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บทคัดย่อ

  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบกโดยการทดแทนแป้ง 
สาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวกล้องหอมมะลิและกากถั่วเหลือง  จำานวน  3  สูตร  โดยมีอัตราส่วนของแป้งคุกก้ีดังนี้ 
แป้งสาลี  :  แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ  :  กากถั่วเหลือง  ที่ระดับ  4:1:3,  3:3:2  และ  2:5:1  ตามลำาดับ  โดยทำาการ 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ  (9-Point  Hedonic  Scale)  ด้านความพอดี  (Just-About- 
Right-3-Scales)  และด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์  โดยกลุ่มผู้ที่มีอายุระหว่าง  18  ถึง  40  ปี  จำานวน  50  คน 
จากการศึกษาพบว่า คุกกี้สูตรที่ 1 (4:1:3) และสูตรที่ 2 (3:3:2) มีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยโดยรวมมากกว่า 7 
ผลด้านความพอดีของสูตรที่  1  มีทิศทางการปรับกล่ินถั่วเหลืองและรสเค็มลดลง  ในขณะที่สูตรที่  2  พอดีแล้ว 
ไม่ต้องปรับปรุงคุณลักษณะใด ๆ ด้านการยอมรับ ผู้ตอบแบบสอบถามจำานวน 50 คน ยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ทั้ง 
2 สตู รทร่ี อ้ ยละ 100 ในขณะทสี่ ตู รท ่ี 3 (2:5:1) ไดร้ บั คะแนนความชอบโดยรวมเฉลย่ี อยทู่ ่ี 6.50 ± 1.55 แปลไดว้ า่ 
ผู้ทดสอบช่ืนชอบเล็กน้อย ต้องปรับปรุงคุณลักษณะด้านความกรอบ ความร่วน รสหวาน และรสเค็มเพิ่มมากขึ้น 
ดงั นน้ั สตู รทเ่ี หมาะสมทส่ี ดุ ในการนาำ ไปพฒั นาตอ่ ยอดถดั ไปคอื สตู รท ่ี 2 ทม่ี อี ตั ราสว่ นของแปง้ สาล ี แปง้ ขา้ วกลอ้ ง

หอมมะลิ และกากถั่วเหลืองที่ระดับ 3:3:2

คำาสำาคัญ: แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ กากถั่วเหลือง ใบบัวบก คุกกี้

Abstract

  This research aimed to develop cookie products by using partial substitution of wheat 
flour with jasmine brown rice flour and soybean meal. Three formulations were created with 
the combination of different cookie flour ratios: wheat flour : red jasmine rice flour : soybean

meal at 4:1:3, 3:3:2, and 2:5:1, respectively. The quality of the products was evaluated through

sensory tests focusing on preference, just-about-right and acceptability by a target group of 50 
panelists, aged between 18 to 40 years. The study found that formulations 1 (4:1:3) and 2 (3:3:2)
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received overall liking scores averaging above 7. The just-about-right results revealed that the 

soybean flavor and salty taste of formulation 1 should be decreased, while the formulation 2 

was rated as just-about-right without the need for further modifications. The sensory acceptability 

test indicated that 100% of panelists accepted both cookies formula 1 and 2. Conversely, the 

formulation 3 (2:5:1) indicated an average overall liking score of 6.50 ± 1.55, meaning it was 

slightly liked. This formulation needed improvements in crispness, aeration, sweetness, and 

saltiness. Therefore, the most suitable formulation for further development is formulation 2, 

with the ratio of wheat flour: red jasmine rice flour: soybean meal at 3:3:2.

Keywords: Red Jasmine Rice Flour, Soybean Meal, Asiatic Pennywort, Cookie

บทนำ� 

	 ปัจจุบันเทรนด์อาหารเพื่อสุขภาพกำ�ลังเป็นที่

นิยมในสังคมไทย ผู้คนส่วนมากหันมาให้ความสำ�คัญ

กับการดแูลสขุภาพมากขึน้ อาหารจงึเป็นปัจจยัทีส่ง่ผล 

ต่อการเลือกทาน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  

อาหารคลีน อาหารคีโต อาหารเสริมสร้างโปรตีนและ

โภชนาการต่าง ๆ ในปัจจุบันคุกกี้ท่ีมีขายโดยทั่วไป

ในท้องตลาดมีปริมาณโปรตีนและกากใยต่ํา มีไขมัน 

และน้ําตาลค่อนข้างสูง มีไขมันทรานส์ ไขมันเลว

ที่ทำ�ให้เส่ียงต่อการเกิดโรคเรื้อรังอันตราย (NCDs: 

