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บทคัดย่อ 

		  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมในการนำ�แป้งเมล็ดมะขามมาทดแทน 

แป้งสาลีในการผลิตคุกกี้ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้นและเป็นทางเลือกใหม่สำ�หรับ

ผู้บริโภค โดยได้ทำ�การทดลองผลิตคุกกี้ 3 สูตร โดยมีอัตราส่วนการทดแทนแป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขามที่ 50:50, 

25:75 และ 0:100 ตามลำ�ดบั ผลการวเิคราะหค์ณุภาพทางเคมแีละจลุนิทรยีข์องแปง้เมลด็มะขามพบวา่ เป็นไปตาม 

มาตรฐาน มอก. 638-2524 แป้งเมล็ดมะขามนํ้าหนัก 100 กรัม ไม่พบจุลินทรีย์รวม ไม่พบการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย์ ค่า aw 0.43 ค่าความชื้นร้อยละ 6.36 เถ้าร้อยละ 0.20 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้วยวิธีการให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale โดยกลุ่มผู้ทดสอบเป็นผู้ผลิต ผลิตภัณฑ์ด้านเบเกอรี่และ 

รับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อายุน้อยกว่า 21 ปี พบว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 (แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม = 

50:50, 25:75) ได้รับความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสในทุกด้าน ยกเว้นด้านความชอบโดยรวมและลักษณะ 

ทีป่รากฏ เมือ่พจิารณาคะแนนความพอด ีพบวา่สูตรที ่1 มคีวามพอดีในทกุด้าน ดังนัน้จึงเลือกสูตรที ่1 ทีท่ดแทน

แปง้สาลดีว้ยแปง้เมลด็มะขาม 50% เปน็สตูรทีเ่หมาะสมทีสุ่ดในการผลิตคุกกี ้และผู้ทดสอบท้ังหมดให้การยอมรบั

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ผลการศึกษาครั้งนี้พบว่า แป้งเมล็ดมะขามสามารถนำ�มาทดแทนแป้งสาลีเป็นทางเลือกที่ดี

สำ�หรับผู้ที่ต้องการดูแลสุขภาพ

คำ�สำ�คัญ: แป้งเมล็ดมะขาม แป้งสาลี คุกกี้

Abstract

		  This study aimed to investigate the optimal replacement ratio of tamarind seed flour 

for wheat flour in cookie production to enhance the nutritional value of the final product and 

provide a new alternative for consumers. A total of three cookie formulations were developed, 

with the ratios of wheat flour to tamarind seed flour set at 50:50, 25:75, and 0:100, respectively. 

Chemical and microbial quality analyses of the tamarind seed flour revealed the compliance 

with Thai Industrial Standards (TIS) 638-2524. The analysis of 100 grams of tamarind seed flour 
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showed no detectable total microbial count or growth, with an aw value of 0.43, moisture 

content of 6.36%, and ash content of 0.20%. Sensory quality assessment was conducted using 

a 9-point hedonic scale, with a testing group comprising bakery product manufacturers and  

consumers aged under 21. Results indicated that formulations 1 and 2 (wheat flour:tamarind 

seed flour ratios of 50:50 and 25:75) were favored in all sensory aspects, excepting for the overall 

acceptability and appearance. Considering the suitability scores, it was found that formulation 

1 demonstrated the best overall satisfaction across all sensory attributes. Consequently, the 

50% substitution of wheat flour with tamarind seed flour was determined as the most suitable 

formulation for cookie production, with unanimous consumer acceptance of the product. This 

study concludes that tamarind seed flour serves as a valuable alternative to wheat flour for 

health-conscious individuals.

Keywords: Tamarind Seed Flour, Wheat Flour, Cookies

บทนำ� 

	 ในปัจจุบันผู้บริโภคมีความตระหนักถึงสุขภาพ

มากข้ึน ส่งผลให้ความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพเพ่ิมสูงข้ึนอย่างต่อเน่ือง หน่ึงใน

ทางเลือกท่ีได้รับความสนใจคือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารโดยใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติและมีคุณค่าทาง 

โภชนาการสูง เช่น แป้งจากพืชชนิดต่าง ๆ  แป้งเมล็ดมะขาม 

เป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีน่าสนใจ เนื่องจากมีปริมาณ

