากปฏิกิริยาขิงน้ าตาล฽ละ฾ปรตีน฿นส຋วนผสม ท า฿หຌคุกกี้มีสีน้ าตาล กลิไนหอม ฽ละ
รสชาติดี 

3) การท า฿หຌ฼ยใน 

฼มืไอน าคุกกี้ออกจา฼ตาอบคุกกี้จะยังรຌอนอ຋อน฽ละมีความช้ืนอยู຋มาก฿นระหว຋างการ
ท า฿หຌ฼ยใน฾ครงสรຌางจะกลับ฽ขใงขึ้น ฼มืไอน้ าตาล฽ขใงตัว฽ละหลังจากนั้นเขมันกใจะ฽ขใงตัวขึ้น฼ช຋นกัน 
฼นืไองจากเอน้ าภาย฿นระ฼หยออกเป จนถึงจุดสมดุลระหว຋างความช้ืนภาย฿น฽ละภายนอกช้ินคุกกี้ 
฼พราะถຌาความช้ืนเม຋สมดุล กใจะ฼กิด฼ป็นรอย฼สຌนบางโ คลຌายโรอยรຌาวขึ้นทีไผิวดຌานบนของคุกกี้ 
หรือท า฿หຌคุกกี้฽ตกหักเดຌ หຌองทีไ฿ชຌท า฿หຌคุกกี้฼ยในจึงตຌองมีการควบคุมความช้ืนดຌวย 

โ.โ.ไ ขຌอผิดพลาดทีไ฼กิดขึ้นกับ฽ปງงคุกกี้฽ละสา฼หตุ 

1. คุกกี้เม຋ขยายตัว 

1.1 น้ าตาลละ฼อียด฼กินเป 

1.2 ผสมน้ าตาลครั้ง฼ดียวจนหมด 

1.3 ฾ดอยู຋฿นสภาพมาก฼กินเป 

1.4 ผสมมาก฼กินเปท า฿หຌ฽ปງง฼หนียว 

1.5 ตูຌอบรຌอน฼กินเป 

2. คุกกี้ขยายตัวมาก฼กินเป 

2.1 น้ าตาลมาก฼กินเป 

2.2 ฽ปງงผสมอ຋อน฼กินเป 

2.3 ทาเขมันทีไถาดมาก฼กินเป 

2.4 อุณหภูมิตูຌอบตไ า฼กินเป 

2.5 ฿ชຌเขมันมาก฼กินเปหรือ฿ชຌเขมันเม຋฼หมาะสม 

2.6 ฽ปງงผสมมีสภาพ฼ป็นด຋างมาก฼กินเป 
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3. คุกกี้ลຌมระหว຋างอบ 

3.1 สารช຋วย฿หຌข้ึนฟูมาก฼กินเป 

3.2 ฽ปງงผสมอ຋อนเป 

3.4 ฿ชຌ฽ปງง฾ปรตีนตไ า 
4. คุกกี้฽ขใง 

ไ.แ เขมันเม຋฼พียงพอ 

ไ.โ ผสมมาก฼กินเป 

4.3 ฽ปງง฾ปรตีนสูง฼กินเป 

5. คุกกี้ติดถาด 

5.1 ฽ปງงอ຋อนมาก฼กินเป 

5.2 ปริมาณเข຋ทีไ฿ชຌมาก฼กินเป 

5.3 ฽ปງงผสมอ຋อนมาก฼กินเป 

5.4 ถาดเม຋สะอาด 

5.5 ฿ชຌ฾ลหะเม຋฼หมาะสม฿นการท าถาด 

6. คุกกี้มีสีคล้ า 
มี฾ซดามาก฼กินเป 

7. คุกกี้มีจุดสีด า฽ละ฼นื้อหยาบ 

฿ส຋฽อม฾ม฼นียมาก฼กินเป 

8. คุกกี้เม຋มีรสชาติ 

8.1 อบนาน฼กินเป 

8.2 ฾ดมีสภาพ฼ป็นด຋างมาก฼กินเป 

9. ผิวคุกกี้มี฼สຌนบางโคลຌายรอย฽ตก 

9.1 อบนาน฼กินเป 

9.2 ท า฿หຌคุกกี้฼ยใน฼รใว฼กินเป 

9.3 ขาดความช้ืน฿นระหว຋างการอบ฽ละหลังการอบ 

9.4 ฼กใบเม຋ดี  
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โ.ใ ฿ยอาหาร 
 

฼สຌน฿ยอาหาร ิdietary fiber) หมายถึง ส຋วนผนัง฼ซลล์ของพืช ฼ช຋น ผัก ผลเมຌ ฼มลใดธัญพืช  

ทีไเม຋ถูกย຋อย฿นระบบทาง฼ดินอาหาร จึงเม຋฿หຌพลังงาน ฼สຌน฿ยอาหาร฽บ຋งเดຌ฼ป็น 2 ประ฼ภทคือ 

ิพิมพ์฼พใญ พร฼ฉลิมพงศ์ ฽ละนิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) 

แ. ฼สຌน฿ยอาหารทีไเม຋ละลาย฿นน้ า ิinsoluble dietary fiber) หมายถึง฼สຌน฿ยอาหารทีไ 
เม຋ละลาย฿นน้ า ฽ต຋จะพองตัว฿นน้ า฼หมือนฟองน้ าเม຋฿หຌความหนืด ท า฿หຌ฼พิไมปริมาณน้ า฿น
กระ฼พาะอาหาร จึงรูຌสึกอิไม ฼สຌน฿ยอาหาร฼หล຋านี้ ฽บคที฼รีย฿นล าเสຌ฿หญ຋เม຋สามารถย຋อยเดຌ ช຋วย
฼พิไม฼นื้ออุจจาระ ลดปัญหาทຌองผูกเดຌ ฽ละลดความ฼สีไยงของมะ฼รใงล าเสຌ฿หญ຋ เดຌ฽ก຋  ฼ซลลู฾ลส 
ิCellulose) ฼ฮมิ฼ซลลู฾ลส ิHemicellulose) ลิกนิน ิLignin) 

2. ฼สຌน฿ยอาหารทีไละลายเดຌ฿นน้ า ิsoluble dietary fiber) หมายถึง฼สຌน฿ยอาหารทีไ฼มืไอ
ละลาย฿นน้ า฽ลຌวดูดซับน้ าเวຌกับตัว ท า฿หຌมีความหนืด฼พิไมขึ้น สาร฼หล຋านี้ร຋างกายย຋อยเม຋เดຌ ฽ต຋
฽บคที฼รียทีไอาศัย฿นส าเสຌ฿หญ຋สามารถย຋อยเดຌ 

 

ผัก฽ละ฼มลใดธัญพืชท้ัง฼มลใดทีไเม຋เดຌผ຋านการขัดขาว ฼ป็น฽หล຋งส าคัญของ฼สຌน฿ยอาหารทีไเม຋
ละลาย฿นน้ า ส຋วนผลเมຌ฽ละถัไว฼มลใด฽หຌง฼ป็น฽หล຋งของ฼สຌน฿ยอาหารทีไละลายเดຌ฿นน้ า การเดຌรับ
฼สຌน฿ยอาหารทั้ง 2 กลุ຋ม฿นปริมาณทีไ฼หมาะสม จะท า฿หຌ฼กิดความสมดุลของระบบทาง฼ดินอาหาร
฼ป็นประ฾ยชน์ต຋อร຋างกาย 

ประ฾ยชน์ของ฿ยอาหารต຋อสุขภาพ฽ละปງองกัน฾รคหลายชนิด ฼นืไองจาก฿ยอาหาร฼ป็น
คาร์฾บเฮ฼ดรต฼ชิงซຌอนร຋างกายมนุษย์เม຋สามารถย຋อยเดຌ ฽ละยังมีคุณสมบัติ฿นการดูดซับน้ า เขมัน 
คอ฼ลส฼ตอรอลหรือสารพิษ ฼ร຋ง฼วลา฿หຌอาหารผ຋านเป฿นล าเสຌ฼รใวขึ้น฼พืไอ฿หຌออกเปนอกร຋างกาย฿หຌ
฼ป็นอุจจาระ฼รใวกว຋าอาหารทีไเม຋มี฿ยอาหาร นอกจากนี้฿ยอาหารจะปງองกันการพอกพูนของตะกรัน
เขมัน฿นหลอด฼ลือดหัว฿จเดຌ ฾ดยการลดคอ฼ลส฼ตอรอลลง ฼พราะอาหารทีไมี฿ยอาหารสูงจะช຋วยซับ
คอ฼ลส฼ตอรอล฼อาเวຌ ท า฿หຌเขมันเม຋ถูกดูดซึม฼ขຌาร຋างกาย ฽ต຋฾ดนขับออกมา฼ป็นอุจจาระ฿นทีไสุด 
ิประดิษฐ์ ค าหนองเผ຋ุ โ55็ี 

ภาวะปัจจุบันผูຌบริ฾ภคนิยมบริ฾ภค อาหาร฽ปรรูป อาหารส า฼รใจรูป  อาหารกึไงส า฼รใจรูป฼พิไม
มากขึ้น฽ต຋ยัง฿หຌความสน฿จดຌานสุขภาพ จึงท า฿หຌ บริษัทผูຌผลิตอาหารตຌองค านึงถึงการ฿ชຌ 
฼สຌน฿ยอาหาร ผสม฿นอาหาร฼พืไอ฼พิไมคุณค຋าทาง฾ภชนาการ฿หຌกับผลิตภัณฑ์ สารทีไนิยม฿ชຌผสม฼พืไอ
฼ป็น฽หล຋งของ฼สຌน฿ยอาหาร เดຌ฽ก຋ อินนูลิน ิinulin) ฟรัก฾ท-฾อลิ฾ก฽ซใกคาเรด์ ิfructo-

oligosaccharide) รีซิส฽ทนซ์สตาร์ช ิresistance starch) ฼ช຋น มอล฾ท฼ดกซ์ทริน ิmalto-

dextrin) กัม ิgum) ฼ช຋น 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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การ฼พิไม฿ยอาหาร฿นอาหาร มี โ วิธี คือ ิประดิษฐ์ ค าหนองเผ຋ุ โ55็ี 
1) การ฼ตรียมอาหารจากการ฿ชຌวัตถุดิบทีไมี฿ยอาหารสูง ฾ดย฿ชຌ฼ป็นส຋วนประกอบอาหารทีไ

บริ฾ภคอยู຋฽ลຌว฼ป็นประจ า ฼พียง฽ต຋ตຌองมีการปรับ฼ปลีไยนสูตร รสชาติ฿หຌถูกปาก ขຌอดีของวิธีการนี้
คือ นอกจากจะเดຌ฿ยอาหารมากขึ้น฽ลຌวยังเดຌรับสารอาหารอืไน โ จากวัตถุดิบ ฼ช຋น วิตามิน ฽ละ
฽ร຋ธาตุ ฼ป็นตຌน 

โี การ฼ติม฿นรูป฿ยอาหารผงลงเป฿นอาหาร ฼ป็นกรรมวิธี฽ละ฼ทคนิคการ฼ติม฿ยอาหารผง
฼ป็นกระบวนการทีไยุ຋งยาก ฼นืไองจาก฿ยอาหารผงส຋วน฿หญ຋มีความสามารถรวมกับน้ าเดຌดี ดังนั้น
฼มืไอ฼ติม฿นผลิตภัณฑ์ทีไมีลักษณะ฼หลวจะ฼พิไมความหนืด฿หຌอาหาร ส຋วน฿ยอาหารทีไมีความสามารถ
฿นการอุຌมน้ าเดຌนຌอยจะท า฿หຌรูຌสึกระคายล้ินหาก฼ติมลงเป฿น฼ครืไองดืไม 

