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บทคดัยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคกุก้ี

เพื่อสุขภาพจากแปงบักวีทและแปงควินัวในอัตราสวนแตกตางกัน ผลิตภัณฑคุกกี้ 5 สูตรประกอบดวย

สูตรควบคุมและสูตรคุกกี้เพื่อสุขภาพท่ีมีอัตราสวนรอยละของแปงบักวีทและแปงควินัวดังนี้ สูตรที่ 1 

(100:0) สูตรที่ 2 (75:25) สูตรที่ 3 (50:50) และ สูตรที่ 4 (25:75) ผลิตภัณฑคุกกี้มีรอยละผลผลิตอยู

ระหวาง 80.88±0.99 - 89.03±1.05 ความกวางและความหนาอยูระหวาง 49.71±0.28 - 63.09±0.76 

และ 11.00±0.70 - 13.57±0.06 มิลลิเมตร สวนอัตราการกระจายของสูตรควบคุม (5.27±0.09) มีความ

แตกตางกับคุกกี้เพื่อสุขภาพทั้ง 4 สูตร (4.87±0.09 - 3.82±0.05) อยางมีนัยสําคัญทางสถิตเินื่องจากใช

แปงตางชนิดกัน จากนั้นทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสของผูบรโิภค จํานวน 50 คน โดยใช

การทดสอบระดับ 9 คะแนน (9-Point Hedonic Scale) คุณลักษณะที่ใช ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบการยอมรับพบวาผลิตภัณฑคุกกี้สูตร

ควบคุมไดรับคะแนนความชอบจากผูทดสอบมากที่สุดในทุกดาน และแตกตางกับคุกกี้เพื่อสุขภาพทั้ง 4 

สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อสุขภาพในสูตรที่ 4 (6.20±1.74) ผู

ทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กนอยซึ่งไมแตกตางกับสูตรที่ 3 (6.12±1.85) อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

คาํสาํคญั: การยอมรับของผูบริโภค, ผลติภัณฑคุกก้ี, แปงบักวีท, แปงควินัว  
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Abstract  

The purpose of this research was to evaluate the sensory acceptance of consumers 

towards healthy cookie productions from buckwheat and quinoa flours in different ratios. 

The five cookie formulas consist of a control formula and four healthy cookie formulas 

with the percentages of buckwheat and quinoa flours as follows: 1 (100:0), 2 (75:25), 3 (50:50) 

and 4 (25:75). The yields of cookie products were 80.88±0.99 - 89.03±1.05. The width and 

thickness scales of cookie products were 49. 71±0. 28 -  63. 09±0. 76 and 11. 00±0. 70 - 

13.57±0.06 mm. The spread ratios of the control formula (5.27±0.09) were significantly 

different from the four healthy cookie formulas (4.87±0.09 - 3.82±0.05) because different 

types of flour were used in experiment.  After that, 50 volunteer were tested for sensory 

acceptance using a 9-Point Hedonic Scale.  Characteristics were appearance, color, odor, 

taste, flavor, texture, overall preference.  The result showed that the control cookie 

product was the most accepted by consumers in all characteristics.  However, the soft 

healthy cookies product of formula 4 showed high with preference score for appearance 

(7.06±1.36) , color (7.28±1.31) , odor (6.88±1.52) , taste (5.52±1.71) , flavor (6.02±1.56), 

texture ( 5. 28± 2. 00)  and overall preference ( 6. 20±1. 74) .  The results showed that the 

highest preference scores in all acceptances from the volunteers were expressed in the 

control formulation. The control formula was significantly different from the four healthy 

cookies. However, the healthy cookie product in formula 4 (6.20±1.74) received an overall 

liking score at a slightly like level, which was not different from formula 3 (6.12±1.85) with 

statistical significance (p>0.05).            