โปรตีนและใยอาหารสูง ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 

(Smith, 2018) นอกจากนี้การนำ�แป้งเมล็ดมะขาม 

มาใช้ยังเป็นการส่งเสริมการใช้ผลิตภัณฑ์ในประเทศ และ

ช่วยลดการพ่ึงพาการนำ�เข้าวัตถุดิบจากต่างประเทศ 

ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้รับความนิยมของคนไทย คือ

คุกก้ี มีรูปร่างแบน ซึ่งทำ�จากแป้งสาลี เนย น้ําตาล 

และไข่ นิยมรับประทานคู่กับชาหรือกาแฟ เนื่องจาก

คุกกี้มีรสชาติที่อร่อย มีเนื้อสัมผัสที่ร่วนและกรอบ  

วธิใีนการผลติไมยุ่ง่ยาก สามารถหาซือ้ไดท้ัว่ไป ผลิตด้วย 

แป้งสาลีขัดขาวเป็นส่วนประกอบหลัก มีสารกลูเตน  

มคีารโ์บไฮเดรตเชงิเดีย่วทีร่า่งกายดดูซมึในรูปแบบของ

นํา้ตาลไดร้วดเรว็ ส่งผลใหป้รมิาณน้ําตาลในเลอืดขึน้สงู  

เสี่ยงต่อภาวะดื้ออินซูลิน โรคหัวใจ โรคหลอดเลือด  

เบาหวาน และความดันโลหิตทำ�ให้เกิดอาการแพ้ 

กลูเตน โรคขาดสารอาหารจากระบบย่อยอาหารผิด

ปกติ 

	 เมล็ดมะขามเป็นส่วนเหลือทิ้งจำ�นวนมากใน

โรงงานแปรรูปผลไม้ มักถูกมองข้ามและทิ้งเป็นขยะ  

ส่งผลให้ เกิดปัญหาสิ่ งแวดล้อมและการสูญเสีย

ทรัพยากรที่มีค่า การนำ�เมล็ดมะขามมาแปรรูป 

เป็นแป้งจึงเป็นแนวทางหน่ึงในการแก้ไขปัญหาดังกล่าว  

โดยการเพิ่มมูลค่าให้กับของเหลือใช้ และลดปริมาณ

ขยะอาหาร (Food Waste) อกีท้ังยังเปน็การนำ�วตัถุดบิ

ในท้องถิ่นมาใช้ประโยชน์อย่างคุ้มค่า บทความนี้ 

จะนำ�เสนอข้อมูลเกี่ยวกับกระบวนการผลิตแป้งจาก

เมล็ดมะขาม คณุสมบติัของแปง้ และศกัยภาพในการนำ�

ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร เมล็ดมะขาม 

ประกอบไปด้วยเปลือกของเมล็ดมะขามสีน้ําตาลแดง 

และเนื้อในเม็ดมะขามสีขาว ซ่ึงเนื้อในเมล็ดมะขาม 

ประกอบด้วยสารโพลีแซคคาไรด์ พบว่าในเนื้อ 

เม็ดมะขามมีไขมันและโพลีแซคคาไลด์ ซึ่งเป็นน้ําตาล

โมเลกุลเดี่ยว มีฤทธิ์เสริมประสิทธิภาพของระบบ

ภูมิคุ้มกันในร่างกาย นอกจากนี้ยังสามารถลดนํ้าตาล

ในกระแสโลหิต ลดคอเลสเตอรอลที่สำ�คัญ 

	 ดังนั้นการศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหา

ปริมาณแป้งเมล็ดมะขามที่เหมาะสมในการทดแทน
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แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ โดยพิจารณาจากคุณภาพ

ทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย์ และการยอมรับของ

ผู้บริโภค ผลการศึกษาคาดว่าจะนำ�ไปสู่การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีส่วนผสมของแป้งเมล็ดมะขาม 

รสชาติอรอ่ย และเปน็ทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค ซึง่จะชว่ย