Non-Communicable Diseases) นอกจากนี้มี 

กลูเตนจากแป้งสาลีที่ใช้ในการผลิตคุกก้ีทำ�ให้ผู้ที่แพ้ 

กลูเตน (Gluten Allergy) ไม่สามารถทานได้

	 วัตถุดิบแรกคือ กากถั่วเหลือง เป็นเศษวัตถุดิบ

ที่เหลือ (By-product) จากกระบวนการผลิตนํ้านม

ถั่วเหลืองและกระบวนการสกัดน้ํามันถ่ัวเหลือง โดย

กากถั่วเหลืองมีกากใยท้ังหมด 22.1% กากใยหยาบ 

2.2% เฮมิเซลลูโลส 8.9% เซลลูโลส 9.9% เถ้า 3.5% 

ลิกนิน 1.7% และมีโปรตีน 36% เป็นโปรตีนที่ไม่ 

สูญสภาพ และประกอบด้วยกรดอะมิโนจำ�เป็นต่อ

ร่างกาย วัตถุดิบที่สองคือ แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ  

แป้งข้าวกล้องหอมมะลิมีใยอาหารที่ได้จากรำ�และ

จมูกข้าว มีดัชนีนํ้าตาล (GI) ตํ่า มีวิตามินบี วิตามินอี  

แมกนเีซยีม ธาตเุหลก็ ลเูทอนี และสารตา้นอนมุลูอสิระ 

จากรำ�ข้าว (Supakot et al., 2020)

	 วัตถุดิบที่สามคือ ใบบัวบก วัตถุดิบท้องถิ่น

ที่สำ�คัญของไทย เป็นสมุนไพรไทยที่มีการใช้บริโภค 

หลากหลายรูปแบบทั้งแบบสดและปรุงสุก จึงนำ�มาใช้ 

เป็นวัตถุดิบที่เสริมสรรพคุณและคุณประโยชน์ให้กับ

คุกกี้ ใบบัวบกสด 100 กรัม มีคาร์โบไฮเดรต 6 กรัม 

โปรตีน 2.2 กรัม ไขมัน 0.1 กรัม ใยอาหาร 2.2 กรัม 

แคลเซียม 171 มิลลิกรัม วิตามินซี 65 มิลลิกรัม 

วิตามินเอ 442 ไมโครกรัม ฟอสโฟรัส 65 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 391 มิลลิกรัม เหล็ก 5.6 มิลลิกรัม มีสาร

สำ�คัญต่าง ๆ (Gohil et al., 2010) 

	 ดังนัน้ผู้วจัิยจึงมแีนวคดิในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

คุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบก โดยการทดแทนปริมาณ 

แปง้สาลบีางสว่นดว้ยกากถัว่เหลอืงและแปง้ขา้วกลอ้ง

หอมมะลิ เสริมคุณประโยชน์ด้วยวัตถุดิบท้องถ่ิน ได้แก่ 

ใบบัวบกสด ให้เป็นคุกกี้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการและ

มปีระโยชนกั์บร่างกายมากกวา่คกุกีท่ั้วไปในท้องตลาด 

อีกทั้งเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค

วัตถุประสงค์

	 1.	 เพื่อศึกษาอัตราส่วนของแป้งในสูตรคุกก้ี 

เนยสดเสริมใบบวับก โดยการทดแทนแปง้สาลีบางสว่น

ด้วยกากถั่วเหลืองและแป้งข้าวกล้องหอมมะลิ

	 2.	 เพื่อศึกษาการทดสอบทางด้านประสาท

สัมผัส ได้แก่ ด้านความชอบ ด้านความพอดี และด้าน

การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด

เสริมใบบัวบก
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ทบทวนวรรณกรรม

	 คกุกีเ้ปน็ผลติภณัฑข์นมอบทีไ่ดร้บัความนยิมใน

การรับประทานเป็นอย่างยิ่ง เหมาะกับทุกเพศทุกวัย  

เป็นขนมที่รับประทานได้ง่าย มีลักษณะกรอบร่วน 

ขนาด รูปร่าง กลิ่น รส แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับชนิดของ

คกุกี ้สว่นผสมของคกุก้ีประกอบดว้ย แป้งข้าวสาล ีหรือ

แป้งข้าวสาลีผสมกับแป้งชนิดอื่น นํ้าตาล ไขมันหรือ 

นํ้ามันบริโภค นม ไข่ ผงฟู เบคกิ้งโซดา เกลือ และ

อาจมีส่วนผสมอื่น เช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืช สมุนไพร  

ผลไมแ้หง้ กุ้งแหง้ ปลาหยอง ทำ�เป็นชิน้โดยการหยอด 

หั่น กด ปั้น หรือวิธีอื่นท่ีเหมาะสมแล้วนำ�ไปอบจน

กรอบ (Pornchaloempong, 2018)

	 แป้งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากส่วนของพืชที่มีการ

สะสมอาหารและใชเ้ป็นสว่นผสมทีส่ำ�คญัในผลติภณัฑ์

อาหาร ปัจจุบันนิยมนำ�แป้งข้าวมาใช้ทดแทนแป้งสาลี

ในผลติภัณฑอ์าหารหลายชนดิ เพราะนอกจากจะชว่ย

ลดตน้ทนุการผลติการนำ�เขา้แป้งสาลจีากตา่งประเทศ

ยงัเปน็การพฒันาผลติภณัฑอ์าหารเพือ่สขุภาพสำ�หรบั

ผู้ที่แพ้กลูเตน รวมถึงช่วยให้ผู้บริโภคมีแนวโน้มใน 

การเลือกรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพเพิ่มขึ้น

	 แป้งสาลี (Wheat Flour) คือ แป้งที่ได้จาก

การบดเมล็ดของข้าวสาลีให้เป็นผงละเอียด โดย 

ส่วนประกอบหลักของเมล็ดข้าวสาลีท่ีนำ�มาใช้คือ

ส่วนของเอนโดสเปิร์ม มีโปรตีนกลูเตน (Gluten)  