 

โ.4 งานวิจัยที่฼ก่ียวขຌอง 

สุวรรณี ธรภาพธรรมกุล ิ2534ี น า฽กนสับปะรดมาศึกษา฼พืไอหาความ฼ป็นเปเดຌ฿นการ฿ชຌ
฼ป็น฽หล຋งของ฿ยอาหาร฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฿ยอาหารสูง ฾ดยน า฽กนสับปะรดสดมาลຌาง หัไน ตีปຆน 
อบ฿หຌ฽หຌงทีไอุณหภูมิ 70 องศา฼ซล฼ซียส ฽ลຌวบด฿หຌ฼ป็นผง พบว຋า฽กนสับปะรดมีปริมาณ฿ยอาหาร
สูงถึงรຌอยละ 49.2 ของน้ าหนัก฽กนสับปะรด฽หຌง ฽ละมีน้ าตาลรຌอยละ 39.1 จึงมีศักยภาพทีไจะ
น ามา฿ชຌ฼ป็น฽หล຋ง฿ยอาหารเดຌ นอกจากนี้฽กนผงมีคุณสมบัติทีไ฼หนือกว຋าร าขຌาวสาลี คือ เม຋พบ 

เฟ฼ตท ิPhytate) ซึไง฼ป็นสารต຋อตຌานการดูดซึมของ฽ร຋ธาตุ฿น฽กนผง  
 

สุภิญยาฐ์ ชินชัย ิ2536ี น าซังขนุน฼ป็นส຋วนทีไ฼หลือท้ิงจากการบริ฾ภค฼นื้อขนุน มีกลิไนหอม 
รสหวาน ฽ละมี฿ยอาหาร฼ป็นส຋วนประกอบ จึงเดຌวิ฼คราะห์หาปริมาณ฿ยอาหาร฿นซังขนุน฽หຌง 
฽ละพบว຋าซังขนุน฽หຌง 100 กรัม มีปริมาณ฿ยอาหาร 7.51 กรัม ฿นการศึกษานี้จึงเดຌน าซังขนุน
฽หຌงบดละ฼อียด฼ติมลง฿นขนมทองมຌวนซึไง฼ป็นขนมพื้นบຌานของเทย ฼พืไอจะท า฿หຌผูຌบริ฾ภคเดຌรับ฿ย
อาหาร฼พิไมขึ้น ฾ดย฿ชຌอัตราส຋วนซังขนุน฽หຌงปริมาณรຌอยละ 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
เปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส฽ละวิ฼คราะห์ความกรอบ฽ลຌวค านวณหาปริมาณ 

฿ยอาหาร฽ละคุณค຋าทาง฾ภชนาการ ผลการศึกษาพบว຋า การ฿ชຌซังขนุน฽หຌง฿นปริมาณทีไ฼พิไมขึ้น มี
ผลท า฿หຌคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทุกดຌาน คือ ลักษณะปรากฏ สี กลิไน รสชาติ ความกรอบ ฽ละการ
ยอมรับรวมลดลงอย຋างมีนัยส าคัญ฽ละจากผลการวิ฼คราะห์ความกรอบ฾ดย฿ชຌ฼ครืไองวัดความ
กรอบ พบว຋า การ฿ชຌปริมาณซังขนุน฽หຌงทีไ฼พิไมขึ้นมีผลท า฿หຌความกรอบลดลง อย຋างเรกใตาม การ
฿ชຌซังขนุน฽หຌง฿นปริมาณรຌอยละ 10 ฼ป็นปริมาณทีไ฼หมาะสมทีไสุด ฼นืไองจาก฼ป็นระดับทีไมีคุณภาพ
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ทุกดຌานดีทีไสุด฽ละผูຌชิมยอมรับมากทีไสุด ฾ดย฿นขนมทองมຌวน฼พิไม฿ยอาหารรຌอยละ 10 มีปริมาณ
฿ยอาหาร฼ท຋ากับ 2.67 กรัม มีคุณค຋าทาง฾ภชนาการ เดຌ฽ก຋ พลังงาน 1,448 กิ฾ล฽คลอรีไ 
คาร์฾บเฮ฼ดรต 206 กรัม ฾ปรตีน 26 กรัม ฽ละเขมัน 63 กรัม 

 

ชมพูนุท สีห์฾สภณ, ฼ฉลิมพงษ์ ตัน฼จริญทรัพย์ ฽ละวิภาดา ตรงต຋อศักด์ิ ิ2553ี น าน้ าผัก
หรือน้ าผลเมຌมาอบทีไอุณหภูมิ 60 องศา฼ซล฼ซียส฼ป็น฼วลา 2 ชัไว฾มง฾ดย฿ชຌ฼ครืไอง Tray Dryer 

จากนั้นจึงน ามาผสมกับน้ าตาลทรายบดหยาบ฿นรຌอยละ 40 ของผักผลเมຌ฽ลຌวน าเปอบอีกครั้งทีไ
อุณหภูมิ 60 องศา฼ซล฼ซียส ฼ป็น฼วลา 3 ชัไว฾มง จะเดຌผักผลเมຌผงทีไมีลักษณะ฽หຌงการศึกษาการ
น าผักผลเมຌผงเป฿ชຌประ฾ยชน์฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้พบว຋า สูตรทีไ฼หมาะสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริมผัก
ผลเมຌคือ คุกกี้฼สริมสับปะรด฽ละ฽ครอท อัตราส຋วนของสับปะรดผงทีไ฿ชຌ฼ท຋ากับ 1.25 ฼ท຋าของ 
฽ครอทผง฾ดยน้ าหนัก ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริมผักผลเมຌผงทีไเดຌมีค຋าสี L*, a*, b* ฼ท຋ากับ 66.40, 

ื6.50, ื49.29 ตามล าดับ ฽ละมีค຋าความช้ืน฼ท຋ากับรຌอยละ 2.16 ผลการทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัสพบว຋า คะ฽นนความชอบรวม฼ฉลีไยของผลิตภัณฑ์มีค຋า฼ท຋ากับ 7.83 

 

นราธิป ปุณ฼กษม ิ2557ี ศึกษาผลของการ฼สริม฿ยอาหารดຌวยอัล฼บ฾ดจาก฼ปลือกสຌม฾อทีไ 3 
ระดับคือ 3, 6 ฽ละ 9 ฾ดยน้ าหนัก฽ปງง ต຋อคุณภาพทางกายภาพ ฼คมี จุลินทรีย์ ฽ละประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼นยสดพบว຋า การ฼สริมอัล฼บ฾ดเม຋มีผลต຋อค຋าความ฽ขใงของคุกกี้ ค຋าความ
สว຋าง฼พิไมขึ้น ฽ต຋มีค຋าสี฽ดง฽ละค຋าสี฼หลืองลดลง คุกกี้ ฼สริมอัล฼บ฾ดมีปริมาณเขมัน฽ละ
คาร์฾บเฮ฼ดรตลดลง ฽ละ฼พิไมปริมาณ฿ยอาหาร฿นผลิตภัณฑ์ อัล฼บ฾ดเม຋มีผลต຋อปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด ยีสต์฽ละราตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน฽ต຋การ฿ชຌอัล฼บ฾ดอาจมีผลต຋อกลิไนรสของคุกกี้ 
฾ดยการ฼สริมอัล฼บ฾ดท า฿หຌคะ฽นนความชอบดຌานกลิไนรสของคุกกี้ นຌอยกว຋าสูตรควบคุม  
ิเม຋มีอัล฼บ฾ดี ฽ต຋คะ฽นนความชอบอยู຋฿นระดับ ชอบปานกลางถึงชอบมาก การ฼สริมอัล฼บ฾ด฿น
คุกกี้฼นยสดปริมาณรຌอยละ 9 ฾ดยน้ าหนัก฽ปງง ฼ป็นปริมาณทีไมีความ฼หมาะสมทีไสุด ฼พืไอศึกษาอายุ 
การ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼นยสด฼สริมอัล฼บ฾ดรຌอยละ 9 ฾ดยน้ าหนัก฽ปງง฿นบรรจุภัณฑ์ 
฾พลิ฾พรพิลีน ทีไอุณหภูมิ 30 องศา฼ซล฼ซียส พบว຋าปริมาณความช้ืนมี฽นว฾นຌม฼พิไมขึ้น ฽ละความ
฽ขใงลดลง฿นระหว຋างการ฼กใบรักษา ฼นืไองจากการส຋งผ຋านความช้ืนกับบรรยากาศ ฽ละค຋า TBA มี
฽นว฾นຌม฼พิไมขึ้น ฾ดยสามารถ฼กใบรักษาเดຌ฼ป็น฼วลาประมาณ 10 สัปดาห์ ฾ดย฿ชຌค຋า TBA ฼ป็น
฼กณฑ์ตัดสิน ฿นขณะทีไสูตรควบคุมทีไเม຋มีการ฼ติมอัล฼บ฾ดจะสามารถ฼กใบรักษาเดຌ฼ป็น฼วลา
ประมาณ 9 สัปดาห์ ฼นืไองจากคุกกี้สูตรควบคุมมีปริมาณเขมันสูงซึไง฼ป็นสา฼หตุของปฏิกิริยา
ออกซิ฼ดชัน 

 

Zabidi and Aziz (2009) ศึกษาการทด฽ทน฽ปງงสาลีดຌวย฽ปງง฼มลใดจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์
ขนมปัง ฾ดย฿ชຌปริมาณรຌอยละ เุ แเุ โเ ฽ละ ใเ น้ าหนัก฾ดยน้ าหนัก พบว຋า ปริมาณ฿ยอาหาร
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฿นขนมปังจะ฼พิไมสูงขึ้นตามปริมาณ฽ปງง฼มลใดจ าปาดะทีไ฿ชຌ ฽ละสามารถลดปริมาณคาร์฾บเฮ฼ดรต
฽ละพลังงานท้ังหมดทีไเดຌรับอีกดຌวย ฾ดยปริมาณ฽ปງง฼มลใดจ าปาดะ฿นการทด฽ทน฽ปງงสาลีทีไ
฼หมาะสมคือรຌอยละ ใเ น้ าหนัก฾ดยน้ าหนัก 
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บทท่ี ใ 
 

วิธีด า฼นินการทดลอง 
 

ใ.แ วัตถุดิบ฽ละอุปกรณ์ 
 

ใ.แ.แ วัตถุดิบ 

1ี  จ าปาดะ จากอ า฼ภอควน฾ดน จังหวัดสตูล  
2ี  ฽ปງงสาลี 

3ี  นมสด 

4ี  เข຋เก຋ 
5ี  ฼นยสด 

6ี  กลิไนวานลิลา 
7ี  ผงฟู 
8ี  ฼นยขาว 

9ี  น้ าตาลทรายขาว  
10ี  กรดอะซีติก 

ใ.1.2. อุปกรณ์ 

1ี  ฼ครืไองครัว ฼ช຋น ชามผสม ชຌอนตวง ถาดรองคุกกี้ ตะ฽กรงพักขนม ฼ตาอบ ฽ละ
ตูຌอบลมรຌอน ฼ป็นตຌน 