สง่เสรมิการบรโิภคผลติภณัฑ์จากแป้งเมลด็มะขามและ

กระตุ้นเศรษฐกิจชุมชน

วัตถุประสงค์

	 1. เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งเมล็ดมะขามท่ีเหมาะสม 

ในการผลิตผลิตภัณฑ์คุกกี้

	 2.	 เพือ่ศกึษาคุณภาพทางดา้นเคมแีละจลุนิทรยี์

	 3.	 เพื่อศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาท

สัมผัส

ทบทวนวรรณกรรม

	 ผลิตภัณฑ์คุกก้ี (Cookie) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี

ลกัษณะบาง กรอบ มสีตูรคลา้ยเคก้ท่ีมนีํา้นอ้ย ทำ�จาก 

แป้ง ไข่ อาจมีเติมเครื่องเทศ และผลไม้แห้ง มีทั้ง 

ชนิดหวานและไม่หวาน ในโซนอเมริกาเรียกว่า คุกกี้ 

ส่วนในอังกฤษ จะเรียก บิสกิต

	 แป้งสาลี (Wheat Flour) แป้งสาลีผลิตมาจาก

ส่วนของพืชที่มีการสะสมอาหาร เช่น เมล็ดของข้าว 

ข้าวสาลี ข้าวโพด ถั่วเหลือง มันสำ�ปะหลัง มันฝร่ัง  

มนัเทศ และเผอืก เปน็ตน้ นำ�มาผา่นกระบวนการทำ�ให้

ละเอียดด้วยวิธีการบด ซึ่งมีทั้งวิธีแบบแห้ง (Dry Mil-

ing) และวิธีแบบเปียก (Wet Miling) แป้งท่ีผลิตได้

โดยทัว่ไปจะมลีกัษณะเปน็ผงแหง้องค์ประกอบทางเคมี

และคณุสมบตัแิตกตา่งกนัไปตามชนดิของวตัถดิุบทีใ่ช้

ผลติ (Pondet, 2024) แป้งสาลเีป็นแป้งทีใ่ชใ้นการทำ�

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ส่วนประกอบของโปรตีน 2 ชนิด ที่

รวมกันอยูส่ดัสว่นทีเ่หมาะสม คอื กลเูตนิน (Glutenin)  

และไกลอะดิน (Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับนํ้าใน

อัตราส่วนที่ถูกต้องจะทำ�ให้เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า 

กลเูตน (Gluten) มลีกัษณะเป็นยางเหนียว ยดึหยุน่ได้

กลูเตนจะเปน็ตวัเกบ็กา๊ซไวท้ำ�ใหเ้กดิโครงรา่งทีจ่ำ�เปน็

ของผลติภณัฑ์ และจะเปน็โครงร่างแบบฟองน้ําเมือ่ได้

รับความร้อนจากการอบ (Chammek & Naivikul, 

2006) ข้าวสาลีท่ีนำ�มาโม่เป็นแป้งสาลีน้ัน สามารถ 

แบ่งได้ 2 ประเภท ตามความแข็งและสีของเมล็ดได้แก่ 

ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard Wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน 

(Soft Wheat) เป็นวัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 

เบเกอรี่ต่าง ๆ รวมถึงคุกกี้ การบริโภคแป้งสาลีใน

ปริมาณมากอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพ เช่น การเพิ่ม 

นํา้หนกัและโรคเบาหวาน เนือ่งจากแปง้สาลีมปีริมาณ

แป้งและกลูเตนสูง การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง

จากพืชชนิดอื่น ๆ จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนา 

ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทีม่คีณุคา่ทางโภชนาการสูงขึน้ และ

เหมาะสำ�หรับผู้บริโภคที่มีความต้องการพิเศษ เช่น  

ผู้ป่วยโรค Celiac หรือผู้ท่ีแพ้กลูเตน (Jones & 

Brown, 2020) 

	 แป้งเมล็ดมะขาม การศึกษาโดยนำ�แป้งจากพืช

ชนิดอื่น ๆ มาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

เชน่ แปง้ข้าวเจ้า แปง้ข้าวโพด และแปง้ถัว่เหลือง (Lee 

et al., 2015) ผลการศกึษาพบวา่ การทดแทนแปง้สาล ี

ด้วยแป้งชนิดอื่น ๆ อาจส่งผลต่อปริมาณน้ําที่ดูดซับ 

ความหนืด และโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ซ่ึงส่งผลต่อ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และสี (Kim & Park, 2017) อยา่งไรกต็าม ยงัมีงานวจิยั 

เกี่ยวกับการใช้แป้งเมล็ดมะขามทดแทนแป้งสาลีใน

ผลิตภณัฑ์คุกกีน้อ้ยมาก จำ�เปน็ต้องมีการศกึษาเพ่ิมเตมิ 

เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมและศึกษาผลกระทบต่อ

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การทดแทนแป้งสาลีด้วย 

แป้งจากพืช เป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้นและตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภคท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะ

อย่างยิ่งกลุ่มผู้บริโภคที่มีความต้องการพิเศษ เช่น  

ผูป้ว่ยโรค Celiac หรอืผูท่ี้แพก้ลเูตน แปง้เมลด็มะขาม

เป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่น่าสนใจ เนื่องจากมีปริมาณ

โปรตีนและใยอาหารสูง ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 

(Smith, 2018) การนำ�แป้งเมล็ดมะขามมาทดแทน

แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น คุกกี้ จำ�เป็นต้อง
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มีการศึกษาเพื่อหาปริมาณที่เหมาะสม เนื่องจาก

คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของแป้งทั้งสองชนิด

แตกต่างกัน ซึ่งอาจส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

ขั้นสุดท้าย (Jones & Brown, 2020)

	 การศกึษาในครัง้นีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่หาปรมิาณ

แป้งเมล็ดมะขามที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลี

ในผลิตภัณฑ์คุกกี้ โดยพิจารณาจากคุณภาพทางเคมี 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ และการยอมรับของผู้บริโภค  

ผลการศึกษาคาดว่าจะนำ�ไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์

คุกก้ีท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้นและตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภคที่หลากหลาย