ซึง่เกิดจากการรวมตวัของโปรตนีกลเูตนนิ (Glutenin)  

และไกลอะดิน (Gliadin) เมื่อผสมกับน้ําและผ่าน 

การนวด จะทำ�ให้เกิดโครงสร้างท่ีเหนียวและยืดหยุ่น 

เปน็คณุสมบตัทิีส่ำ�คญัในการทำ�ขนมปังและผลติภณัฑ์

เบเกอรี่ต่าง ๆ แป้งสาลีถูกแบ่งออกเป็นชนิดต่าง ๆ  

ตามปริมาณโปรตีนและลักษณะการใช้งาน ซึ่งส่งผล 

ตอ่เนือ้สมัผสัของผลติภณัฑท่ี์ได ้เช่น แป้งอเนกประสงค ์

มีโปรตีนปานกลาง 10-11% ใช้งานได้หลากหลาย 

ทำ�ไดท้ัง้ขนมและอาหาร เชน่ คกุก้ี พาย แพนเคก้ หรอื

ใช้ชุบทอด แป้งเค้กมีโปรตีนต่ํา 6-9% ให้เนื้อสัมผัส

เบาและละเอียด เหมาะสำ�หรับทำ�เค้ก ขนมปุยฝ้าย 

(Khempet et al., 2021)

	 ภาวะแพ้แป้งสาลีหรือแพ้กลูเตน (Gluten  

Allergy) เป็นการแพ้ท่ีพบบ่อยในคนไทย โดยส่วนประกอบ 

และสารก่อภมูแิพ้ในแปง้สาลี ได้แก ่สารในกลุ่มอัลบมูนิ 

และโกลบลูนิเกีย่วขอ้งกบัการแพแ้ปง้แบบหดืกำ�เรบิใน

คนอาชีพทำ�เบเกอร่ี (Baker’s Asthma) สารในกลุ่ม 

ไกเอดนิ (Gliadins) เกีย่วข้องกบัการแพแ้บบมผีืน่แหง้

คนัหรอืแพผ้วิหนงั กลุม่โอเมกา้ไฟฟไ์กเอดนิ (Omega-5  

Gliadin) และกลุ่มกลูเตนิน (Glutenin) โมเลกุลใหญ่ 

เ ก่ียวข้องการแพ้แป้งสาลีแบบรุนแรงเฉียบพลัน 

และการแพ้แป้งสาลีรุนแรงที่ เกิดสัมพันธ์กับการ 

ออกกำ�ลังกาย โดยอาการแพ้แบบเฉียบพลัน ได้แก่  

ผ่ืนลมพิษ ตาบวม ปากบวม หลอดลมตีบ หายใจมี

เสยีงหวดี ปวดทอ้ง อาเจยีน และอาการแพแ้บบรนุแรง 

(Anaphylaxis) อาการแพ้แบบล่าช้า เช่น ผื่นผิวหนัง

อักเสบ ถ่ายมีมูกเลือดปน (Amanda et al., 2021)

	 แปง้ขา้วกล้องหอมมะลิ คือ แปง้ทีไ่ด้จากการนำ�

ขา้วกลอ้งหอมมะลทีิไ่มผ่า่นการขดัสจีนเหลอืแตเ่นือ้ใน

มาบดละเอียด มีลักษณะเป็นผงสีน้ําตาลอ่อน มีกลิ่น

หอมอ่อน ๆ เป็นธรรมชาติของข้าวหอมมะลิ และที่

สำ�คัญคือ ปราศจากกลูเตน มีคุณค่าทางอาหารสูง  

อุดมไปด้วยวิตามินบี1 บี6 วิตามินอี ใยอาหารสูง 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และสารต้านอนุมูลอิสระ

ที่ดีต่อสุขภาพ ช่วยควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือด ดีต่อ

ระบบทางเดินอาหาร ช่วยบำ�รุงกระดูก ป้องกันโลหิต

จาง และให้พลังงานแก่ร่างกาย ใช้งานได้หลากหลาย 

สามารถนำ�ไปทำ�ขนมปัง เค้ก คุกกี้ แพนเค้ก วาฟเฟิล 

ขนมไทย และใช้แทนแป้งสาลีในบางเมนู (Supakot 

et al., 2020)

	 กากถั่วเหลือง คือ ส่วนท่ีเหลือจากการนำ�

เมล็ดถั่วเหลืองไปสกัดน้ํามันออก ซึ่งส่วนใหญ่เป็น

ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตน้ํามันถั่วเหลือง  

นมถั่วเหลือง หรือเต้าหู้ มีลักษณะเป็นกากหรือผง  

โดยถั่วเหลือง 450 กรัม จะได้กากถั่วเหลืองประมาณ 

500 กรัม มีความชื้น 76-80% โปรตีนสูง 40-50% 

ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีและมีกรดอะมิโนจำ�เป็น

ครบถ้วน ใยอาหารสูง 10-15% มีประโยชน์ต่อ 
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ระบบขับถ่ายและช่วยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด 