2ี  ฼ครืไองชัไงดิจิตอล ยีไหຌอ CST รุ຋น FEJ-SERIES ทศนิยม แ ต า฽หน຋ง 
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฿นรูป฽บบผง 
ซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง ฼ตรียม฾ดยการลຌางท า ความสะอาดซั งจ าปาดะ  

฽ช຋ซังจ าปาดะสารละลายอะซีติกความ฼ขຌมขຌนรຌอยละ 1 ิw/vี ฼พืไอก าจัดยาง ลຌาง฽ลຌวน าเปลวก
฿นน้ า฼ดือด฼ป็น฼วลา 2 นาที ต้ังเวຌ฿หຌสะ฼ดใดน้ า ชัไงน้ าหนักซังทีไเดຌ น า฼ขຌา฼ตาอบลมรຌอนทีไอุณหภูมิ 
60 องศา฼ซล฼ซียส 12 ชัไว฾มง ชัไงน้ าหนักซังทีไอบ฽ลຌว ฽ละบดดຌวย฼ครืไองบดของ฽หຌง฿หຌละ฼อียด 
บันทึกผลผลิตทีไเดຌ 

 

3.2.2 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ ฽ละ
องค์ประกอบทาง฼คมีของคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ 

แี ศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
ศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์ คุกกี้  ฾ดย฿ชຌปริมาณ 

฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ 0, 10, 20 ฽ละ 30 ของส຋วนผสมท้ังหมด ิตามสูตร฿นตารางทีไ ใ.1ี จากนั้น
น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบจ านวน 30 คน฾ดยวิธีการ฿หຌคะ฽นน
ความชอบ฽บบ 9 ระดับ ิ9-point hedonic scaleี ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน฼รืไองคุกกี้ 
ิ2556ี  ประ฼มินความชอบต຋อคุณลักษณะต຋าง โ เดຌ฽ก຋ ลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ  
฼นื้อสัมผัส ฽ละความชอบ฾ดยรวม จากนั้น฼ลือกปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไผูຌทดสอบชิม฿หຌคะ฽นน
ความชอบสูงทีไสุด น ามาศึกษา฿นวัตถุประสงค์ถัดเป  
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ตารางที ่ใ.1 ปริมาณส຋วนผสมของคุกกี้ 

ส຋วนผสม ปริมาณ ิกรัมี 
฽ปງงสาลี 200.0 

น้ าตาลทราย 127.0 

ผงฟู 3.0 

นมขຌนจืด 18.0 

เข຋เก຋ 40.0 

฼นยสด 95.0 

฼นยขาว 40.0 

กลิไนวานิลลา 1.2 

หมาย฼หตุ: ดัด฽ปลงจากบริษัทยู฼อฟ฼อใมฟูງด฼ซใน฼ตอร์ จ ากัด ิม.ป.ป.) 
 

2) ศึกษาปริมาณซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
น าสูตรคุกกี้฼นื้อจ าปาดะปริมาณทีไ฼หมาะสมมาศึกษาการ฼สริม฿ยอาหารดຌวย  

ซังจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ เ, 5 ฽ละ แเ ของส຋วนผสมท้ังหมด จากนั้นน ามาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบจ านวน ใเ คน ฾ดยวิธีการ฿หຌคะ฽นนความชอบ฽บบ 9 ระดับ  
ิ9-point hedonic scaleี ฾ดยการประ฼มินความชอบต຋อคุณลักษณะต຋าง โ เดຌ฽ก຋ ลักษณะ-

ปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ฼นื้อสัมผัส ฽ละความชอบ฾ดยรวม 
 

3.2.3 วิ฼คราะห์องค์ประกอบทาง฼คมีของคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ  
วิ฼คราะห์องค์ประกอบทาง฼คมีของคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ 

ประกอบดຌวย  
- ปริมาณความช้ืน ปริมาณ฾ปรตีน ปริมาณเขมัน ปริมาณ฼ถຌา ปริมาณ฿ยอาหาร ตาม

วิธีของ A.O.A.C. (2000)  

- ปริมาณคาร์฾บเฮ฼ดรต เดຌจากการค านวณจากสูตร  
ปริมาณคาร์฾บเฮ฼ดรตท้ังหมด ิรຌอยละของน้ าหนักี ํ 100 - (รຌอยละความช้ืน ื 

รຌอยละ฼ถຌา ื รຌอยละเขมัน ื รຌอยละ฾ปรตีน ื รຌอยละ฿ยอาหารี 
- ค านวณพลังงานท้ังหมด ิkcal/ 100 g) 
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ใ.โ.ไ ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ 
฽ละการยอมรับของผูຌบริ฾ภค 

1) ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
น าคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไผูຌทดสอบ฿หຌคะ฽นนการยอมรับมากทีไสุด 

บรรจุ฿นภาชนะบรรจุ เดຌ฽ก຋ ถุงอะลูมิ฼นียมฟอยด์ ปຂดผนึก ฼กใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง฼ป็น฼วลา 2 ฼ดือน 
สุ຋มตัวอย຋างทุก โ 1 ฼ดือน ฼พืไอวิ฼คราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ เดຌ฽ก຋ ปริมาณ฼ช้ือจุลินทรีย์
ท้ังหมด (total plate count) ยีสต์฽ละรา (Yeast and Mold) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ิมผช. 118/2546ี 

2) การยอมรับของผูຌบริ฾ภคต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ศึกษาการยอมรับของผูຌบริ฾ภคต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไ
เดຌรับการยอมรับสูงทีไสุด ฾ดยประ฼มินผลการยอมรับของผูຌบริ฾ภคทีไวัยต຋าง  โ ฾ดย฿หຌคะ฽นน
ความชอบ ิ5-point hedonic scale)  

3.2.5 การวาง฽ผนการทดลอง฽ละวิ฼คราะห์ขຌอมูลทางสถิติ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส฾ดยวาง฽ผนการทดลอง฽บบ Randomized 

Complete Block Design (RCBD) ฽ละวิ฼คราะห์ความ฽ปรปรวนของขຌอมูล฽บบ One-way 

ANOVA ฼ปรียบ฼ทียบค຋า฼ฉลีไย฾ดย Duncan’s New Multiple Range Test ิDMRTี ฾ดย฿ชຌ
฾ปร฽กรมคอมพิว฼ตอร์ส าหรับการวิ฼คราะห์ทางสถิติ 
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บทท่ี 4 

ผล฽ละวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

4.1 การ฼ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง 

฼ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง ฾ดยการลຌางท าความสะอาดซังจ าปาดะ ฽ช຋ดຌวยสารละลาย
กรดซิตริก ความ฼ขຌมขຌนรຌอยละ แ ิw/v) ฼พืไอก าจัดยาง ลຌาง฽ลຌวพักเวຌ฿หຌสะ฼ดใดน้ า น า฼ขຌาตูຌอบ- 

ลมรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆเ องศา฼ซล฼ซียส บด฽ละร຋อนดຌวยตะ฽กรงขนาด 60 ฼มช จะเดຌลักษณะของ
ซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผงดังภาพทีไ 4.1 

 

 
 

ภาพที่ 4.1 ซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง 
 

฼มืไอ฼ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผงดังขั้นตอนขຌางตຌน พบว຋า ปริมาณซังจ าปาดะก຋อนอบ
ท้ังหมด ใ,ไไเ กรัม จะเดຌปริมาณซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผงท้ังหมด โ้เ กรัม  คิด฼ป็นผลผลิต 

รຌอยละ 8.43 

 

ไ.โ การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจาก฼นืๅอ฽ละซังจ าปาดะ ฽ละองค์ประกอบ
ทาง฼คมีของคุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  

4.2.1 ศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร  

จากการศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์ คุกกี้  ฾ดย฿ชຌปริมาณ 

฼นื้อจ าปาดะ รຌอยละ เุ 10, 20 ฽ละ 30 ของส຋วนผสมท้ังหมด จะเดຌลักษณะของคุกกี้ดังภาพทีไ 
ไ.2  
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       A                       B                       C                           D 

 

ภาพที่ 4.2 ลักษณะคุกกี้จ าปาดะทีไ฿ชຌ฼นื้อจ าปาดะปริมาณรຌอยละ 0 (A), 10 (B), 20 (C)  

฽ละ 30 ิD) ของส຋วนผสมท้ังหมด 

 

฼มืไอน าคุกกี้ทีไ฼ติม฿ชຌปริมาณ฼นื้อจ าปาดะ รຌอยละ 10, 20 ฽ละ 30 ของส຋วนผสมท้ังหมด มา
ประ฼มินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบ฿หຌคะ฽นนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต຋อ
ผลิตภัณฑ์ ดังตารางทีไ ไ.1 

 

ตารางที่ 4.1  คะ฽นนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูຌทดสอบต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม 

฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะ 
 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณ฼นืๅอจ 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 

ความชอบ฾ดยรวม 7.67±0.61a 7.40±0.77ab 7.63±0.76a 7.20±0.61b 
 

หมาย฼หตุ:  - ค຋า฼ฉลีไย ± ส຋วน฼บีไยง฼บนมาตรฐาน 

  - อักษรทีไ ฽ตกต຋างกัน฿น฽นวนอน หมายถึง  ค຋ า ฼ฉลีไยมีความ฽ตกต຋ างกั น  

    อย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) 

  - ns หมายถึง ค຋าเม຋มีความ฽ตกต຋างกันอย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp>0.05) 
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จากตารางทีไ 4.2 พบว຋า ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ 
แเุ โเ ฽ละ ใเ เดຌรับคะ฽นนการยอมรับจากผูຌทดสอบเม຋฽ตกต຋างกันทางสถิติ ิp<0.05) ฿นดຌาน
ลักษณะปรากฏ สี ฽ละกลิไนรส ฿นขณะทีไการ฼พิไมปริมาณ฼นื้อจ าปาดะ฿นส຋วนผสมคุกกี้ท า฿หຌเดຌรับ
การยอมรับ฿นดຌานรสชาติ฼พิไมสูงขึ้น ฾ดยคุกกี้ทีไมีปริมาณ฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ฽ละ ใเ เดຌรับ
คะ฽นนการยอมรับสูงกว຋าปริมาณ฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ แเ อย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ฾ดย  

ผูຌทดสอบ฿หຌ฼หตุผลว຋าคุกกี้ทีไมีการ฼พิไมปริมาณ฼นื้อจ าปาดะท า฿หຌคุกกี้มีกลิไนรส฽ละรสชาติหวาน
฼ฉพาะตัวของ฼นื้อจ าปาดะ ฿นขณะทีไการ฼พิไมปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ ใเ จะท า฿หຌเดຌคะ฽นน
การยอมรับลดลง฿นดຌาน฼นื้อสัมผัส฽ละความชอบ฾ดยรวม ฼นืไองจากปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ 
ใเ ท า฿หຌคุกกี้ทีไเดຌมีลักษณะ฼นื้อสัมผัสทีไ฽ขใงขึ้น ดังนั้นปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นการ
พัฒนาคุกกี้฼สริม฿ยอาหารคือการ฿ชຌ฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ  

 

4.2.2 ศึกษาปริมาณซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร 

จากการศึกษาปริมาณซังจ าปาดะผงทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร ฾ดย
฿ชຌปริมาณซัง฼นื้อจ าปาดะผง รຌอยละ 5 ฽ละ 10 ของส຋วนผสมท้ังหมด เดຌลักษณะของคุกกี้ดังภาพ
ทีไ ไ.3  