Keywords: Consumer acceptances, Cookie products, Buckwheat flour, Quinoa flour 

 

บทนาํ 

ในชวงไมก่ีทศวรรษที่ผานมาความกังวลเรื่องสุขภาพของผูบริโภคไดเพิ่มขึ้น สงผลใหตลาดอาหาร

เพื่อสุขภาพเติบโต อุตสาหกรรมเบเกอรี่ไดมีการคาดการณวาจะมกีารพัฒนาผลิตภัณฑใหมเพิ่มขึ้นทุกป  

และผลิตภัณฑคุกก้ีเปนหนึ่งในอาหารวางที่ไดรับความนิยมสําหรับทุกชวงวัยและเปนท่ีตองการสําหรับคน

ทั่วโลก (Giri, & Sakhale, 2019) แตยังตองพัฒนาดานคุณคาทางโภชนาการเพื่อตอบสนองความตองการ
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ของผูบริโภค โดยทั่วไปคุกก้ีมีสวนประกอบหลัก 3  สวน ไดแก แปง นํ้าตาล ไขมัน (Asefa,  Assefa, 

Girma, Tsehanew, & Shemsadin, 2017) สวนใหญคุกกี้นิยมใชแปงสาล ีแตพบรายงานวาในแปงสาลี

มีกลูเตนซึ่งเปนโปรตีนที่ทําใหเกิดอาการแพในบางคน (Celiac disease) นําไปสูการอักเสบของเยื่อเมือก

ในลําไสเล็กทําใหการดูดซึมสารอาหารบกพรอง (Caio et al., 2019) และการพัฒนาของคุกกี้ดวยการ

เสริมหรือผสมแปงอื ่นๆ เปนอีกหนึ ่งแนวทางในอุตสาหกรรมเบเกอรี ่ ซ ึ ่งบักวีท (Fagopyrum 

esculentum) และควินัว (Chenopodium quinoa) เปนธัญพืชที่ปราศจากกลูเตนที่ไดรับความนิยมใน

ปจจุบัน เนื่องจากบักวีทอุดมไปดวย โปรตีน ใยอาหาร ไขมัน แรธาตุ (Ahmed et al., 2014) และ

สารประกอบที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ รูติน (rutin) แคททีชิน (catechins) เคอซิติน (quercetin) กรด

คาเฟอิก (caffeic acid) ไซรินจิก (syringic acid) และแอนโทรไซยานิน (anthocyanins) ซึ่งสารเหลานี้

มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันและฤทธิ์ลดนํ้าตาลในเลือด ยังมีรายงานอีกวามีบักวีทมีประสิทธิภาพในการลด

ความหิวและสงเสริมความอิ่ม (Habtemariam, 2019; Neacsu et al., 2022) สวนควินัวมีคุณคาทาง

โภชนาการสูงเชนเดียวกับบักวีทซึ่งพบวามีโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบีรวม และ

มีแรธาตุที่สําคัญไดแก แคลเซียม โพรแทสเซียม เหล็ก แมกนเีซยีม และฟอสฟอรัส เปนตน นอกจากนี้ยัง

พบสารพฤกษเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพตอรางกายมนุษย เชน ซาโปนิน และฟนอลิก (Mounira, Farah, 

Rachida, & Halima, 2021; Pakbaz, Omidi, Badi, & Bostani, 2021) ควินัวยังมีคุณสมบัติสงเสริม

สุขภาพ เชน ตานจุลชีพ ตานมะเร็ง ตานเบาหวาน ตานอนุมูลอิสระ และตานโรคอวน (Pathan, & 

Siddiqui, 2022) คุกกี้ที่ผลิตในทองตลาดมีสวนผสมของไขมันมาจากเนยที่มีกระบวนการผลิตจากนมวัว

ซึ่งมีแลคโตส ทําใหไมเหมาะสมกับคนที่แพแลคโตส (Lactose intolerance) โดยเฉพาะในผูใหญที่มี

อาการยอยแลคโตสผิดปกติ (Szilagyi, & Ishayek, 2018) การรักษาสําหรับผูที่มีอาการแพแลคโตสทําได