ไขมันตํ่า 1-4% ซึ่งส่วนใหญ่เป็นไขมันไม่อิ่มตัว 

คารโ์บไฮเดรต 20-30% ซึง่สว่นใหญเ่ปน็คารโ์บไฮเดรต

เชิงซอ้น มีวิตามนิบตีา่ง ๆ  ได้แก ่ไทอามิน ไรโบฟลาวนิ 

ไนอะซิน กรดแพนโทเทนิก ไพริดอกซิน และโฟเลต 

(Kullamethee et al., 2010)

	 ใบบัวบก (Centella asiatica) เป็นพืชที่มี

ความสำ�คัญทางโภชนาการและเป็นยาแผนโบราณที่

มคีณุคา่ในเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้ใบบัวบก 100 กรมั  

ให้พลังงาน 44 กิโลแคลอรี่ ประกอบด้วย โปรตีน  

1.8 กรัม ไขมัน 0.9 กรัม คารโบไฮเดรต 7.1 กรัม 

เส้นใย 2.6 กรัม แคลเซียม 146 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 

30 มิลลิกรัม เหล็ก 3.9 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 0.24 

มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.09 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.8 

มิลลกิรมั และวติามินซ ี4 มลิลกิรมั นอกจากนีใ้บบวับก 

มีสรรพคุณที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ช่วย 

สมานแผล บำ�รุงสมองและระบบประสาท บำ�รุงผิว

พรรณ ลดอาการบวมชํ้า เสริมสร้างความแข็งแรงของ

หลอดเลือด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยขับปัสสาวะ 

(Thongekkaew, 2013)

	 จากงานวิจัยที่ผ่านมา Preecha et al. (2000) 

ได้ทดสอบการทำ�คุกกี้ด้วยแป้งข้าว พบว่า แป้งข้าว 

ทุกพันธุ์ สามารถนำ�มาผลิตคุกกี้ได้ แต่มีผลการ 

ยอมรับต่ํากว่าคุกกี้แป้งสาลีอเนกประสงค์ Saejiw 

(2004) ได้ทำ�การศึกษาการใช้ประโยชน์จากกาก 

ถั่วเหลืองเพ่ือทดแทนแป้งสาลีในคุกกี้เนย โดยกาก

ถั่วเหลืองที่มีความชื้นสูง 50-70% สามารถทดแทน

แป้งสาลีในคุกกี้ได้ประมาณ 80% Rodmui and 

Jitwaropas (2007) พบว่า คุกก้ีท่ีมีการทดแทนแป้ง

ข้าวหอมนิลเพิ่มมากขึ้น สามารถเพิ่มปริมาณโปรตีน

และไขมันคิดเป็นร้อยละ 2.03 และ 1.03 ตามลำ�ดับ 

งานวิจัยของ Kullamethee et al. (2010) ได้ศึกษา

การใช้ประโยชน์จากกากถั่วเหลืองทดแทนแป้งสาลี

ในผลิตภัณฑ์ขนมปัง โดยสูตรที่เหมาะสมคือแป้งสาลี 

43.34% และกากถั่วเหลือง 15.12% Intakan et al. 

(2021) พบว่า ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบท่ีได้จากการ 

ใช้แป้งข้าวหอมมะลิจากเมล็ดข้าวท่อนทดแทนแป้ง 

ข้ าวสาลี เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ ดี ต่ อ สุขภาพ  

งานวิจัยของ Ayutthaya et al. (2018) ได้ใช้แป้ง 

ข้าวกล้องทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กฟองนํ้า  

พบว่า ผลิตภัณฑ์มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและปริมาณ

ไขมันลดลง Rongchoung and Luangsakul (2018) 

ได้ศึกษางาดำ�ป่น แป้งลูกเดือย แป้งถั่วแดง แป้ง 

ถั่วเหลือง แป้งกล้วย แป้งข้าวสีนิล และแป้งมันต่อ

เผือก ต่อคุณภาพของคุกกี้ปราศจากกลูเตน

	 การศึกษาในครั้ งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อหา

อัตราส่วนแป้งข้าวหอมมะลิและกากถั่วเหลืองที่

ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์คุกกี้ โดย

พิจารณาจากผลด้านความชอบ ด้านความพอดี และ

ด้านการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย

	  

วิธีการวิจัย

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ในการวิจัยครั้งนี้ประชากรคือ ผู้บริโภคทั่วไปที่

มีอายุระหว่าง 18 ถึง 40 ปี กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการ

ทดสอบคือ ผู้บริโภคที่ชื่นชอบรับประทานผลิตภัณฑ์

คกุกี ้ผู้ทีรั่บประทานผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ชว่งวยัรุ่น 