 

 

 

 

 

 

 

A  B  C 

ภาพที่ 4.3  ลักษณะคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะผงทีไปริมาณรຌอยละ เ ิA), รຌอยละ 5 (B)  

 ฽ละรຌอยละ แเ (C)  

 

฽ละ฼มืไอประ฼มินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูຌทดสอบ฿หຌคะ฽นนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสต຋อผลิตภัณฑ์ ดังตารางทีไ 4.2 
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ตารางที่ 4.2 คะ฽นนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูຌทดสอบต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม 

฿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 

ความชอบ฾ดยรวม 8.37±0.81a 8.10±0.61a 7.03±0.76b 

 

หมาย฼หตุ:  - ค຋า฼ฉลีไย ± ส຋วน฼บีไยง฼บนมาตรฐาน 

  - อักษรทีไ฽ตกต຋างกัน฿น฽นวนอน หมายถึง ค຋า฼ฉลีไยมีความ฽ตกต຋างกัน 

    อย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) 

 

จากตารางทีไ ไ.โ พบว຋า ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ 5 ฽ละ 
แเ เดຌรับคะ฽นนการยอมรับจากผูຌทดสอบลดลง฿นดຌานลักษณะปรากฏ฽ละสี ฼นืไองจากการ฼ติมซัง
จ าปาดะผงจะท า฿หຌสีของคุกกี้มีสีทีไ฼ขຌมข้ึน คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ฾ดยเม຋
฼ติมซังจ าปาดะจะเดຌคะ฽นนการยอมรับ฿นดຌานลักษณะปรากฏ฽ละสีอยู຋฿นช຋วงชอบมากถึงชอบ
มากทีไสุด คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ฽ละ฼ติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับ
คะ฽นนการยอมรับอยู຋฿นช຋วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ฽ละคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะ
รຌอยละ โเ ฽ละ฼ติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ แเ เดຌรับคะ฽นนการยอมรับอยู຋฿นช຋วงชอบ฼ลใกนຌอยถึง
ชอบปานกลาง ส຋วนคุณลักษณะ฿นดຌานกลิไนรส รสชาติ ฼นื้อสัมผัส ฽ละความชอบ฾ดยรวม คุกกี้
฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ ฽ละ฼ติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ แเ เดຌรับคะ฽นนการ
ยอมรับตไ ากว຋าสูตรอืไนอย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ฽ต຋คุกกี้ทีไ฼ติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับ
คะ฽นนการยอมรับเม຋฽ตกต຋างกับชุดควบคุมทีไเม຋มีการ฼ติมซังจ าปาดะผง ดังนั้นหากตຌองการ฿ชຌ  
ซังจ าปาดะผง฿นการ฼สริม฿ยอาหาร฿หຌ฽ก຋คุกกี้ ปริมาณซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม คือ ปริมาณ 

ซังจ าปาดะผง รຌอยละ 5 



25 
 

4.2.3 องค์ประกอบทาง฼คมีของคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

฼มืไอน าคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะวิ฼คราะห์องค์ประกอบทาง฼คมี เดຌ฽ก຋ ปริมาณ
ความช้ืน ปริมาณ฾ปรตีน ปริมาณเขมัน ปริมาณคาร์฾บเฮ฼ดรต ปริมาณ฼ถຌา ปริมาณ฿ยอาหาร 
ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) พบว຋าตัวอย຋างมีองค์ประกอบทาง฼คมี ดังตารางทีไ 4.3 

 

ตารางที่ 4.ใ องค์ประกอบทาง฼คมีของคุกกี้สูตรควบคุม฽ละคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

องค์ประกอบทาง฼คมี  
ิg/แเเ g dry weight) 

คุกกีๅสูตรควบคุม 
คุกกีๅ฼สริม฿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 

คาร์฾บเฮ฼ดรต 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 

หมาย฼หตุ:  - ค຋า฼ฉลีไย ± ส຋วน฼บีไยง฼บนมาตรฐาน 

  - อักษรทีไ฽ตกต຋างกัน฿น฽นวนอน หมายถึง ค຋า฼ฉลีไยมีความ฽ตกต຋างกัน 

    อย຋างมีนัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) 

 

฼มืไอวิ฼คราะห์องค์ประกอบทาง฼คมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไมี
ปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โ0 ฽ละซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 พบว຋ามีปริมาณความช้ืน ปริมาณ
฼ถຌา ฽ละปริมาณ฿ยอาหารสูงกว຋าผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไสูตรควบคุมทีไเม຋มีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะอย຋างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ฿นขณะทีไ฼มืไอมีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โเ ฽ละซังจ าปาดะ
ผงรຌอยละ 5 จะท า฿หຌคุกกี้มีปริมาณ฾ปรตีน เขมัน ฽ละคาร์฾บเฮ฼ดรตตไ ากว຋าสูตรควบคุมอย຋างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ฾ดยผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานท้ังหมด
฼ท຋ากับ ไไใ.่ใ kcal/ 100 g ซึไงตไ ากว຋าคุกกี้สูตรควบคุมทีไเม຋มีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะทีไมีพลังงาน
ท้ังหมด฼ท຋ากับ ไ็่.ๆโ kcal/ 100 g ฾ดยคุกกี้ทีไมีปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โเ ฽ละ 

ซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 มีปริมาณ฿ยอาหารสูงกว຋าสูตรควบคุมคิด฼ป็นรຌอยละ โๆ.ใ5 ซึไงถือว຋า฼ป็น
การ฼สริม฿ยอาหาร฿หຌ฽ก຋ผลิตภัณฑ์คุกกี้ ฼นืไองจากมี฿ยอาหาร฼พิไมขึ้นมากกว຋ารຌอยละ โ5 ขึ้นเป 



26 
 

฽ละมีปริมาณ฿ยอาหารทีไ฼พิไมขึ้นเม຋นຌอยกว຋า ใ กรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฼รืไอง 
ฉลาก฾ภชนาการ ิโ5ไแี 

ไ.ใ ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจาก฼นืๅอ฽ละซังจ าปาดะ ฽ละ
การยอมรับของผูຌบริ฾ภค 

4.3.1 ศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
จากการศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ฾ดย

น าคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ บรรจุ฿นภาชนะบรรจุ เดຌ฽ก຋ ถุงอะลูมิ฼นียม-

ฟอยด์ ปຂดผนึก ฼กใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง฼ป็น฼วลา 2 ฼ดือน สุ຋มตัวอย຋างทุก โ 1 ฼ดือน ฼พืไอวิ฼คราะห์
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ เดຌ฽ก຋ ปริมาณ฼ช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด (total plate count) ยีสต์฽ละรา 
(Yeast and Mold) พบว຋า มีการ฼ปลีไยน฽ปลงของปริมาณจุลินทรีย์ ดังตารางทีไ ไ.ไ  

 

ตารางที่ 4.ไ การ฼ปลีไยน฽ปลงทางดຌานจุลินทรีย์฿นระหว຋างการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 ระยะ฼วลา ิ฼ดือนี 
 เ แ โ 

ปริมาณ฼ช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ิCFU/g) 

1.2×102 2.8×102 6.8×102 

ยีสต์฽ละรา ิCFU/g) < 10 < 100 < 100 

 

จากการ฼ปลีไยนทางดຌานจุลินทรีย์ระหว຋างการ฼กใบรักษา พบว຋า ปริมาณ฼ช้ือจุลินทรีย์
ท้ังหมด ิtotal plate count) ยีสต์฽ละรา ิYeast and Mold) มีปริมาณ฼พิไมสูงขึ้นตาม
ระยะ฼วลาการ฼กใบรักษา ฽ต຋มีค຋าตไ ากว຋า฼กณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.แแ่/โ555ี 
ก าหนด ซึไงก าหนด฿หຌตัวอย຋างคุกกี้ตຌองมีปริมาณ฼ช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด เม຋฼กิน แ×แเไ CFU/g  
ยีสต์฽ละรา ตຌองเม຋฼กิน แ×แเโ CFU/g ดังนั้น฿นการบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะ฾ดยบรรจุ฿นภาชนะบรรจุชนิดถุงอะลูมิ฼นียมฟอยด์ ปຂดผนึก฽บบปกติ สามารถ฼กใบเวຌทีไ
อุณหภูมิหຌอง เดຌนาน โ ฼ดือน ฾ดยยังมีคุณภาพอยู຋฿น฼กณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.
แแ่/โ555ี ก าหนด 
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ไ.ใ.โ การยอมรับของผูຌบริ฾ภคต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

น าผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ มาทดสอบการยอมรับของผูຌบริ฾ภค
ทัไวเป ฿นอ า฼ภอ฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา กลุ຋มตัวอย຋างจ านวน 150 คน ฾ดย฿ชຌ฽บบสอบถาม฿น
การ฼กใบขຌอมูล เดຌผลดังต຋อเปนี้ 

  แี ลักษณะประชากร 

ขຌอมูลของกลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภค฿นอ า฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดຌานขຌอมูลทัไวเป 
฽สดงดังตารางทีไ 4.5 

ตารางที่ 4.5 ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบ฽บบสอบถาม 

ขຌอมูลประชากร จ านวน ิรຌอยละี 
1. ฼พศ  

      หญิง 66.67 

      ชาย 33.33 

2. อายุ  

      ตไ ากว຋า 6-12 ปี 1.33 

       13 – 18 ปี 10.67 

       19 – 25 ปี 36.67 

       26 – 50 ปี 46.00 

       มากกว຋า 50 ปีข้ึนเป 5.33 

3. อาชีพ  

      นัก฼รียน/นักศึกษา 39.33 

      ธุรกิจส຋วนตัว/คຌาขาย          18.67 

      พนักงานบริษัท/รับจຌาง 11.33 

      ขຌาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 12.00 

      ฼กษตรกร 6.00 

      พ຋อบຌาน/฽ม຋บຌาน 12.67 

4. ระดับการศึกษา  

    ตไ ากว຋า/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 ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบ฽บบสอบถาม ิต຋อี 

ขຌอมูลประชากร จ านวน ิรຌอยละี 
5. รายไดຌต຋อ฼ดือน  

     ตไ ากว຋า 5,000 บาท 32.67 

     5,000 – 10,000 บาท 34.00 

     10,001 – 15,000 บาท 22.67 

     มากกว຋า 15,000 บาทขึ้นเป 10.67 

 

จากตารางทีไ 4.5 พบว຋า ผูຌตอบ฽บบสอบถาม ส຋วน฿หญ຋฼ป็น฼พศหญิง รຌอยละ 
66.67 ฼พศชายรຌอยละ 33.33 มีอายุระหว຋าง โๆ–5เ ปี รຌอยละ ไๆ รองลงมาคืออายุ แ้-โ5 ปีุ 
แใ-แ่ ปีุ มากกว຋า 5เ ปี ฽ละอายุตไ ากว຋า ๆ-แโ ปี ตามล าดับ ผูຌตอบ฽บบสอบสอบถามมีอาชีพ
฼ป็นนัก฼รียน/นักศึกษารຌอยละ ใ้.ใใ รองลงมาคืออาชีพธุรกิจส຋วนตัว/คຌาขาย พ຋อบຌาน/฽ม຋บຌาน 
ขຌาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ พนักงานบริษัท/รับจຌาง ฽ละ฼กษตรกร ตามล าดับ มีระดับ
การศึกษา ก าลังศึกษาปริญญาตรี/ปริญญาตรี รຌอยละ ไๆ รองลงมาคือ ตไ ากว຋า/มัธยมศึกษา หรือ 
ปวช. อนุปริญญาหรือ ปวส. ฽ละ อืไนโ ตามล าดับ รายเดຌต຋อ฼ดือน 5 ,เเเ-แเ,เเเ บาท รຌอยละ 
ใไ รองลงมาคือ ตไ ากว຋า 5,000 บาท แ0,001-15,000 บาท ฽ละมากกว຋า แ5,000 บาทขึ้นเป 
ตามล าดับ 
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โี พฤติกรรมการบริ฾ภค 

ขຌอมูลของกลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿นอ า฼ภอ฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดຌาน
พฤติกรรมการบริ฾ภคคุกกี้ ฽สดงดังตารางทีไ 4.6 

ตารางที่ 4.ๆ พฤติกรรมการบริ฾ภคคุกกี้ 

ขຌอมูลพฤติกรรมการบริ฾ภคคุกกีๅ จ านวน ิรຌอยละี 
1. ความถ่ี฿นการรับประทานคุกกีๅ  

    มากกว຋า 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 1.33 

    3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 0.67 

    1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 8.00 

    ฽ลຌว฽ต຋฾อกาส 90.00 

2. ประ฼ภทของคุกกีๅที่รับประทาน  

    คุกกี้฼นย 74.05 

    คุกกี้เข຋ 25.95 

3. ลักษณะการบริ฾ภคคุกกีๅ  

    ท าบริ฾ภค฼อง 1.33 

    ซื้อรับประทาน 98.67 

4. รูป฽บบของคุกกีๅ฼พือ่สุขภาพที่฼คยรับประทาน  

    คุกกี้฼สริมธัญพืช 10.44 

    คุกกี้฼สริมผักผลเมຌ 46.15 

    คุกกี้จาก฽ปງงขຌาวสังข์หยด 10.44 

    เม຋฼คยรับประทาน 7.70 

    อืไน โ 1.10 

 

จากตารางทีไ 4.6 พบว຋าผูຌตอบ฽บบสอบถาม มีความถีไ฿นการบริ฾ภคคุกกี้฽ลຌว฽ต຋
฾อกาสรຌอยละ ้เ รองลงมาคือ แ-โ ครั้ง/สัปดาห์ มากกว຋า ใ-ไ ครั้ง/สัปดาห์ ฽ละ ใ-ไ ครั้ง/
สัปดาห์ ประ฼ภทของคุกกี้ทีไรับประทานคุกกี้฼นยรຌอยละ ็ไ.เ5 รองลงมาคือ คุกกี้เข຋ ลักษณะการ
บริ฾ภคคุกกี้ส຋วน฿หญ຋จะซื้อรับประทานรຌอยละ ้่.ๆ็ รองลงมาคือ ท าบริ฾ภค฼อง รู ป฽บบของ
คุกกี้฼พืไอสุขภาพทีไ฼คยรับประทานคือ คุกกี้฼สริมผักผลเมຌ รຌอยละ ไๆ.แ5 รองลงมาคือ คุกกี้฼สริม
ธัญพืช คุกกี้จาก฽ปງงขຌาวสังข์หยด เม຋฼คยรับประทาน ฽ละอืไน โ ตามล าดับ 
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ขຌอมูลของกลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿นอ า฼ภอ฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา ดຌาน
พฤติกรรมการบริ฾ภคจ าปาดะ ฽สดงดังตารางทีไ 4.็ 

ตารางที่ 4.็ ขຌอมูล฽สดงพฤติกรรมการบริ฾ภคจ าปาดะ 

ขຌอมูลพฤติกรรมการบริ฾ภคจ าปาดะ จ านวน ิรຌอยละี 
1. ท຋าน฼คยรับประทานจ าปาดะหรือไม຋  

    ฼คย 96.67 

    เม຋฼คย 3.33 

2. รูป฽บบของ฼นืๅอจ าปาดะท่ี฼คยรับประทาน  

    ผลสด 42.80 

    ชุบ฽ปງงทอด 44.03 

    ฿นขนมหวาน 13.17 

 

จากตารางทีไ 4.็ พบว຋าผูຌบริ฾ภค฼คยรับประทานจ าปาดะรຌอยละ ้ๆ.ๆ็ รูป฽บบ
ของ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼คยรับประทานคือชุบ฽ปງงทอด รຌอยละ ไไ.เใ รองลงมาคือผลสด ฽ละ฿น  

ขนมหวาน ตามล าดับ 

ใี การยอมรับของผูຌบริ฾ภคทีไมีต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะ 

ขຌอมูลคะ฽นนการยอมรับของผูຌบริ฾ภคทัไวเป฼กีไยวกับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร
จากจ าปาดะ ฽สดงดังตารางทีไ 4.่ 

ตารางที่ ไ.่ ระดับความชอบของผูຌบริ฾ภคทัไวเปทีไมีต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความชอบ ค຋า฼ฉลี่ย±ส຋วน
฼บี่ยง฼บนมาตรฐาน ชอบมาก ชอบ ฼ฉย โ ไม຋ชอบ ไม຋ชอบมาก 

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 

ความร຋วน โ้ แแเ แเ แ - ไ.แแ±เ.5ใ 

ความชอบ฾ดยรวม 5ไ ้เ ๆ - - ไ.ใโ±เ.55 

หมาย฼หตุ : ประ฼มินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดຌวยวิธี 5-point hedonic scale (N=150) 
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 จากตารางทีไ ไ.่ ฼มืไอน าผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารดຌวยจ าปาดะ มาทดสอบการ
ยอมรับของผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿นอ า฼ภอ฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา ฾ดยวิธีการ฿หຌคะ฽นนความชอบ
฽บบ 5 ระดับ ิ5-point hedonic  scale) พบว຋า กลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿หຌคะ฽นน
ความชอบต຋อผลิตภัณฑ์฿นดຌานลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ความกรอบ ความร຋วน ฽ละ
ความชอบ฾ดยรวม อยู຋฿นช຋วงชอบถึงชอบมาก  
 

ตารางที่ ไ.้  การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ความคิด฼หใน จ านวน ิรຌอยละี 
แ. ท຋านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหาร
จาก฼นืๅอจ าปาดะหรือไม຋ 

 

    ยอมรับ ้่.เเ 

    เม຋ยอมรับ โ.เเ 

โ. ท຋านยอมรับผลิตภัณฑ์นีๅ฼พราะ฼หตุ฿ด 

 ิตอบไดຌมากกว຋า 1 ขຌอี 
 

    อร຋อย ไไ.แ5 

    รสชาติ฽ปลก฿หม຋ ไ5.โ่ 

    ง຋ายต຋อการบริ฾ภค แเ.แ้ 

    อืไน โ เ.ใ่ 

ใ. ท຋านไม຋ยอมรับ฼พราะ฼หตุ฿ด  
ิตอบไดຌมากกว຋า 1 ขຌอี 

 

    เม຋คุຌน฼คย ๆๆ.5 

    รสชาติเม຋฼ป็นทีไชืไนชอบ ใใ.5 

    ลักษณะของ฼นื้อสัมผัส฽ปลกเป - 

ไ. หากผลิตภัณฑ์คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะมีวางจ าหน຋าย  ฿นราคา 20 บาท 
ท຋านยินดีจะซืๅอหรือไม຋ 

 

    ซื้อ ่ใ.ใใ 

    เม຋ซื้อ 5.ใใ 

    เม຋฽น຋฿จ แแ.ใใ 
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จากตารางทีไ 4.้ การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ พบว຋า กลุ຋ม
ตัวอย຋างผูຌบริ฾ภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ คิด฼ป็นรຌอยละ ้่ 
฼หตุผลทีไผูຌบริ฾ภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ฼นืไองจากผูຌบริ฾ภค฿หຌ
฼หตุผลว຋า รสชาติ฽ปลก฿หม຋ รຌอยละ ไ5.โ่ รองลงมาคือ มีรสชาติอร຋อย ง຋ายต຋อการบริ฾ภค ฽ละ
อืไน โ ตามล าดับ ฿นขณะทีไกลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภคทีไเม຋ยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฼นื้อจ าปาดะ ฿หຌ
฼หตุผลว຋า เม຋คุຌน฼คย฽ละรสชาติเม຋฼ป็นทีไชืไอชอบ ผูຌบริ฾ภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขาย฿น
ทຌองตลาดรຌอยละ ่ใ.ใใ  
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
 

 จากการ฼ตรียมซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง ฾ดยการลຌางท าความสะอาดซังจ าปาดะ ฽ช຋
ดຌวยสารละลายกรดซิตริก ความ฼ขຌมขຌนรຌอยละ แ ิw/v) ฼พืไอก าจัดยาง ลຌาง฽ลຌวพักเวຌ฿หຌสะ฼ดใดน้ า 
น า฼ขຌาตูຌอบลมรຌอนทีไอุณหภูมิ ๆเ องศา฼ซล฼ซียส บด฽ละร຋อนดຌวยตะ฽กรงขนาด 60 ฼มช พบว຋า 
ซังจ าปาดะ฿นรูป฽บบผง ทีไเดຌคิด฼ป็นผลผลิต฼ท຋ากับรຌอยละ 8.43 

 จากการศึกษาปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ ฾ดย฿ชຌปริมาณ 

฼นื้อจ าปาดะ รຌอยละ เุ 10, 20 ฽ละ 30 ของส຋วนผสมท้ังหมด พบว຋า การ฼พิไมปริมาณ฼นื้อ
จ าปาดะ฿นส຋วนผสมคุกกี้ท า฿หຌเดຌรับการยอมรับ฿นดຌานรสชาติ฼พิไมสูงขึ้น ฽ต຋การ฼พิไมปริมาณ฼นื้อ
จ าปาดะทีไรຌอยละ ใเ จะท า฿หຌเดຌคะ฽นนการยอมรับลดลง฿นดຌาน฼นื้อสัมผัส฽ละความชอบ
฾ดยรวม ดังนั้นปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นการพัฒนาคุกกี้฼สริม฿ยอาหารคือการ฿ชຌ  
฼นื้อจ าปาดะรຌอยละ โเ  
 จากการศึกษาปริมาณซังจ าปาดะผงทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร ฾ดย฿ชຌ
ปริมาณซัง฼นื้อจ าปาดะผง รຌอยละ 5 ฽ละ 10 ของส຋วนผสมท้ังหมด พบว຋า ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม 

฿ยอาหารจากซังจ าปาดะทีไปริมาณรຌอยละ 5 ฽ละ แเ เดຌรับคะ฽นนการยอมรับจากผูຌทดสอบลดลง
฿นดຌานลักษณะปรากฏ฽ละสี ฼นืไองจากการ฼ติมซังจ าปาดะผงจะท า฿หຌสีของคุกกี้มีสีทีไ฼ขຌมขึ้น 
฿นขณะทีไคุกกี้ทีไ฼ติมซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 เดຌรับคะ฽นนการยอมรับเม຋฽ตกต຋างกับชุดควบคุมทีไ
เม຋มีการ฼ติมซังจ าปาดะผง ดังนั้นหากตຌองการ฿ชຌซังจ าปาดะผง฿นการ฼สริม฿ยอาหาร฿หຌ฽ก຋คุกกี้ 
ปริมาณซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม คือ ปริมาณซังจ าปาดะผง รຌอยละ 5 