วิธีการวิจัย

	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ในการวิจัยครั้งนี้ประชากรคือ ผู้บริโภคที่

รับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ใน

การทดสอบคือ ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ด้านเบเกอรี่และ 

ผูร้บัประทานผลติภณัฑเ์บเกอรี ่จำ�นวน 50 คน โดยใช ้

วธีิการใหค้ะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-Point Hedonic  

Scale) การทดสอบความพอดี (Just-About-Right 

Scale: JAR) แบบ 3 สเกล และการทดสอบการยอมรับ

ของผลิตภัณฑ์

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวมรวมของการศกึษา

ครั้งนี้ คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซึ่งเป็นไป

ในรูปแบบของการใหก้ลุม่ตวัอยา่งกรอกแบบสอบถาม

ด้านความชอบ ความพอดี และการยอมรับของ 

ผู้บริโภค โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้

	 สว่นที ่1 แบบสอบถามผลการทดสอบการยอมรับ 

ทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ 3 สูตร โดยในการ

ประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัสในด้าน

คุณลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาตโิดยรวม เนือ้สมัผสั (ความรว่น) และความชอบ 

โดยรวม ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน 

โดยมีคะแนนความชอบจาก 1-9 คะแนน (Nicolas  

et al., 2010) ดังนี้

	 คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 

	 คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก

	 คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง

	 คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ

	 คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง

	 คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก

	 คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด

	 ส่วนท่ี 2 แบบสอบถามความความพอดีของ

ผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 สูตร โดยให้กลุ่มผู้ทดสอบให้คะแนน

คา่ความพอดต่ีอคณุลกัษณะดา้น ส ีกลิน่รส และความ

ร่วน โดยการระบุแนวโน้มของแต่ละคุณลักษณะแบบ 

JAR 3 คะแนน วา่นอ้ยเกนิไปหรือมากเกินไป คะแนน 1  

หมายถึง น้อยเกินไป คะแนน 2 หมายถึง พอดี และ

คะแนน 3 หมายถึง มากเกินไป ส่วนการหาทิศทาง

การปรับปรุงคุณลักษณะที่กำ�หนดของผลิตภัณฑ์ด้วย

การหาคา่ขนาดและทศิทางของความแตกตา่งระหวา่ง

ตวัอยา่ง (Net Score) ซ่ึงไดม้าจากรอ้ยละของคะแนน

มากเกนิไปลบด้วยรอ้ยละของคะแนนนอ้ยเกนิไป และ

กำ�หนดวา่หากค่าขนาดและทศิทางของความแตกต่าง

ระหว่างตัวอย่างของคุณลักษณะใด มีคะแนนต่ํากว่า 

-20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นเพิ่มขึ้น และ

หากสูงกว่า 20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นลดลง  

แต่ถ้าหากมีคะแนนอยู่ระหว่าง -20 ถึง 20 แสดงว่า 

ไม่จำ�เป็นต้องปรับคุณลักษณะนั้น ๆ แล้ว

	 ส่วนที่ 3 แบบสอบถามข้อมูลพฤติกรรม 

ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ และการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ของแป้งเมล็ดมะขาม 

(แป้งดิบ) (โดยอ้างกระทรวงอุตสาหกรรม มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งข้าวเจ้า)

	 1) ความชื้น (AOAC, 2,000)

	 2) วอเตอร์แอคทีวิตี้ (Water Activity, a
w
)

	 3) ปริมาณเถ้า (AOAC, 2,000)

	 4) เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 

	 นำ�ข้อมูลที่ได้มาคำ�นวณหาร้อยละ ค่าเฉล่ีย 

สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน และวเิคราะหค์วามแปรปรวน 

(ANOVA) ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DNMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยใช้

โปรแกรมสำ�เร็จรูป SPSS (Version 23)

การเตรียมวัตถุดิบแป้งเมล็ดมะขาม

นำ�เมล็ดมะขามมาคั่ว อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที แล้วนำ�มาเคาะเปลือกออกจากเมล็ด

เมื่อนำ�เปลือกออกแล้ว นำ�เมล็ดมะขามมาบดเป็นแป้ง โดยใช้เครื่องบดละเอียด

หลังจากบดเป็นแป้งนำ�มาร่อน ผ่านตะแกรงขนาด 120 mesh

นำ�แป้งเมล็ดมะขามเก็บใส่ถุง ก่อนนำ�มาผสมกับส่วนอื่น ๆ

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการทำ�แป้งเมล็ดมะขาม
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการทำ�คุกกี้จากแป้งเมล็ดมะขามในอัตราส่วน 50%, 75% และ 100% 

ส่วนผสม
(ร้อยละ)

สูตรที่ 1
แป้งสาลี:

แป้งเมล็ดมะขาม
50:50

สูตรที่ 2
แป้งสาลี:

แป้งเมล็ดมะขาม
 25:75 

สูตรที่ 3
แป้งสาลี:

แป้งเมล็ดมะขาม
0:100

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 17.62 8.81 -

แป้งเมล็ดมะขาม 17.62 26.43 35.24

เนยเค็ม 29.37 29.37 29.37

นํ้าตาลทราย 16.44 16.44 16.44

กลิ่นวานิลา 0.59 0.59 0.59

เกลือ 0.15 0.15 0.15

ไข่ไก่ (เบอร์2) 0.12 0.12 0.12

ผงฟู 0.59 0.59 0.59

เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบ 17.62 17.62 17.62

	 ขั้นตอนการเตรียมคุกกี้จากสูตรดัดแปลง 

แป้งเมล็ดมะขาม 50%, 75% และ 100% ซ่ึงมีส่วนประกอบ  

ดงันี ้เนยเค็ม นํา้ตาลทราย ไขไ่ก ่ผงฟู กลิน่วานลิา เกลือ  

และเม็ดมะม่วงหิมพานต์อบ และตวงสัดส่วนของ 

แป้งสาลีและแป้งเมล็ดมะขาม ทำ�การเตรียมส่วนผสม

โดยเริม่จากการรอ่นแป้ง ผงฟ ูเกลอื เขา้ดว้ยกนั (พักไว)้  

ตเีนยในโถปัน่ดว้ยหวัตใีบไม้ ใชค้วามเรว็ต่ําถงึปานกลาง 

จนเนยอ่อนตัว เพิ่มความเร็วเป็นเบอร์ 5-6 แบ่งใส่ 

นํ้าตาลลงไป ตีด้วยความเร็วเท่าเดิมจนเนยขึ้นฟู

ประมาณ 10-15 นาที ใส่ไข่ไก่ กลิ่นวานิลา ตีต่อจน 

ไขเ่ขา้กันด ีใสเ่มด็มะมว่งหมิพานตอ์บ ใสส่ว่นผสมแปง้

ลงไปโดยใช้ความเร็วตํ่า จนเข้ากันดี ใช้ที่ตักไอศกรีม

ตักส่วนผสมเป็นก้อนกลมวางบนถาด นำ�เข้าอบ 160 

องศาเซลเซียล ประมาณ 15 นาที นำ�ถาดออกมา 

กลับด้าน และนำ�เข้าอบต่อประมาณ 5-10 นาที  

นำ�ออกจากเตา แซะวางบนตะแกรง ท้ิงไว้ให้เย็น  

นำ�ใส่ถุงซิปล็อกและเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง (27 ± 2 

องศาเซลเซียส)

ผลการวิจัย

	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 	

	 ผลการวเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด พบวา่ 

ในผลิตภัณฑ์แป้งเมล็ดมะขาม ปลอดภัยต่อการ

บริโภคเนื่องจาก ตรวจไม่พบจุลินทรีย์รวม ไม่พบ 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ มีค่า aw ต่ํากว่า 0.50 

ซึ่งจุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ (Engel 

et al., 2007) และจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1 x 106  

โคโลนีต่อกรัม ค่าความชื้นตํ่ากว่าร้อยละ 13 และ

เถ้าร้อยละของน้ําหนักอบแห้งไม่เกิน 0.50 ตาม

เกณฑ์กำ�หนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของ 

แป้งข้าวเจ้า มอก. 638-2563 (Thai Industrial  

Standards Institute Ministry of Industry, 2020) 

(ดังตารางที่ 2)
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ตารางที่ 2 ผลวิเคราะห์คุณภาพในผลิตภัณฑ์แป้งเมล็ดมะขาม

แป้งเมล็ดมะขาม ผลคุณภาพ

จุลินทรีย์ทั้งหมด <10 CFU/g

ค่า a
w

0.43

ค่าความชื้น (ร้อยละ) 6.36

เถ้า (ร้อยละ) 0.20

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสและ

ข้อมูลส่วนบุคคล

	 จากผลการรวบรวมการทำ�แบบสอบถามท่ีได้

รับพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง คิดเป็น 

รอ้ยละ 66 และเพศชาย คดิเป็นรอ้ยละ 34 ตามลำ�ดบั 

ผู้เข้าร่วมการทดสอบส่วนใหญ่อายุน้อยกว่า 21 ปี  

(ร้อยละ 74) กำ�ลังศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี  

(ร้อยละ 86) มีอาชีพนักศึกษาฝึกงานด้านเบเกอรี่  

(ร้อยละ 72) มรีายได้เฉล่ียต่อเดือน 10,001-15,000 บาท  

(ร้อยละ 76) (ดังตารางที่ 3)