และวัยทำ�งานจำ�นวน 50 คน ซึ่งได้มีการคัดเลือก 

กลุ่มตัวอย่างจากการตอบแบบสอบถามออนไลน์ 

(Google Form) โดยผู้ที่สนใจและตรงตามเงื่อนไข 

จากการประชาสัมพันธ์สมัครเข้าทดสอบชิมผ่านอีเมล

สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวมรวมของการศึกษา

คร้ังน้ีคือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซึ่งเป็นไป

ในรปูแบบของการใหก้ลุม่ตวัอยา่งกรอกแบบสอบถาม

ด้านความชอบ ด้านความพอดี และด้านการยอมรับ

ของผูบ้รโิภคทีม่ตีอ่ผลติภัณฑ ์โดยแบง่ออกเปน็ 3 สว่น 

ดังนี้

	 ส่วนที่ 1 การทดสอบด้านความชอบของ

ผลิตภัณฑ์ โดยกำ�หนดการทดสอบความชอบของ  
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ผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ในการประเมินคุณภาพ

อาหารทางประสาทสัมผัส ในด้านคุณลักษณะต่าง ๆ 

ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ ความร่วน กลิ่น

ถั่วเหลือง รสหวาน รสเค็ม และความชอบโดยรวม 

ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน โดย

มคีะแนนความชอบจาก 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

	 ส่วนที่ 2 แบบสอบถามด้านความพอดีของ

ผลิตภัณฑ์ โดยให้กลุ่มผู้ทดสอบให้คะแนนค่าความ

พอดตีอ่คณุลกัษณะดา้นส ีความกรอบ ความรว่น กล่ิน

ถั่วเหลือง รสหวาน รสเค็ม โดยการระบุแนวโน้มของ

แต่ละคุณลักษณะแบบ Just-about-right-3-scales 

ว่าน้อยเกินไปหรือมากเกินไป คะแนน 1 หมายถึง 

น้อยเกินไป คะแนน 2 หมายถึง พอดี และคะแนน 3 

หมายถึง มากเกินไป ส่วนการหาทิศทางการปรับปรุง

คุณลักษณะท่ีกำ�หนดของผลิตภัณฑ์ด้วยการหาค่า

ขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง  

(Net Score) ซึง่ไดม้าจากรอ้ยละของคะแนนมากเกนิไป  

ลบด้วยร้อยละของคะแนนน้อยเกินไป และกำ�หนดว่า

หากค่าขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหว่าง

ตัวอย่างของคุณลักษณะใด มีคะแนนต่ํากว่า -20 

แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นเพิ่มขึ้น และหาก 

สูงกว่า 20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นลดลง แต่

ถ้าหากมีคะแนนอยู่ระหว่าง -20 ถึง 20 แสดงว่าไม่

จำ�เป็นต้องปรับคุณลักษณะนั้น ๆ แล้ว

	 ส่วนที่ 3 แบบสอบถามด้านการยอมรับของ

ผลิตภัณฑ์

ขั้นตอนการดำ�เนินวิจัย

	 1. สูตรการผลิตคุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบก 

จำ�นวน 3 สูตร โดยมีอัตราส่วนของปริมาณแป้งสาลี 

แปง้ขา้วกลอ้งหอมมะล ิและกากถัว่เหลอืงทีแ่ตกต่างกัน  

ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 สูตรการผลิตคุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบก จำ�นวน 3 สูตร

ส่วนผสม
สูตรที่ 1

(4:1:3)

สูตรที่ 2

(3:3:2)

สูตรที่ 3

(2:5:1)

แป้งสาลี 100 กรัม 75 กรัม 50 กรัม

แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ 25 กรัม 75 กรัม 125 กรัม

กากถั่วเหลือง 75 กรัม 50 กรัม 25 กรัม

ใบบัวบกซอย 50 กรัม

เนยสด 90 กรัม

นํ้าตาลทราย 50 กรัม

ไข่ไก่ 1 ฟอง

เกลือ 1 หยิบมือ

กลิ่นวนิลา ¼ ช้อนชา

ผงฟู 1 ช้อนชา
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	 2. ขัน้ตอนการผลติคกุกีเ้นยสดเสรมิใบบวับก 

ทั้ง 3 สูตร มีวิธีการและกระบวนการผลิตเดียวกัน 

ดังภาพที่ 1

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตคุกกี้

	 3.	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑ์ มีการทดสอบด้านความชอบ โดย

ให้คะแนนความชอบ (9-Point Hedonic Scale) 

การทดสอบความพอดี (Just-About-Right Scale: 

JAR) แบบ 3 สเกล และการทดสอบการยอมรับของ

ผลิตภัณฑ์ โดยกำ�หนดผู้ทดสอบจำ�นวน 50 คน

	 4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล ทำ�การวิเคราะห์

ข้อมูลที่ได้จากการตรวจวัดคุณภาพด้านการประเมิน 

ความชอบทางประสาทสัมผัส โดยการหาค่าเฉลี่ย  

สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน และวเิคราะหค์วามแปรปรวน 

(Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New  

Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น

ร้อยละ 95 โดยโปรแกรมสำ�เร็จรูป SPSS (SPSS 12.0 

for Windows, SPSS Inc., Thailand)