฼มืไอวิ฼คราะห์องค์ประกอบทาง฼คมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะทีไมี
ปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โ0 ฽ละซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 พบว຋ามีปริมาณความช้ืน ปริมาณ
฼ถຌา ฽ละปริมาณ฿ยอาหารสูงกว຋าผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไสูตรควบคุมทีไเม຋มีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะอย຋างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ิp<0.05) ฾ดยผลิตภัณฑ์คุกกี้ทีไ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานท้ังหมด
฼ท຋ากับ ไไใ.่ใ kcal/ 100 g ซึไงตไ ากว຋าคุกกี้สูตรควบคุมทีไเม຋มีการ฼สริม฼นื้อจ าปาดะทีไมีพลังงาน
ท้ังหมด฼ท຋ากับ ไ็่.ๆโ kcal/ 100 g ฾ดยคุกกี้ทีไมีปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไรຌอยละ โเ ฽ละ 

ซังจ าปาดะผงรຌอยละ 5 มีปริมาณ฿ยอาหารสูงกว຋าสูตรควบคุมคิด฼ป็นรຌอยละ โๆ.ใ5 ซึไงถือว຋า฼ป็น
การ฼สริม฿ยอาหาร฿หຌ฽ก຋ผลิตภัณฑ์คุกกี้  

จากการศึกษาอายุการ฼กใบรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ฿น
การบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ฾ดยบรรจุ฿นภาชนะบรรจุชนิดถุงอะลูมิ฼นียม-
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ฟอยด์ ปຂดผนึก฽บบปกติ สามารถ฼กใบเวຌทีไอุณหภูมิหຌอง เดຌนาน โ ฼ดือน พบว຋า การ฼ปลีไยน
ทางดຌานจุลินทรีย์ระหว຋างการ฼กใบรักษา มีปริมาณ฼ช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด ิtotal plate count) 

ยีสต์฽ละรา ิYeast and Mold) ฼พิไมสูงขึ้นตามระยะ฼วลาการ฼กใบรักษา ฽ต຋มีค຋าตไ ากว຋า฼กณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ิมผช.แแ่/โ555ี ก าหนด 

จากการศึกษาการยอมรับของผูຌบริ฾ภคต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

฾ดยน าผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารดຌวยจ าปาดะ มาทดสอบการยอมรับของผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿น
อ า฼ภอ฼มืองสงขลา จังหวัดสงขลา ฾ดยวิธีการ฿หຌคะ฽นนความชอบ฽บบ 5 ระดับ ิ5-point 

hedonic  scale) พบว຋า กลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿หຌคะ฽นนความชอบต຋อผลิตภัณฑ์฿นดຌาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิไนรส รสชาติ ความกรอบ ความร຋วน ฽ละความชอบ฾ดยรวม อยู຋฿นช຋วงชอบ
ถึงชอบมาก ฾ดยกลุ຋มตัวอย຋างผูຌบริ฾ภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 
คิด฼ป็นรຌอยละ ้่ ฼หตุผลทีไผูຌบริ฾ภค฿หຌการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 
฼นืไองจากผูຌบริ฾ภค฿หຌ฼หตุผลว຋า รสชาติ฽ปลก฿หม຋ มีรสชาติอร຋อย ฽ละง຋ายต຋อการบริ฾ภค ฽ละ 
ผูຌบริ฾ภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขาย฿นทຌองตลาดรຌอยละ ่ใ.ใใ  
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฽บบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวกที่ 1 ฽บบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ตอน ปริมาณ฼นื้อ
จ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร 

 

฽บบประ฼มินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

9-point hedonic scale 

 

ชืไอผูຌทดสอบ..................................................วันทีไ....................................฼วลา.................... 
ผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
ตอน ปริมาณ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
ค าช้ี฽จง: กรุณาทดสอบชิมตัวอย຋างอาหารจากซຌายเปขวา ฽ลຌว฿หຌคะ฽นนความชอบต้ัง฽ต຋ 1 ถึง 9 

ของตัวอย຋างตามความรูຌสึกของท຋าน฿หຌมากทีไสุด ฽ละกรุณาท าความสะอาดภาย฿นปากดຌวย
การดืไมน้ าทุกครั้ง฼มืไอทดสอบชิมตัวอย຋างต຋อเป 

 1 = เม຋ชอบมากทีไสุด  4 = เม຋ชอบ฼ลใกนຌอย  7 = ชอบปานกลาง 
 2 = เม຋ชอบมาก  5 = ฼ฉยโ   8 = ชอบมาก 

 3 = เม຋ชอบปานกลาง  6 = ชอบ฼ลใกนຌอย  9 = ชอบมากทีไสุด 

 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย຋าง 
    

ลักษณะปรากฏ     

สี     

กลิไนรส     

รสชาติ     

฼นื้อสัมผัส     

ความชอบ฾ดยรวม     

 

ขຌอ฼สนอ฽นะ/ขຌอคิด฼หใน฼พิไม฼ติม 

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

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวกที่ 2 ฽บบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ตอน ปริมาณ 

ซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร 

 

฽บบประ฼มินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

9-point hedonic scale 

 

ชืไอผูຌทดสอบ..................................................วันทีไ....................................฼วลา.................... 
ผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ  
ตอน ปริมาณซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร 
ค าช้ี฽จง: กรุณาทดสอบชิมตัวอย຋างอาหารจากซຌายเปขวา ฽ลຌว฿หຌคะ฽นนความชอบต้ัง฽ต຋ 1 ถึง 9 

ของตัวอย຋างตามความรูຌสึกของท຋าน฿หຌมากทีไสุด ฽ละกรุณาท าความสะอาดภาย฿นปากดຌวย
การดืไมน้ าทุกครั้ง฼มืไอทดสอบชิมตัวอย຋างต຋อเป 

 1 = เม຋ชอบมากทีไสุด  4 = เม຋ชอบ฼ลใกนຌอย  7 = ชอบปานกลาง 
 2 = เม຋ชอบมาก  5 = ฼ฉยโ   8 = ชอบมาก 

 3 = เม຋ชอบปานกลาง  6 = ชอบ฼ลใกนຌอย  9 = ชอบมากทีไสุด 

 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
รหัสตัวอย຋าง 

   

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิไนรส    

รสชาติ    

฼นื้อสัมผัส    

ความชอบ฾ดยรวม    

 

ขຌอ฼สนอ฽นะ/ขຌอคิด฼หใน฼พิไม฼ติม 

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

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวกที่ ใ ฽บบสอบถาม ผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ ตอน ปริมาณ 

ซังจ าปาดะทีไ฼หมาะสม฿นผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร 

 

฽บบสอบถาม 

 

฼รื่อง 
 

ผลิตภัณฑ์คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 

฽บบสอบถามนี้฼ป็นส຋วนหนึไงของรายวิชาปัญหาพิ฼ศษอาหาร฽ละ฾ภชนาการ 

฾ปร฽กรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

฽บบสอบถาม 

 

 

ค าชีๅ฽จง 
฽บบสอบถาม฽บ຋งออก฼ป็น ใ ตอน 

ตอนทีไ แ ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบ฽บบสอบถาม 

ตอนทีไ โ ขຌอมูลพฤติกรรมการบริ฾ภคคุกกี้฽ละจ าปาดะ 

ตอนทีไ ใ ขຌอมูล฼กีไยวกับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

฽บบสอบถามนี้มีวัตถุประสงค์฼พืไอสอบถามการยอมรับของผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหาร
จากจ าปาดะของผูຌบริ฾ภคทัไวเป฿นอ า฼ภอ฼มืองสงขลา  จังหวัดสงขลา 

ขอ฿หຌท຋านตอบ฽บบสอบถาม฿หຌครบทุกขຌอตามความ฼ป็นจริง ผูຌวิจัยจะ฿ชຌค าตอบของท຋าน
฼พืไอการวิจัย฼ท຋านั้น ซึไงจะสงวนค าตอบเวຌ฼ป็นความลับ ฽ละจะเม຋มีผลกระทบ฿ด โ ต຋อท຋าน 

ผลการวิจัยครั้งนี้จะ฼ป็นประ฾ยชน์อย຋างยิไงต຋อการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก
จ าปาดะ฼พืไอ฼ป็น฽นวทาง฿นการส຋ง฼สริมความกຌาวหนຌา฿นระบบอุตสาหกรรมอาหารต຋อเป 

การวิจัยครั้งนี้จะส า฼รใจเดຌ฼พราะความอนุ฼คราะห์฿นการตอบ฽บบสอบถามจากท຋าน ซึไง
ผูຌวิจัยขอขอบคุณมา ณ ฾อกาสนี้ 

 

คณะผูຌวิจัย฾ปร฽กรมวิชาคหกรรมศาสตร ์
คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 



42 
 

฽บบสอบถาม 

฼รื่อง 
ผลิตภัณฑ์คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 

ค า฽นะน า ฾ปรดท า฼ครืไองหมายถูก ิ√ี ลง฿นช຋อง ิ  ี หนຌาขຌอความทีไตรงกับขຌอมูล ฽ละตอบตาม
ความ฼ป็นจริง 

 

ตอนที่ 1 ขຌอมูลทัไวเปของผูຌตอบ฽บบสอบถาม 

แ.  ฼พศ 

 ิ    ี ชาย    ิ    ี หญิง 
 

2.  อายุ 
ิ    ี ตไ ากว຋า 6-12 ปี 

ิ    ี 13 – 18 ปี 

ิ    ี 19 – 25 ปี 

ิ    ี 26 – 50 ปี 

ิ    ี มากกว຋า 50 ปีข้ึนเป 
 

3.  สถานภาพ/อาชีพ 

ิ    ี นัก฼รียน/นักศึกษา ิ    ี ฼กษตรกร 

ิ    ี ธุรกิจส຋วนตัว/คຌาขาย          ิ    ี พ຋อบຌาน/฽ม຋บຌาน 

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

 

4.  ระดับการศึกษา ิทีไส า฼รใจการศึกษา฽ลຌวี 
ิ    ี ตไ ากว຋า/มัธยมศึกษา หรือ ปวช. ิ    ี ก าลังศึกษาปริญญาตรี / ปริญญาตรี 
ิ    ี อนุปริญญา หรือ ปวส. ิ    ี อืไน โ 

 

5.  รายเดຌต຋อ฼ดือน 

ิ    ี ตไ ากว຋า 5,000 บาท ิ    ี 10,001 – 15,000 บาท 

ิ    ี 5,000 – 10,000 บาท ิ    ี  มากกว຋า 15,000 บาทขึ้นเป 
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ตอนที่ 2 ขຌอมูลพฤติกรรมการบริ฾ภค 
 

โ.แ พฤติกรรมการบริ฾ภคคุกกี้ 
1) ความถีไ฿นการรับประทานคุกกี้ 
   ิ    ี มากกว຋า 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
   ิ    ี 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
   ิ    ี 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 
   ิ    ี ฽ลຌว฽ต຋฾อกาส 

2) ประ฼ภทของคุกกี้ทีไรับประทาน 

   ิ    ี คุกกี้฼นย 

   ิ    ี คุกกี้เข຋ 
3) ลักษณะการบริ฾ภคคุกกี้ 
   ิ    ี ท าบริ฾ภค฼อง 
   ิ    ี ซื้อรับประทาน 