ตารางที่ 3 ข้อมูลส่วนบุคคลผู้ตอบแบบสอบถาม

ข้อมูลส่วนบุลคล จำ�นวน ร้อยละ

เพศ

1. ชาย 17 34

2. หญิง 33 66

อายุ

1.	น้อยกว่า 21 ปี 37 74

2.	 22-30 ปี 11 22

3.	 31-40 ปี 2 4

4.	 41-50 ปี 0 0

5.	มากกว่า 50 ปี 0 0

การศึกษา

1.	มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 0 0

2.	ปริญญาตรี 43 86

3.	 สูงกว่าปริญญาตรี 7 14
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ข้อมูลส่วนบุลคล จำ�นวน ร้อยละ

อาชีพ

1.	นักศึกษาฝึกงานด้านเบเกอรี่ 36 72

2.	พนักงานเอกชน (ด้านเบเกอรี่) 13 26

3.	 ธุรกิจส่วนตัว (เบเกอรี่) 1 2

รายได้

1.	น้อยกว่า 10,000 บาท 0 0

2.	 10,001-15,000 บาท 38 76

3.	มากกว่า 15,0000 บาท 12 24

ตารางที่ 3 ข้อมูลส่วนบุคคลผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ)

	 การประเมินคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี  

กลิ่นรส รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัส (ความร่วน) 

และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ปริมาณ 

แป้งเมล็ดมะขามทดแทนแป้งสาลีที่ เหมาะสมใน 

การทำ�ผลิตภัณฑ์คุกกี้ โดยมีอัตราส่วนของปริมาณ 

แปง้เมลด็มะขามทดแทนแป้งสาล ี(แป้งสาล:ีแปง้เมลด็

มะขาม) ทีร่ะดับ 50:50, 25:75 และ 0:100 ตามลำ�ดับ 

ดงัแสดงในตารางที ่4 ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบ 

แบบ 9 ระดับ จากผู้ทดสอบชิมจำ�นวน 50 คน  

พบว่าปริมาณแป้งเมล็ดมะขามทดแทนแป้งสาลี 

ที่เหมาะสมในการทำ�ผลิตภัณฑ์คุกกี้ ทั้ง 3 สูตร  

มีลักษณะข้ึนรูปเป็นคุกกี้ สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มี

คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด รองลงมาได้แก่ท่ี

ปรมิาณ (แปง้สาล:ีแปง้เมลด็มะขาม) 0:100 ตามลำ�ดบั 

(p < 0.05) 

	 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า ทั้ง 3 สูตร มี

คะแนนความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันทาง

สถิติ (ns) อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาถึงด้านสี กลิ่น 

รสชาติ เนือ้สัมผัส สูตรที ่1 และสูตรที ่2 ไมแ่ตกต่างกนั

ทางสถิติ แต่สูตรที่ 3 พบว่าแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญ

ทางสถิติ (p < 0.05)
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ตารางท่ี 4 ผลการประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ์คกุกีท้ีใ่ชแ้ปง้เมล็ดมะขามทดแทนแปง้สาล ี

โดยแปรผันสูตรต่าง ๆ (สูตรที่ 1 แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม 50:50 สูตรที่ 2 แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม 25:75 

สูตรที่ 3 แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม 0:100)

คุณลักษณะ
 ± S.D.

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

1. ลักษณะปรากฏ 8.16 ± 0.76ns 8.10 ± 0.57ns 7.86 ± 0.57ns

2. สี 7.55 ± 1.00a 7.45 ± 0.63a 7.00 ± 0.96b

3. กลิ่น 8.18 ± 0.91a 7.94 ± 0.65a 7.78 ± 0.68b

4. รสชาติโดยรวม (รสหวาน) 8.24 ± 0.71a 7.96 ± 0.65a 7.84 ± 0.67b

5. เนื้อสัมผัส(ความร่วน) 8.04 ± 1.09a 7.89 ± 0.75a 7.03 ± 1.08b

6. ความชอบโดยรวม 8.20 ± 0.77ns 8.02 ± 0.65ns 7.90 ± 0.75ns

หมายเหตุ:	 ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของแต่ละชุดข้อมูล
		  a, bอักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p < 0.05)
		  nsหมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≥ 0.05)

ผลค่าความพอดี (JAR) ของผลิตภัณฑ์

	 การทดสอบด้านความพอดีมีความสำ�คัญใน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เน่ืองจากใช้ในการหา

ทิศทางในการปรับปรุงคุณลักษณะต่าง ๆ  ของผลิตภัณฑ์  

(Liamkaew & Chompreeda, 2018) จากผลการ

วิเคราะห์ค่าความพอดีของผลิตภัณฑ์ (ตารางท่ี 5) 

พบว่าสูตรท่ี 1 มีความพอใจ ไม่จำ�เป็นต้องปรับปรุง

ผลิตภัณฑ์ สูตรท่ี 2 แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม 25:75 