ผลการวิจัย

	 การพัฒนาผลิตภณัฑ์คกุกีเ้นยสดเสริมใบบวับก 

โดยศึกษาการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้ง 

ข้าวกล้องหอมมะลิและกากถั่วเหลือง กลุ่มตัวอย่าง

คือวัยรุ่นและวัยทำ�งานที่รักสุขภาพ ชื่นชอบการ 

รับประทานคุกก้ี ชื่นชอบผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจาก 

ถั่วเหลือง เคยรับประทานใบบัวบก จากตารางที่ 2 

แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า  

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจำ�นวน  

40 คน คิดเป็นร้อยละ 80 เพศชายจำ�นวน 10 คน  

คดิเป็นรอ้ยละ 20 ผู้ตอบแบบสอบถามสว่นใหญม่อีายุ

อยู่ในช่วง 22-30 ปี ร้อยละ 60 รองลงมาคือ 18-21 ปี  

ร้อยละ 26 และ 31-40 ป ีร้อยละ 4 ตามลำ�ดับ ในเรือ่ง 

ระดับการศึกษา ผู้ตอบแบบสอบถามมีการศึกษา 

สูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 60 ในขณะที่จบปริญญาตรี
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ร้อยละ 40 นอกจากนี้ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ 

มีรายได้มากกว่า 30,000 บาท ร้อยละ 40 รองลงมา 

มรีายไดน้อ้ยกวา่ 10,000 บาท ร้อยละ 30 และมรีายได ้

อยู่ในช่วง 20,001-30,000 บาท ร้อยละ 20

ตารางที่ 2 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม

ข้อมูลส่วนบุคคล จำ�นวน ร้อยละ

เพศ

 หญิง 40 80

 ชาย 10 20

อายุ

 18-21 ปี 18 26

 22-30 ปี 30 60

 31-40 ปี 2 4

การศึกษา

 ปริญญาตรี 20 40

 สูงกว่าปริญญาตรี 30 60

รายได้

 น้อยกว่า 10,000 บาท 15 30

 10,001-15,000 บาท 5 10

 15,001-20,000 บาท - -

 20,001-30,000 บาท 10 20

 มากกว่า 30,000 บาท 20 40

	 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด

เสริมใบบัวบกที่ได้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย 

แปง้ขา้วกลอ้งหอมมะลแิละกากถัว่เหลอืง พบวา่ คกุกี้

ทัง้ 3 สตูร มีสเีหลอืงอมน้ําตาล มจีดุหรอืลายสเีขยีวเขม้ 

ของใบบัวบก และมีกลิ่นถั่วเหลือง จากตารางที่ 3  

แสดงผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 

ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ ความร่วน 

กลิ่นถั่วเหลือง รสหวาน รสเค็ม และความชอบโดย

รวมของผลิตภัณฑ์คุกกี้ทั้ง 3 สูตรพบว่า สูตรท่ี 1 ที่

มีอัตราส่วนของแป้งสาลี : แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ : 

กากถั่วเหลือง ที่อัตราส่วน 4:1:3 เป็นสูตรที่มีคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงที่สุด รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2 

ท่ีอัตราส่วน 3:3:2 และสูตรท่ี 3 ท่ีอัตราส่วน 2:5:1  

ตามลำ�ดับ (p < 0.05)

	 ค่าคะแนนความชอบด้านความร่วนและ 

รสหวานของคกุกีท้ัง้ 3 ระดับ ไมม่คีวามแตกตา่งกนัอยา่ง

มีนัยสำ�คัญทางสถิติ ในขณะที่ด้านสี ลักษณะปรากฏ 

ความกรอบ กล่ินถ่ัวเหลือง รสเค็ม และความชอบ 

โดยรวมมคีวามแตกต่างกนั (p < 0.05) จากตารางที ่3 

พบวา่ สมีคีา่คะแนนความชอบอยูใ่นชว่ง 7.50 ± 1.32 
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ถึง 7.02 ± 1.14 ที่ระดับคะแนนความชอบปานกลาง

ถึงชอบมาก ในด้านคะแนนค่าความชอบของลักษณะ

ปรากฏ ความกรอบ รสเค็มลดลง เมื่อมีปริมาณส่วน

ผสมของแปง้ขา้วกลอ้งเพิม่ขึน้และกากถัว่เหลอืงลดลง  

ในขณะที่คะแนนค่าความชอบของกลิ่นถั่วเหลือง 

เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณกากถั่วเหลืองลดลง 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยด้านความชอบของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบกที่อัตราส่วนของแป้งที่ระดับต่าง ๆ

คุณลักษณะ
ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย

สูตรที่ 1 (4:1:3)* สูตรที่ 2 (3:3:2) สูตรที่ 3 (2:5:1)

สี 7.22 ± 0.89b 7.50 ± 1.32a 7.02 ± 1.14b

ลักษณะปรากฏ 7.56 ± 0.96a 7.04 ± 1.37b 6.02 ± 1.19c

ความกรอบ 7.86 ± 1.17a 7.40 ± 1.30a 6.38 ± 1.55b

ความร่วน 6.63 ± 0.15 ns 6.44 ± 0.59 ns 6.39 ± 1.80 ns

กลิ่นถั่วเหลือง 6.02 ± 1.31c 6.54 ± 1.54b 7.08 ± 1.31a

รสหวาน 6.36 ± 1.37ns 6.42 ± 1.60ns 6.26 ± 1.40ns

รสเค็ม 7.42 ± 1.57a 6.12 ± 1.38b 6.48 ± 1.47b

ความชอบโดยรวม 7.72 ± 1.20a 7.38 ± 1.30b 6.50 ± 1.55c

หมายเหตุ: 	* หมายถึง แป้งสาลี : แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ : กากถั่วเหลือง