เพียงไมรับประทานอาหารที่ปราศจากแลคโตส และพบรายงานวาเนยใส (Ghee) ไมมีแลคโตสสามารถใช

เปนไขมันแทนเนยในขนมอบได (Suri et al., 2019) นอกจากนี้คุกกี้ยังมีนํ้าตาลสูงซึ่งสงผลทําใหเกิดโรค

อวนและนํ้าหนักเกิน (Witek, Wydra, & Filip, 2022) ซึ่งการใชสารทดแทนความหวานเปนอีกทางเลือก

หนึ่ง ดังนั้นเพื่อตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคจึงจําเปนตองมีการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ

สุขภาพ 

วัตถุประสงค  

 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพจากแปงบัก

วีทและแปงควินัวในอัตราสวนแตกตางกัน  
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วธิกีารวจิยั 

การพัฒนาผลิตภัณฑคกุกี้ 

ผลิตภัณฑคุกก้ีจากแปงสาลี (สูตรควบคุม) มีอัตราสวนผสมดังตารางท่ี 1 ทําโดยนําเนยสดชนิดจืด 

(ตราอลาวรี่) 25 กรัม นํ้าตาลทรายขาว (ตราลิน) 18 กรัม ปนผสมกันโดยใชเครื่องปนผสม (KitchenAid, 

ประเทศสหรัฐอเมริการ) นาน 5 นาที จากนั้นเติมไขไก 18 กรัม และเติมแปงสาลี (ตราวาว) 36 กรัม ผงฟู 

2.5 กรัม กลิ่นวนิลา (ตราเบสทโอเดอร) 0.1 กรัม และฝางความเขมขน 116 mg/mL ปริมาณ 2.5 กรัม 

ปนใหละเอียดจนเปนเนื้อเดียวกัน นาน 5 นาที จากนั้นปนเปนชิ้นๆละ 20 กรัม (4 ชิ้น) นําตัวอยางไปอบ

ดวยเตาอบ (gasbaking oven, ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที   

ผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพจากแปงบักวีท (ตราพีทีเค) และแปงควินัว (ตราแม็กกาแรต) ทั้งหมด 4 

สูตร (ตารางที่ 1) โดยนําเนยใส (ตราอะแมทเทอร) 25 กรัม ซูคราโลส (เคมีภัณฑ คอรเปอเรชั่น จํากัด, 

ประเทศไทย) 0.03 กรัม (ความหวานเปน 600 เทาของนํ้าตาลทราย)  ไขไก 18 กรัม ปนผสมใหเขากัน 

จากนั้นเติมแปงบักวีทและแปงควินัว  ผงฟู 2.5 กรัม กลิ่นวนิลา 0.1 กรัม ฝางความเขมขน 116 mg/mL 

ปริมาณ 2.5 กรัม   จากนั้นปนเปนชิ้นๆละ 20 กรัม (4 ชิ้น) นําตัวอยางทั้ง 4 สูตรไปอบที่อุณหภูมิ 170 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาท ี

ตารางที่ 1 อัตราสวนผสมของผลิตภัณฑคุกก้ี (ปริมาณเทียบเทา 100 กรัม) 

วตัถดุิบ 

แปงบกัวที:แปงควนิัว 

สตูรควบคมุ 
สตูรที ่1 

(100:0) 

สตูรที ่2 

(75:25) 

สตูรที ่3 

(50:50) 

สตูรที ่4 

 (25:75) 

แปงสาล ี 36 - - - - 

แปงบักวีท - 36 27 18 9 

แปงควินัว - - 9 18 27 

เนยสด 25 - - - - 

เนยใส - 25 25 25 25 

นํ้าตาลทรายขาว 18 - - - - 

ซูคราโลส - 0.03 0.03 0.03 0.03 

ผงฟู 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

ไขไก 18 18 18 18 18 

วานิลา 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

ฝาง 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
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การคาํนวณรอยละผลผลติและการวดัขนาดของผลติภณัฑคกุกี ้