คุณลักษณะท่ีควรปรับปรุงให้เพ่ิมข้ึนคือ รสชาติโดยรวม  

(รสหวาน) ผลติภณัฑส์ตูรที ่3 แปง้สาล:ีแปง้เมลด็มะขาม  

0:100 คุณลักษณะที่ควรปรับปรุงให้เพิ่มขึ้นคือ ด้านสี 

และความชอบโดยรวม ควรปรบัเนือ้สมัผสัเพิม่ขึน้ พบวา่ 

สูตรที่ 3 มีปริมาณของแป้งเมล็ดมะขามทดแทน 

แปง้สาล ี100% ซึง่ในผลติเบเกอรีน่ยิมใชแ้ปง้สาลอีอ่น 

เมื่อนำ�มาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซ่ึงมีโปรตีนต่ํา  

แป้งจะมีความสามารถในการดูด น้ําไ ด้ ต่ํากว่า 

แป้งชนิดแข็ง ทนทานต่อการผสมและการหมักต่ํา  

เหมาะสำ�หรับใช้ทำ�ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กและคุกกี้  

(Bunyasawat & Bhoosem, 2017) 
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ตารางที่ 5 ค่าความพอดี (JAR) ของผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ใช้แป้งเมล็ดมะขามทดแทนแป้งสาลี โดยแปรผันสูตรต่าง ๆ  

(สูตรที่ 1 แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม 50:50 สูตรท่ี 2 แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม 25:75 สูตรท่ี 3 แป้งสาลี: 

แป้งเมล็ดมะขาม 0:100)

สูตร ลักษณะที่ประเมิน
ความถี่ (%) Net score 

(% มากไป-
% น้อยไป)

ทิศทางการปรับปรุง
น้อยไป พอดี มากไป

1

ลักษณะปรากฏ 31.67 65 33.33 -11.66 ไม่ต้องปรับ

สี 21.67 73.33 5 -16.67 ไม่ต้องปรับ

กลิ่น 11.67 81.67 06.66 1-5.01 ไม่ต้องปรับ

รสชาติโดยรวม (รสหวาน) 16.67 78.33 5 -11.67 ไม่ต้องปรับ

เนื้อสัมผัส (ความร่วน) 13.33 81.67 5 --8.33 ไม่ต้องปรับ

ความชอบโดยรวม 13.67 75 11.33 --1.66 ไม่ต้องปรับ

2

ลักษณะปรากฏ 20 75 5 -15 ไม่ต้องปรับ

สี 31.67 65 33.33 -11.66 ไม่ต้องปรับ

กลิ่น 2 91 7 5 ไม่ต้องปรับ

รสชาติโดยรวม (รสหวาน) 10 33 57 47 ปรับความหวานเพิ่มขึ้น

เนื้อสัมผัส (ความร่วน) 15 80 4 -11 ไม่ต้องปรับ

ความชอบโดยรวม 13.33 81.67 5 --8.33 ไม่ต้องปรับ

3

ลักษณะปรากฏ 2 91 7 5 ไม่ต้องปรับ

สี 10 33 57 47 ปรับสีเพิ่มขึ้น

กลิ่น 15 80 4 -11 ไม่ต้องปรับ

รสชาติโดยรวม (รสหวาน) 2 91 7 5 ไม่ต้องปรับ

เนื้อสัมผัส (ความร่วน) 23 69 8 -15 ไม่ต้องปรับ

ความชอบโดยรวม 26.66 68.33 5 -21.67 ปรับเนื้อสัมผัสเพิ่มขึ้น

	 ผลการทดสอบการยอมรบัผลติภัณฑ์ จากตาราง

ที่ 6 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจำ�นวน 50 คน ให้การ

ยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 แบ่งเป็น แป้งสาลี: 

แป้งเมล็ดมะขาม ที่ระดับ 50:50, 25:75 และ 0:100 

ด้วยเหตุผล 3 อันดับแรก คือ อร่อย รสชาติแปลกใหม่ 

ทานง่าย

	 นอกจากนี้ผู้ตอบแบบสอบถามมีความยินดีใน

การซื้อผลิตภัณฑ์นี้หากมีการวางจำ�หน่ายร้อยละ 76
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ตารางที่ 6 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์

ข้อมูลการบริโภค จำ�นวน ร้อยละ

1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์หรือไม่

ยอมรับ (อัตราส่วน แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม ที่ระดับ 
50:50, 25:75 และ 0:100)

50 100

ไม่ยอมรับ - -

2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้ เพราะเหตุใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)

อร่อย 30 60

รสชาติแปลกใหม่ 40 80

ทานง่าย 35 70

คุณค่าทางโภชนาการ 21 42

ชื่นชอบผลิตภัณฑ์จากเมล็ดมะขาม 15 30

อื่น ๆ

3. ท่านสามารถแยกสูตรคุกกี้ที่ใส่แป้งเมล็ดมะขามกับสูตรคุกกี้ที่ไม่ใส่แป้งเมล็ด มะขามออกหรือไม่