		  ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของแต่ละชุดข้อมูล

		  a, b, c อักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p < 0.05)

		  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≥ 0.05)

	 ผลการวิเคราะห์ค่าความพอดีด้วยวิธี Just-

About-Right-3-Scales ของการศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์คุกก้ีที่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้ง 

ขา้วกลอ้งหอมมะลแิละกากถัว่เหลอืง ดงัแสดงในตาราง

ที่ 4 ทำ�ให้ทราบแนวทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ทั้ง  

3 สตูร ได้แก ่สตูรท่ีมสีดัสว่นของแปง้สาล ี: แปง้ขา้วกล้อง 

หอมมะลิ : กากถ่ัวเหลืองท่ีระดับ 4:1:3, 3:3:2 และ  

2:5:1 พบว่า คุกกี้สูตรที่ 2 (3:3:2) มีความพอดีแล้ว 

ไมจ่ำ�เปน็ตอ้งปรบัปรงุในทกุ ๆ  คณุลกัษณะ คุกกีส้ตูรท่ี 1  

(4:1:3) ควรปรับคุณลักษณะด้านกลิ่นถั่วเหลืองและ 

รสเคม็ให้ลดลง ในขณะทีส่ตูรที ่3 (2:5:1) ควรปรบัปรุง

เพิ่มด้านความกรอบ ความร่วน รสหวาน และรสเค็ม
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ตารางที่ 4 ค่าความพอดี (JAR) ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบกที่อัตราส่วนของแป้งที่ระดับต่าง ๆ

สูตร ลักษณะที่ประเมิน
ความถี่ (%) Net score

(%มากไป - %น้อยไป)

ทิศทางการ

ปรับปรุงน้อยไป พอดี มากไป

1 (4:1:3)* สี 4 91 5 1 ไม่ต้องปรับ

ความกรอบ 24 51 25 1 ไม่ต้องปรับ

ความร่วน 25 69 6 -19 ไม่ต้องปรับ

กลิ่นถั่วเหลือง 10 50 40 30 ปรับลดลง

รสหวาน 18 77 5 -13 ไม่ต้องปรับ

รสเค็ม 12 55 33 21 ปรับลดลง

2 (3:3:2) สี 4 89 7 3 ไม่ต้องปรับ

ความกรอบ 23 57 20 -3 ไม่ต้องปรับ

ความร่วน 19 73 8 -11 ไม่ต้องปรับ

กลิ่นถั่วเหลือง 17 81 2 -15 ไม่ต้องปรับ

รสหวาน 19 51 30 11 ไม่ต้องปรับ

รสเค็ม 2 93 5 3 ไม่ต้องปรับ

3 (2:5:1) สี 15 65 20 5 ไม่ต้องปรับ

ความกรอบ 49 48 3 -46 ปรับเพิ่ม

ความร่วน 42 50 8 -34 ปรับเพิ่ม

กลิ่นถั่วเหลือง 13 75 12 -1 ไม่ต้องปรับ

รสหวาน 44 40 16 -28 ปรับเพิ่ม

รสเค็ม 35 65 0 -35 ปรับเพิ่ม

หมายเหตุ: * หมายถึง แป้งสาลี : แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ : กากถั่วเหลือง

	 จากตารางท่ี 5 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม

จำ�นวน 50 คน ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรที่ 1 

และสตูรที ่2 รอ้ยละ 100 ดว้ยเหตผุล 4 อนัดบัแรกคอื 

รสชาติคุกกี้ ความอร่อยของคุกกี้ เนื้อสัมผัสคุกกี้ และ

เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ในทางตรงกันข้ามสูตรที่ 3 

ได้รับการยอมรับเพียงร้อยละ 68 และมีผู้ที่ไม่ยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ถึงร้อยละ 32 โดยผู้ท่ีไม่ยอมรับให้เหตุผล

หลกัว่า คกุกีมี้กลิน่รสไม่พงึประสงค์ เชน่ กลิน่ถัว่เหลอืง 

กลิ่นเหม็นเขียวของใบบัวบก ร้อยละ 32 เหตุผลรอง 

คือ ไม่คุ้นเคยและไม่ชื่นชอบรสชาติของผลิตภัณฑ์  

ร้อยละ 16 

	 กระป๋องพลาสติกเป็นบรรจุภัณฑ์อันดับ 1 ที่

ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกให้บรรจุคุกกี้ถึงร้อยละ 75 

บรรจภุณัฑอ์นัดับที ่2 ได้แก ่ซองอลมูเินยีม รอ้ยละ 55  

และอันดับสุดท้ายคือ ถุงพลาสติกใส ร้อยละ 30 

นอกจากนี้ผู้ตอบแบบสอบถามมีความยินดีในการซื้อ

ผลิตภัณฑ์นี้หากมีการวางจำ�หน่ายในราคา 59 บาท 

75 กรัม ถึงร้อยละ 76
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ตารางที่ 5 ด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบกที่อัตราส่วนของแป้งที่ระดับต่าง ๆ	