สุมตัวอยางผลิตภัณฑคุกกี้ทั้งหมด 5 สูตร ที่อบเรียบรอยแลวจํานวนสูตรละ 3 ตัวอยาง วัดขนาด

ผลิตภัณฑคุกก้ีโดยวัดเสนผานศูนยกลาง และวัดความหนาดวยเครื่องเวอรเนียคาลิเปอร (Vernier 

calipers, Mitutoyo, Japan) จากนั ้นแสดงผลเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคํานวณ

อัตราสวนการกระจาย (Spread ratio) โดยใชคาของความกวาง หารดวยความหนา ของผลิตภัณฑคุกกี้ 

จากนั ้นชั่งนํ ้าหนักเพื่อใชในการคํานวณรอยละผลผลิต ดังสมการ (Smith, Knolls Thompson, & 

Masterson, 2015) 

รอยละผลผลติของคุกกี้ =
นํ้าหนักของคุกก้ีหลังอบ

นํ้าหนักของคุกก้ีกอนอบ
× 100 

การประเมนิการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบรโิภค 

การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้ จํานวน 5 สูตร โดยใชอาสาสมัคร

ในการทดสอบจํานวน 50 คน โดยอาสาสมัครเปนบุคคลที่อายุ 18 ปขึ้นไป ไดสมัครใจเขารวมการทดสอบ 

เปนผูที่รับประทานคุกกี้ ไมแพกลูเตนในแปงสาลี ไมแพแลคโตสในนมวัว และขณะทดสอบทางประสาท

สัมผัสใหอาสาสมัครเวนระยะหางและมีผนังกั้นเพื่องดการสื่อสารระหวางอาสาสมัครผูอื่น ตัวอยางแตละ

สูตรไดกําหนดรหัสสุม 3 หลักกอนจะเสิรฟใหกับอาสาสมัครปริมาณ 3 กรัม ผูทดสอบทางประสาทสัมผัส

ตองบวนปากดวยนํ้าหลังจากการทดสอบทุกตัวอยาง การทดสอบนี้ประเมินคุณลักษณะความชอบใน 7 

ดาน ไดแก ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ กลิ ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชการ

ทดสอบ 9 คะแนน (9-Point Hedonic Scale) กําหนดให 1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 2 = ไมชอบมาก, 3 = ไม

ชอบปานกลาง, 4 = ไมชอบนอย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กนอย, 7= ชอบปานกลาง, 8= และชอบมาก, 

9= ชอบมากที่สุด (Wichchukit, & O’Mahony, 2014)  

การวเิคราะหขอมลูทางสถิต ิ

การทดลองแบบ Factorial design นําขอมูลมาวิเคราะหทางสถิติ เสนอขอมูลเปนคาเฉลี่ยและ

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance , ANOVA) ดวยวิธี LSD ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

ผลของรอยละการผลิตและขนาด 

ผลิตภัณฑคุกก้ีหลงัอบทั้ง 5 สูตร แสดงดังภาพที่ 1 ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรควบคุมทําจากแปงสาลี สวน

ผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพใชแปงบักวีทและแปงควินัวในอัตราสวนที่แตกตางกัน โดยอัตราสวนรอยละของ

แปงบักวีทตอแปงควินัวไดแก สูตรที่ 1 (100:0) สูตรที่ 2 (75:25) สูตรท่ี 3 (50:50) และ สูตรที่ 4 (25:75)     
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ภาพที่  1 ผลิตภณัฑคุกกีสู้ตรควบคุม สูตรท่ี 1 สูตรที่ 2 สูตรท่ี 3 และ สูตรท่ี 4 

ผลของรอยละผลผลิต เสนผานศูนยกลาง ความหนา และอัตราสวนการกระจายของผลิตภัณฑ

คุกกี้แสดงในตารางที่ 2 โดยพบวาผลิตภัณฑคุกกี้มีรอยละผลผลิตอยูระหวาง 80.88±0.99 - 89.03±1.05 