4) รูป฽บบของคุกกี้฼พืไอสุขภาพทีไ฼คยรับประทาน 

   ิ    ี คุกกี้฼สริมธัญพืช 

   ิ    ี คุกกี้฼สริมผักผลเมຌ 
   ิ    ี คุกกี้จาก฽ปງงขຌาวสังข์หยด 

   ิ    ี เม຋฼คยรับประทาน 

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

โ.โ พฤติกรรมการบริ฾ภคจ าปาดะ 

1) ท຋าน฼คยรับประทานจ าปาดะหรือเม຋ 
   ิ    ี ฼คย 

   ิ    ี เม຋฼คย 

2. รูป฽บบของ฼นื้อจ าปาดะทีไ฼คยรับประทาน 

   ิ    ี ผลสด 

   ิ    ี ชุบ฽ปງงทอด 

   ิ    ี ฿นขนมหวาน 
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ตอนที่ 3 ขຌอมูล฼กีไยวกับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

ใ.แ การยอมรับต຋อผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 

 กรุณาชิมตัวอย຋างผลิตภัณฑ์฽ลຌวท า฼ครืไองหมาย ิ√ี ลง฿นช຋องระดับความชอบทีไ
ตรงกับความรูຌสึกของท຋านมากทีไสุด 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ ฼ฉยโ ไม຋ชอบ ไม຋ชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กลิไนรส      

รสชาติ      

ความกรอบ      

ความร຋วน      

ความชอบ฾ดยรวม      
 

ใ.โ ท຋านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะหรือเม຋ 
     ิ    ี ยอมรับ 

     ิ    ี เม຋ยอมรับ 

3.3 ท຋านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้฼พราะ฼หตุ฿ด  ิตอบเดຌมากกว຋า 1 ขຌอี 
     ิ    ี อร຋อย 

     ิ    ี รสชาติ฽ปลก฿หม຋ 
     ิ    ี ง຋ายต຋อการบริ฾ภค 

     ิ    ี อืไน โ ฾ปรดระบุ ............................................. 
ใ.ไ ท຋านเม຋ยอมรับ฼พราะ฼หตุ฿ด ิตอบเดຌมากกว຋า 1 ขຌอี 
     ิ    ี เม຋คุຌน฼คย 

     ิ    ี รสชาติเม຋฼ป็นทีไชืไนชอบ 

     ิ    ี ลักษณะของ฼นื้อสัมผัส฽ปลกเป 
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ใ.5 หากผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อจ าปาดะมีวางจ าหน຋าย  ฿นราคา 20 

บาท ท຋านยินดีจะซื้อหรือเม຋ 
     ิ    ี ซื้อ 

     ิ    ี เม຋ซื้อ 

     ิ    ี เม຋฽น຋฿จ 

 

ขຌอ฼สนอ฽นะ/ขຌอคิด฼หใน฼พิ่ม฼ติม 

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

 

ขอขอบคุณทุกท຋านทีไตอบ฽บบสอบถาม 
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ภาคผนวก ข 

การถ຋ายทอดความรูຌสู຋ชุมชน 
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การถ຋ายทอดความรูຌ฿นการผลิตคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ฽ก຋ชุมชน อ า฼ภอควน฾ดน  
จังหวัดสตูล ฼มืไอวันทีไ 24 กรกฎาคม โ5ๆเ 
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ภาคผนวก ค 

฼อกสารประกอบ฿นการถ຋ายทอดองค์ความรูຌ 
การผลิตคุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจากจ าปาดะ 
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฼อกสารประกอบการอบรม: ผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะ 

฾ปร฽กรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

ทุนอุดหนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาร຋วมกับองค์การบริหารส຋วนจังหวัดสตูล  
฼พื่อสนอง฾ครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอัน฼น่ืองมาจาก พระราชดาริ ิอพ.สธ.ี  

฿นสม฼ดใจพระ฼ทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
 

 

 

คุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจาก 

฼นืๅอ฽ละซังจ าปาดะ  

อาจารย์วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ 

 

คุกกี้ ิcookies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบทีไท าจาก฽ปງงสาลี มีรูปราง฽ละกลิไนรสต຋าง 
กัน การผลิตคุกกี้สามารถท าเดຌหลายชนิดขึ้นอยู຋กับ฼ทคนิค฽ละกรรมวิธีของผูຌผลิต ฿นปัจจุบันมี
การพัฒนาคุกกี้฿หຌมีคุณค຋าทาง฾ภชนาการ฼พิไมมากขึ้น ฼ช຋น คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากอัล฼บ฾ดของ 
สຌม฾อ ินราธิป ปุณ฼กษม , โ55็ี คุกกี้฼สริมผักผลเมຌ ิชมพูนุช สีห์฾สภน , ฼ฉลิมพงษ์  
ตัน฼จริญทรัพย์ ฽ละวิภาดา ตรงต຋อศักดิ์, โ55ใี ฼ป็นตຌน 

จ าปาดะ มีถิไนกา฼นิด฿นคาบสมุทรมาลายุ อิน฾ดนี฼ซีย฽ละ฼กาะนิวกีนี ฿นประ฼ทศเทย
นิยมปลูกกันมากทางภาค฿ตຌ ฾ดยจัด฼ป็นผลเมຌทีไขึ้นชืไอของต าบล฼กาะยอ อ า฼ภอ฼มืองสงขลา 
จังหวัดสงขลา ฽ละอ า฼ภอควน฾ดน จังหวัดสตูล ฼ป็นผลเมຌทีไหารับประทานเดຌ฼ฉพาะถิไน ซึไงหาเดຌ
฼ฉพาะภาค฿ตຌ อีกท้ังจ าปาดะยัง฿หຌผล฼พียงปีละหนึไงครั้ง฼ท຋านั้น ประมาณ฼ดือนพฤษภาคมถึง
กรกฎาคม จ าปาดะ฼มืไอสุกจะมีกลิไน฽รงจัด฼ฉพาะตัว ฼นื้อ฿นมีสี฼หลืองหรือสี฽ดง฼ขຌมตามสายพันธุ์ 
ลักษณะ฼นื้อจ าปาดานิไม฽ละมี฼สຌน฿ยจ านวนมาก ส຋วน฿หญ຋จะน ามารับประทานท้ัง฿นรูป฽บบของ
ผลสดหรือนามาชุบ฽ปງงทอด ส຋วน฼มลใดจ าปาดะ฼อามาตຌม฿หຌสุก฽ลຌวรับประทาน ินิดดา  
หงส์วิวัฒน์ ฽ละทวีทอง หงส์วิวัฒน์, โ55เี 

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ ฾ดย฿ชຌ฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะซึไง฼ป็นผลเมຌทຌองถิไน฽ละมี
คุณค຋าทาง฾ภชนาการ฽ละ฿ชຌประ฾ยชน์จากซังจ าปาดะซึไง฼ป็นวัตถุดิบ฼หลือ฿ชຌทางการ฼กษตร
฼พืไอ฿หຌ฼กิดมูลค຋า ฼พืไอ฼ป็น฽นวทางหนึไงทีไช຋วย฼พิไมมูลค຋าของวัตถุดิบ฼หลือ฿ชຌ ฽ละ฼ป็นทาง฼ลือก฿หม຋
฽ก຋ผูຌบริ฾ภคผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
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ตຌนทุนการผลิต  

- ฼นื้อ฽ละซังจาปาดะ ส຋วน฼หลือ฿ชຌ  
- ฽ปງงสาลี 200 กรัม ฼ป็น฼งิน 9 บาท  

- นຌาตาลทราย 130 กรัม ฼ป็น฼งิน 4 บาท  

- ผงฟ ู3 กรัม ฼ป็น฼งิน 1 บาท  

- นมขຌนจืด 20 กรัม ฼ป็น฼งิน 3 บาท  

- เข຋เก຋ 50 กรัม ฼ป็น฼งิน 4 บาท  

- ฼นยสด 100 กรัม ฼ป็น฼งิน 40 บาท  

- ฼นยขาว 50 กรัม ฼ป็น฼งิน 4 บาท  

- กลิไนวานิลลา 2 กรัม ฼ป็น฼งิน 1 บาท  

 

ตຌนทุนวัตถุดิบ ประมาณ 66 บาท 

1 สูตร ไดຌประมาณ 8 กระปุก 

ราคาตຌนทุนวัตถุดิบต຋อ 1 กระปุก ราคา 8.25 บาท 

 

ตารางที่ แ ปริมาณส຋วนผสมของคุกกี้฼สริม฿ยอาหารจาก฼นื้อ฽ละซังจ าปาดะ 

ส຋วนผสม ปริมาณ ิกรัมี 
฽ปງงสาลี 200.0 

฼นื้อจ าปาดะ แเ5.เ 

ซังจ าปาดะผง ใเ.เ 

น้ าตาลทราย 127.0 

ผงฟู 3.0 

นมขຌนจืด 18.0 

เข຋เก຋ 40.0 

฼นยสด 95.0 

฼นยขาว 40.0 

กลิไนวานิลลา 1.2 
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วิธีท าคุกกีๅ฼สริม฿ยอาหารจาก฼นืๅอ฽ละซังจ าปาดะ 

แ. ฼ตรียมถาดอบขนม ฾ดยทา฼นยขาวบาง โ 

โ. อุ຋น฼ตาอบขนมทีไ แ่เ องศา฼ซล฼ซียส 

ใ. น า฼นื้อจ าปาดะปัດน฿หຌละ฼อียดกับนมขຌนจืด พักเวຌ 
ไ. ร຋อน฽ปງงสาลี฽ละผงฟู พักเวຌ 
5. ตี฼นยสด ฼นยขาว ฽ละ฼กลือจนขึ้นฟู 
ๆ. ฼ติมเข຋เก຋ ตีจนขึ้นฟู 
็. ฼ติม฼นื้อจ าปาดะทีไ฼ตรียมเวຌ ฽ละกลิไนวานิลลา ตีจนส຋วนผสม฼ขຌากัน 

่. ฼ติม฽ปງง฽ละซังจ าปาดะผง ตะล຋อมจนส຋วนผสม฼ขຌากัน  
้. น ามาขึ้นรูป฿นถาดอบ ฽ละน าเปอบจนสุก 
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ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คุกกีๅ 
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ประวัติผูຌวิจัย 

หัวหนຌา฾ครงการ 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ 

    Miss Wipawan Wongsudaluk 

สถานที่ท างาน  ฾ปร฽กรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  
 มหาวิทย า ลัย ราชภัฏสงขลา แๆเ  หมู຋  ไ  ต าบล฼ขารู ปชຌ า ง  
 อ า฼ภอ฼มือง จังหวัดสงขลา ้เเเเ 

฼บอร์ติดต຋อ  ิๆๆี่็-ใ้แ-ๆโๆใ 

E-mail address ajarnwipawan@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยา฼ขตปัตตานี 
ิโ55แ-โ55ใี คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  
 สาขา วิทยาศาสตร์การอาหาร฽ละ฾ภชนาการ  

วิทยานิพนธ์฼รืไอง การผลิตกลຌา฼ช้ือ Acetobacter aceti ฽บบ
ผง฾ดยการท า฽หຌง฽บบความรຌอนอุณหภูมิตไ า (Production 

of Acetobacter aceti starter power by low-

temperature thermal drying) 

วิทยาศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยา฼ขตปัตตานี  
ิโ5ไ5-โ5ไ่ี คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี 
 สาขา วิทยาศาสตร์การอาหาร฽ละ฾ภชนาการ 

ทุนที่฼คยไดຌรับ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล งานวิจัย฼รืไอง การผลิตกลຌา฼ช้ือ 
Acetobacter aceti ฽บบผง฾ดยการท า฽หຌง฽บบความรຌอนอุณหภูมิตไ า 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ555 คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา งานวิจัย฼รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสຌมสายชูหมักจาก฼ปลือกสຌม฼หลือ฿ชຌ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณ฽ผ຋นดิน โ55ๆ ิส านักงานคณะกรรมการวิจัย฽ห຋งชาติ: 

วช.ี งานวิจัย฼รืไอง ฼สຌนกຎวย฼ต็ียวจากวุຌนมะพรຌาว฿นผลิตภัณฑ์อาหารส า฼รใจรูป฽ช຋฽ขใง 
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- ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ557 คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา งานวิจัย฼รืไอง สมบัติของ฽ปງงขຌาวสังข์หยด ฽ละการประยุกต์฿ชຌ฿นผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณ฽ผ຋นดิน โ557 ิส านักงานคณะกรรมการวิจัย฽ห຋งชาติ: 

วช.ี งานวิจัย฼รืไอง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารทຌองถิไนภาค฿ตຌสู຋ตลาดอาหารอา฼ซียน: ขຌาวย าปักษ์
฿ตຌ฿นรูป฽บบขนมครกญีไปุຆนพรຌอมซอสบูดู  

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความร຋วมมือ ระหว຋าง มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา ฽ละองค์การบริหารส຋วนจังหวัดสตูล ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 งานวิจัย
฼รืไอง การประยุกต์฿ชຌฟลาวร์฼มลใดจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์ขຌาว฼กรียบ 

- ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความร຋วมมือ ระหว຋าง มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา ฽ละองค์การบริหารส຋วนจังหวัดสตูล ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 งานวิจัย
฼รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ 

 

บทความ/งานวิจัยที่฼คยตีพิมพ์ 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึุ จารุวรรณ มณีศรี ฽ละพายัพ มาศนิยม. โ55ไ. ผลของสภาวะทีไ
฼หมาะสมต຋อการ฼จริญ฼ติบ฾ตของ Acetobacter aceti TISTR102 ฿นน้ าตาล฾ตนด. ฿น 
การประชุมทางวิชาการ ๡วิทยาศาสตร์วิจัย๢ ครั้งทีไ ใ. คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
น฼รศวร จังหวัดพิษณุ฾ลก. วันทีไ แไ-แ5 มีนาคม โ55ไ. 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึ ฽ละฐิติมาพร หนู฼นียม.  โ55ๆ.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสຌมสายชู
หมักจาก฼ปลือก฽ละกากสຌม฼หลือ฿ชຌ.  วารสารวิจัย มสด. สาขาวิทยาศาสตร์฽ละ
฼ทค฾น฾ลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต.  ๆิแี มกราคม-มิถุนายน. 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึ.  โ55็.  การศึกษาสภาวะทีไ฼หมาะสมต຋อการผลิต฼สຌนกຎวย฼ต็ียวจาก
วุຌนมะพรຌาว.  วารสารคห฼ศรษฐศาสตร์.  5็ิใี กันยายน-ธันวาคม. 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ึ, นันทิยา ฼ปງาทอง, วันวิภา หนูมา, ด ารงค์฼กียรติ ศรี฼ทพ, ฐิติมาพร 
หนู฼นียม ฽ละพรชัย พุทธรักษ์.  โ55็.  การประยุกต์฿ชຌ฽ปງงขຌาวสังข์หยด฿นผลิตภัณฑ์
฾รตีกรอบ.  ฿น การบูรณาการงานวิจัยเทย฼ชืไอม฾ยงกับ฼ครือข຋ายสังคมอา฼ซียน: รายงาน
การประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ใ, แ็-แ่ ธันวาคม โ55็. ภู฼กใต: มหาวิทยาลัย
ราชภัฏภู฼กใต. หนຌา ไไ5-ไ5โ. 
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ปຂยวรรณ  ฼อຌงฉຌวน, อุทัยวรรณ  ราม฽กຌว, วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ึ, นันทิยา  ฼ปງาทอง 
฽ละนันธิดา  ลิไม฼สฏ฾ฐ. โ55็. ผลของการ฼ตรียม฽ปງงขຌาวสังข์หยดต຋อสมบัติทาง฼คมี฽ละ
สมบัติ฼ชิงหนຌาทีไ.  ฿น การบูรณาการงานวิจัยเทย฼ชืไอม฾ยงกับ฼ครือข຋ายสังคมอา฼ซียน: 
รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ใ , แ็-แ่ ธันวาคม โ55็. ภู฼กใต: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภู฼กใต. หนຌา ใ่ใ-ใ่้. 

ฐิติมาพร  หนู฼นียมึ ฽ละวิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์.  โ55้. การประยุกต์฿ชຌ฽ปງงขຌาวสังข์หยด
฿นผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล าดวน. ฿น การประชุมวิชาการ ฮการศึกษา฽ละวัฒนธรรม฼พืไอ
การพัฒนาททຌองถิไนฮ รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งทีไ ๆุ แ5 -แๆ 
สิงหาคม โ55้. สงขลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. หนຌา ้็็-้่5. 

วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์.  โ55้. ผลิตภัณฑ์ขຌาว฼กรียบจาก฼มลใดจ าปาดะ. ฿น การประชุม
วิชาการ ฮการศึกษา฽ละวัฒนธรรม฼พืไอการพัฒนาททຌองถิไนฮ 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 รอ฽ยลฟูງดส์ จ ากัด จังหวัดปัตตานี 
  หนຌาทีไรับผิดชอบ 

  - ตรวจสอบ฽ละควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ฽ละผลิตภัณฑ์ 
  - วิจัย฽ละพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  - ระบบ GMP ฽ละ HACCP 

2555-ปัจจุบัน อาจารย์ ิพนักงานมหาวิทยาลัยี ประจ า฾ปร฽กรมวิชาคหกรรมศาสตร์  
  คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จังหวัดสงขลา 

  สาขาทีไรับผิดชอบ 

  - วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

  - การ฽ปรรูป฽ละถนอมอาหาร 

   - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  - ขนมอบ 

งานวิจัย 

โ55ไ  วิทยานิพนธ์ระดับปริญญา฾ท  
 ฼รืไอง การผลิตกลຌา฼ช้ือ Acetobacter   aceti ฽บบผง฾ดยการท า฽หຌง฽บบความ

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

temperature thermal drying) 

 อาจารย์ทีไปรึกษาหลัก ผูຌช຋วยศาสตราจารย์ ดร. จารุวรรณ มณีศรี 
 อาจารย์ทีไปรึกษาร຋วม ดร. พายัพ มาศนิยม 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล 

โ555-2556 หัวหนຌา฾ครงการวิจัย  
 ฼รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสຌมสายชูหมักจาก฼ปลือกสຌม฼หลือ฿ชຌ  
 Development of fermented vinegar from orange peels 

 คณะผูຌวิจัย  

 หัวหนຌา฾ครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์  ิรຌอยละ 5เ) 

  ผูຌร຋วม฾ครงการ นางสาวฐิติมาพร หนู฼นียม    (รຌอยละ 5เ) 
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 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ555 คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
2556-2557 ผูຌร຋วม฾ครงการวิจัย 

 ฼รืไอง การศึกษาระยะ฼วลาการ฼กใบรักษาผลิตภัณฑ์ขຌาวย ากรอบ 

 The study on shell-life of Khoa Yam Krob product 

 คณะผูຌวิจัย 

 หัวหนຌา฾ครงการ นางสาวฐิติมาพร หนู฼นียม   ิรຌอยละ 5เ) 

 ผูຌร຋วม฾ครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิรຌอยละ 5เ) 

 ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ55ๆ คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
 

2557-2558  หัวหนຌา฾ครงการวิจัย 

฼รืไอง สมบัติของ฽ปງงขຌาวสังข์หยด ฽ละการประยุกต์฿ชຌ฿นผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

Properties of Sang-Yod Rice Flour and Application in Bakery 

Product 

คณะผูຌวิจัย  

 หัวหนຌา฾ครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์  ิรຌอยละ ๆเ) 

  ผูຌร຋วม฾ครงการ นางสาวนันทิยา ฼ปງาทอง (รຌอยละ 10) 

   นางสาววันวิภา หนูมา (รຌอยละ 10) 

   นายด ารงค์฼กียรติ ศรี฼ทพ (รຌอยละ 7) 

   นางสาวฐิติมาพร  หนู฼นียม (รຌอยละ 7) 

  นายพรชัย พุทธรักษ์ (รຌอยละ ๆ) 

ทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปี โ55็ คณะวิทยาศาสตร์฽ละ฼ทค฾น฾ลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
โ55ๆ-โ55่  หัวหนຌา฾ครงการวิจัย  
 ฼รืไอง ฼สຌนกຎวย฼ต็ียวจากวุຌนมะพรຌาว฿นผลิตภัณฑ์อาหารส า฼รใจรูป฽ช຋฽ขใง 
 Noodle by Nata de coco in ready-to-eat frozen food 

  ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณ฽ผ຋นดิน โ55ๆ ิส านักงานคณะกรรมการวิจัย
฽ห຋งชาติ: วช.ี 
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2558 หัวหนຌา฾ครงการวิจัย  
 ฼รืไอง การประยุกต์฿ชຌฟลาวร์฼มลใดจ าปาดะ฿นผลิตภัณฑ์ขຌาว฼กรียบ 

 Application of Champedak Seed Flour in Cracker Product 

 ทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความร຋วมมือระหว຋าง
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา฽ละองค์การบริหารส຋วนจังหวัดสตูล 

2559 หัวหนຌา฾ครงการวิจัย  
 ฼รืไอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้฼สริม฿ยอาหารจากซังจ าปาดะ 

 Development of Cookies Supplemented with Chempedak 

(Artocarpus integer) Fiber   

 ทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณภาย฿ตຌขຌอตกลงความร຋วมมือระหว຋าง
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา฽ละองค์การบริหารส຋วนจังหวัดสตูล 

2559   หัวหนຌา฾ครงการวิจัย  
 ฼รืไอง  การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารทຌองถิไนภาค฿ตຌสู຋ตลาดอาหารอา฼ซียน:  

ขຌาวย าปักษ์฿ตຌ฿นรูป฽บบขนมครกญีไปุຆนพรຌอมซอสบูดู 

Development of Southern Local Food Wisdom to ASEAN Food 

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

 คณะผูຌวิจัย 

 หัวหนຌา฾ครงการ นางสาววิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ ิรຌอยละ 5เ) 

 ผูຌร຋วม฾ครงการ นางสาวฐิติมาพร หนู฼นียม ิรຌอยละ 5เ) 

ทุนสนับสนุนงานวิจัย งบประมาณ฽ผ຋นดิน โ557 ิส านักงานคณะกรรมการวิจัย
฽ห຋งชาติ: วช.ี 

 


	ปก เล่มรายงานวิจัย
	บทคัดย่อ
	เล่มวิจัย