สามารถแยกออกได้ 29 58

ไม่สามารถแยกออกได้ 21 42

4. หากผลิตภัณฑ์มีวางจำ�หน่ายในราคากล่องละ 59 บาท (100 กรัม) ท่านยินดีจะซื้อหรือไม่ 

ซื้อ 38 76

ยังไม่สามารถตัดสินใจได้ 7 14

ไม่ซื้อแน่นอน 5 10

อภิปรายผลและสรุปผล 

	 ผลการดำ�เนินการศึกษาปริมาณแป้งเมล็ดมะขาม 

ทดแทนแป้งสาลีท่ีเหมาะสมในการทำ�ผลิตภัณฑ์คุกกี้

เป็นไปตามวัตถุประสงค์โดยใช้สูตรท่ีพัฒนาขึ้นใหม่ 

ระดับอัตราส่วน แป้งสาลี:แป้งเมล็ดมะขาม ท่ีระดับ 

50:50 (สูตรท่ี 1) ซึ่งมีสูตรที่ได้คะแนนการยอมรับ

มากทีส่ดุจากผูท้ดสอบซึง่ประกอบไปดว้ยคณุลกัษณะ 

ในดา้นตา่ง ๆ  ไดแ้ก ่ดา้นส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั (ความร่วน)  

รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิม

ให้การยอมรับในระดับความชอบมาก โดยการผลิต

คุกกี้แป้งเมล็ดมะขามที่ได้สีเหลืองทอง กลิ่นหอม

ของเเป้งเมล็ดมะขาม เนื้อสัมผัสร่วน และมีรสชาติ 

หวานเค็มเล็กน้อย มีคุณค่าทางโภชนาการจาก 

แป้งเมล็ดมะขามที่ช่วยเสริมภูมิคุ้มกัน ซึ่งสอดคล้อง

กับงานวิจัยของ (Bangwaek, 2024) ท่ีได้พัฒนา

ผลิตภัณฑ์จากแป้งเมล็ดมะขาม จากการนำ�แป้ง 

เมล็ดมะขามมาทดลองทำ�ผลิตภัณฑ์ได้หลายชนิด

สามารถทำ�ผลติภัณฑป์ระเภทเบเกอรี ่ทดแทนแปง้สาลี 

ได้ 100% คุณภาพและเนื้อผลิตภัณฑ์จะไม่ต่างจาก 

ที่ใช้แป้งสาลี

	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์

ของแปง้พบวา่ในผลติภณัฑแ์ปง้เมลด็มะขาม ปลอดภยั

ต่อการบริโภคเนื่องจากตรวจไม่พบจุลินทรีย์รวม  

ไม่พบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เนื่องจาก
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ผลิตภัณฑ์แป้งเมล็ดมะขาม มีค่า aw 0.43 ต่ํากว่า 

0.50 ซึ่งจุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ 

และจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อกรัม 

ค่าความชื้นร้อยละ 6.36 ต่ํากว่าร้อยละ 13 และ 

เถ้าร้อยละของน้ําหนักอบแห้ง ไม่เกิน 0.50 ตาม 

เกณฑ์กำ�หนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม

ของแป้งข้าวเจ้า มอก. 638-2563 (Thai Industrial  

Standards Institute Ministry of Industry, 2020)

	 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์และ

พฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภค

ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ อัตราส่วน แป้งสาลี:แป้ง 

เมลด็มะขาม ท่ีระดบั 50:50 มากท่ีสดุ ผูบ้ริโภค สว่นใหญ ่

ชื่นชอบท่ีความอร่อย รสชาติแปลกใหม่ ทานง่าย 

และเห็นว่าการวางจำ�หน่ายในราคากล่องละ 59 บาท  

(100 กรัม) จึงเป็นสูตรท่ีเหมาะสมที่สุดในการนำ�ไป

พัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ต่อไป

กิตติกรรมประกาศ 

	 งานวิจัยคร้ังน้ีขอขอบคุณ นางสาวพูนศรี พุทธแขก  

นางสาวกาญจนา คตชัง่ นางสาวพิมพว์ลญัช ์โชคชยัชาญ  

นางสาวพิมพ์ภวิษย์ โชคชัยชาญ และนางสาวพิมพ์ นายตอ  

นักศึกษาชั้นปีที่ 4 คณะการจัดการธุรกิจอาหาร ที่มี

สว่นรว่มในงานวจิยัและรวบรวมขอ้มลู คณะผูว้จิยัรูส้กึ

ซาบซึ้งใจและขอขอบพระคุณทุกท่านมา ณ โอกาสนี้
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