โดยสูตรที่ 1 (81.22±1.51) สูตรที่ 2 (85.22±5.31) และสูตรที่ 4 (89.03±1.05) มีรอยละผลผลิตไม

แตกตางกับสูตรควบคุม (86.48±3.78) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ผลิตภัณฑคุกก้ีมีเสนผาน

ศูนยกลาง ความหนา และอัตราสวนกระจายมีความแตกตางกันตามอัตราสวนของแปงท่ีใช โดยผลิตภัณฑ

คุกกี้มีเสนผานศูนยกลางความกวางระหวาง 49.71±0.28 - 63.09±0.76 มิลลิเมตร โดยสูตรควบคุมมี

ความกวางมากที่สุด (63.09±0.76) รองลงมาคือสูตรที่ 2 (54.58±0.24) และสูตรที่ 3 (52.29±0.79) 

สวนความหนาอยูระหวาง 11.00±0.70 - 13.57±0.06 มิลลิเมตร อัตราการกระจายของผลิตภัณฑคุกกี้

เปนที่รู กันดีวาอัตราสวนการกระจายที่สูงจะสะทอนถึงคุณภาพของคุกกี้ที ่ดี และพบวาอัตราสวนการ

กระจายของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมมีคามากที ่สุด (5.27±0.09) รองลงมาคือผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ

สุขภาพสูตรที่ 2 (4.87±0.09) สูตรที่ 4 (4.53±0.30) สูตรที่ 3 (3.85±0.06) และ สูตรที่ 1 (3.82±0.05) 

แตอยางไรก็ตามมีรายงานวาแปงที ่ม ีปริมาณโปรตีนสูงจะสงผลตออัตราสวนการแพรกระจายตํ ่า 

(Altındag, Certel, Erem, & Konak, 2014) แสดงวาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพสูตรที่ 3 และ 1 ซึ่งมี

อัตราการกระจายตัวที่ตํ่าอาจจะเปนสูตรที่มีโปรตีนสูงกวาสูตรอื่นๆ อีกดวย   

ตารางที ่2 รอยละผลผลิต เสนผานศูนยกลาง ความหนา และอัตราสวนการกระจายของผลิตภัณฑคกุก้ี   

สตูรคุกกี ้ รอยละผลผลติ 

 

ความกวาง  

(มลิลเิมตร) 

ความหนา  

(มลิลเิมตร) 

อตัราสวนการ

กระจาย 

สูตรควบคุม  86.48±3.78 63.09±0.76 11.97±0.06 5.27±0.09 

สูตรที่ 1  81.22±1.51 50.73±0.41acd 13.27±0.29ac 3.82±0.05ac 

สูตรที่ 2  85.22±5.31 54.58±0.24abd 11.20±0.17abd 4.87±0.09abd 

สูตรที่ 3  80.88±0.99a 52.29±0.79abc 13.57±0.06ac 3.85±0.06ac 

สูตรที่ 4  89.03±1.05bd 49.71±0.28abcd 11.00±0.70abd 4.53±0.30abcd 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวตั้งคอลัมนเดียวกัน a แตกตางจากสูตรควบคุม  b แตกตางจากสูตรที่ 1  
c แตกตางจากสูตรท่ี 2 และ d แตกตางจากสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

สูตรควบคุม สตูรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สตูรที่ 4 
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ผลการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบรโิภค 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคโดยพิจารณาคุณลักษณะทั้งหมด 7 ดาน 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แสดงดงัตารางท่ี 3 จาก 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมมี

ความชอบสูงที่สุด (8.34±0.85) แตกตางกับผลิตภัณฑคกุก้ีเพ่ือสุขภาพทั้ง 4 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถติิ 

(p≤0.05) และพบวาผูทดสอบไดใหคะแนนการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพในระดับ 