รายละเอียด ร้อยละ

ท่านยอมรับสูตรใดบ้าง

 สูตรที่ 1 ยอมรับ 

 สูตรที่ 2 ยอมรับ

 สูตรที่ 3 ยอมรับ

                ไม่ยอมรับ

100

100

68

32

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้ เพราะเหตุใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)

 อร่อย

 เนื้อคุกกี้

 รสชาติคุกกี้

 เพื่อสุขภาพ

 คุณค่าทางโภชนาการ/สรรพคุณ

 แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ

 กากถั่วเหลือง

 ใบบัวบก

 อื่น ๆ

68

65

80

65

42

40

46

30

-

ท่านไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์นี้ เพราะเหตุใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)

 ไม่คุ้นเคย

 กลิ่นรสไม่พึงประสงค์ เช่น มีกลิ่นถั่วเหลือง กลิ่นเหม็นเขียวของใบบัวบก

 รสชาติไม่เป็นที่ชื่นชอบ

 อื่น ๆ

16

32

16

-

ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์ใดที่เหมาะสมกับคุกกี้ที่พัฒนาขึ้น (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)

 ถุงพลาสติก

 กระป๋องพลาสติก

 ซองอลูมิเนียม

30

75

55

ท่านสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่พัฒนาขึ้น ราคา 59 บาท ปริมาณ 75 กรัม หรือไม่

 ซื้อ

 ไม่ซื้อ

 ไม่แน่ใจ

76

4

20

ท่านจะแนะนำ�ผลิตภัณฑ์คุกกี้เพื่อสุขภาพให้แก่คนรู้จักต่อหรือไม่

 แนะนำ�

 ไม่แนะนำ�

96

4
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อภิปรายผล 

	 จากการศกึษาการพฒันาผลติภณัฑค์กุกีเ้นยสด

เสริมใบบัวบกโดยทดแทนปริมาณแป้งสาลีบางส่วน

ด้วยแป้งข้าวกล้องหอมมะลิและกากถั่วเหลือง ทั้ง 3 

สูตร ได้แก่ 4:1:3, 3:3:2 และ 2:5:1 พบว่า คุกกี้สูตร 

ที ่1 (4:1:3) และสตูรที ่2 (3:3:2) มคีา่คะแนนความชอบ 

เฉลี่ยโดยรวมมากกว่า 7 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 

ถึงชอบมาก อีกทั้งสอดคล้องกับผลค่าความพอดีโดย

สูตรท่ี 1 มีทิศทางการปรับลดลงเพียงคุณลักษณะ 

ด้านกลิ่นถั่วเหลืองและรสชาติเค็ม สูตรที่ 2 พอดีแล้ว 

ไม่ต้องปรับปรุงคุณลักษณะใด ๆ รวมถึงทั้ง 2 สูตรนี้ 

ได้รับการยอมรับจากกลุ่มเป้าหมาย ร้อยละ 100  

ด้วยเหตุผลหลักด้านรสชาติและความอร่อยของคุกก้ี 

ชื่นชอบเนื้อสัมผัสและความสุขภาพ 

	 ในขณะทีส่ตูรท่ี 3 (2:5:1) ไดร้บัคะแนนความชอบ 

โดยรวมเฉลี่ยอยู่ที่ 6.50 ± 1.55 แปลได้ว่าชื่นชอบ 

เล็กน้อย ต้องปรับปรุงคุณลักษณะด้านความกรอบ 

ความร่วน รสหวาน และรสเค็มเพิ่มมากข้ึน ส่งผลให้มี 

ผู้ท่ีไม่ยอมรับสูตรท่ี 3 ร้อยละ 32 

	 นอกจากนีก้ารเพิม่กากถัว่เหลอืงในคกุกีส่้งผลให้

คุกก้ีมีการขยายตวัลดลง มีลกัษณะเป็นกอ้นไมก่ระจาย

ตัว (Saejiw, 2004) ซึ่งสอดคล้องกับผลของงานวิจัยนี้ 

สรุปผล

	 สูตรคุกกี้เนยสดเสริมใบบัวบกที่เหมาะสมที่สุด

ในการนำ�ไปพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์คุกก้ีถัดไป คือ

สตูรท่ี 2 ทีม่อัีตราสว่นของแปง้สาล ีแป้งขา้วกลอ้งหอม

มะลิ และกากถั่วเหลืองที่ระดับ 3:3:2

ข้อเสนอแนะ

	 1. 	ควรมีการศึกษาต่อในการพัฒนาปรับปรุง

หรือขจัดกลิ่นของถั่วเหลือง และกลิ่นเหม็นเขียวของ

ใบบัวบกในผลิตภัณฑ์นี้เพื่อเพ่ิมการยอมรับผลิตภัณฑ์

ของผู้บริโภคมากขึ้น

	 2. 	ควรมีการศึกษาต่อในการทดแทนส่วน

ผสมอื่น ๆ ในคุกกี้ เช่น การทดแทนเนยหรือไขมัน 

ในคุกกี้ การเปล่ียนจากนํ้าตาลทรายเป็นสารให้ความ

หวานที่ไม่ให้พลังงาน
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