6.20±1.74 - 5.22±2.09 (ชอบเล็กนอย – เฉย ๆ) อยางไรก็ตามมีรายงานการยอมรับโดยรวมของผูบรโิภค

ที่ใชการทดสอบ 9 คะแนน ตอผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงที่ปราศจากกลูเตน มีคะแนนคลายกันในระดับชอบ

นอย  (Simons, & III, 2018) แตเมื่อพิจารณาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพพบวาสูตรที่ 4 (6.20±1.74) มี

ความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยและไมแตกตางกับสูตรที่ 3 (6.12±1.85) อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05)  

เมื่อพิจารณาจากดานลักษณะปรากฏและสีพบวาคุกกี้สูตรควบคุมมีคะแนนการยอมของผูทดสอบ

สูงที่สุดอยูในระดับชอบมากโดยมีคะแนน  8.46±0.71 และ 8.58±0.67 ตามลําดับ และแตกตางกับคุกกี้

เพื่อสุขภาพทั้ง 4 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) อาจเปนเพราะแปงมีความแตกตางกัน และ

พบวาผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพสูตรที ่1 ซึ่งใชแปงบักวีทรอยละ 100 มีความชอบดานลักษณะปรากฏตํ่า

ที่สุดอยูในระดับเฉยๆ อาจเนื่องจากผลิตภัณฑคุกกี้ที่ทําจากแปงบักวีทมีพ้ืนผิวหยาบเหมือนเม็ดทรายหรือ

มีรูพรุนมากกวาสูตรอ่ืน จึงทําใหลักษณะปรากฏไมนารับประทาน แสดงวาการใชอัตราสวนของแปงบักวีท

นอยลงจะทําใหลักษณะที่ปรากฏและลักษณะสีไดรับการยอมรับเพิ่มขึ้นจากผูทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ซึ่งผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพของสูตรที่ 4 และสูตรท่ี 3 มีอัตราสวนของแปงบักวีทนอยจึงมีลักษณะปรากฏ

และสเีปนทีย่อมรับของผูบริโภคสูงกวาสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2  

การประเมินการยอมรับของผูบริโภคในดานกลิ่น กลิ่นรส และรสชาติ ของผลิตภัณฑคุกกี้ พบวา

สูตรควบคุมไดคะแนนดานกลิ่น (8.08±0.99) และกลิ่นรส (7.88±1.08) จากผูทดสอบทางประสาทสัมผัส

สูงที่สุดและแตกตางกับผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตเมื่อพิจารณา

คะแนนความชอบของกลิ่นและสีเฉพาะผลิตภัณฑที่พัฒนาขึ้นพบวา ผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพสูตรที่ 4 

(6.88±1.52) มีคะแนนกลิ ่นสูงอยู ในระดับชอบนอยแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ

ผลิตภัณฑคุกเพื่อสุขภาพกี้สูตรท่ี 1 (6.84±1.67) สูตรที่ 2 (6.32±1.67) และ สูตรที่ 3 (6.82±1.52) ใน

ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพสูตรที่ 3 (6.04±1.75)  และ สูตรที่ 4 (6.02±1.56) มีคะแนนสูง

อยูในระดับชอบปานกลางไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ในดานรสชาติยังพบวา

ผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมมีคะแนนความชอบสูงที่สุด (8.06±1.08) และแตกตางกับผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ

สุขภาพซึ่งพัฒนาจากแปงบักวีและแปงควินัวทั้ง 4 สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีงานวิจัยกอน

หนานี้ไดรายงานวาขนมอบใชแปงปราศจากกลูเตนมีแนวโนมที่จะทําใหรูสึกเหมือนเปนทราย (Öksüz, & 

Karakas, 2016) ดังนั้นการใชแปงบักวีทและแปงควินัวจึงสงผลตอรสชาติของผลิตภัณฑคุกกี้ และอาจ
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เนื่องมาจากการใชสารทดแทนนํ้าตาลดวย แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อสุขภาพในสูตรที ่ 3 

(5.64±1.84) มีรสชาติสูงกวาสูตรที่ 2 (5.54±1.63) สูตรที่ 4 (5.52±1.71) และสูตรที่ 1 (4.88±1.71) 

ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี ้สูตรควบคุมมีลักษณะแข็งกวาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพ 

เนื่องจากผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมทําจากแปงสาลีที่มีกลูเตนซึ่งชวยขยายเซลลอากาศและใหความแข็ง

หลังการอบ (Soni, Kulkarni, & Patel, 2018) และพบวาผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรควบคุมเปนที่การยอมรบัของ

ผู บริโภคดานเนื้อสัมผัสสูงที่สุดอยูในระดับชอบมาก (8.10±1.23) และแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับ

ผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพทั้ง 4 สูตร ชี้ใหเห็นวาผูบริโภคชอบคุกกี้ท่ีมเีนื้อสัมผัสแข็งมากกวาเนื้อสัมผัสนิ่ม 

แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบสูงและไมแตกตางจากสูตรที่ 3 แต

คุกกี้เพ่ือสุขภาพในทั้งสูตรที่ 4 (5.28±2.00) และ 3 (5.24±1.95) ซึ่งเปนคุกกี้ที่มีเนื้อสัมผัสนิ่มเหมาะกับผู

ที่มีปญหาการเคี้ยว โดยเฉพาะในผูสูงอายุซึ่งมีรายงานวามีความยากลําบากในการเคียวซึ่งสงผลตอการ

ไดรับสารอาหารไมเพียงพอ (Woo, Tong, & Yu, 2018) ดังนั้นผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อสุขภาพสูตรที่ 4 และ 

สูตรที่ 3 สามารถนําไปพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุตอไปในอนาคตได 

ตารางที ่3 ผลการประเมินคณุลักษณะทางประสาทสมัผสั 

คณุลกัษณะ 

แปงบกัวที:แปงควนิวั 

สตูรควบคมุ 

 

สตูรที ่1 

(100:0) 

สตูรที ่2 

(75:25) 

สตูรที ่3 

(50:50) 

สตูรที ่4 

(25:75) 

ลักษณะปรากฏ 8.58±0.67 6.60±1.84ad 6.94±1.50a 7.16±1.30ab 7.06±1.36a 

ส ี 8.46±0.71 5.89±1.25a 6.78±1.49a 7.20±1.25a 7.28±1.31abc 

กลิ่น 8.08±0.99 6.84±1.67a 6.32±1.67a 6.82±1.52a 6.88±1.52a 

รสชาต ิ 8.06±1.08 4.88±1.71acd 5.54±1.63ab 5.64±1.84ab 5.52±1.71ab 

กลิ่นรส 7.88±1.08 5.26±1.63ad 5.48±1.46a 6.04±1.75ab 6.02±1.56ab 

เน้ือสัมผัส 8.10±1.23 4.46±2.06ad 5.14±1.64a 5.24±1.95ab 5.28±2.00ab 

ความชอบ

โดยรวม 

8.34±0.85 5.22±2.09ad 5.82±1.64a 6.12±1.85ab 6.20±1.74ab 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนแถวเดียวกัน a แตกตางจากสูตรควบคุม  b แตกตางจากสูตรที ่ 1  
c แตกตางจากสูตรท่ี 2 และ d แตกตางจากสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

สรปุผลการวิจัย  

การพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพจากแปงบักวีทและแปงสาลีที่ปราศจากกลูเตน และใชเนย

ใสที่ปราศจากแลคโตสแทนเนยสด นอกจากนี้ยังมีการใชซูคราโลสซึ่งเปนสารทดแทนความหวานเพื่อลด

พลังงาน และจากการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพ
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จากแปงบักวีทและแปงควินัวในอัตราสวนแตกตางกันพบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพยังไมเปนที่ยอมรบั

ของผูบริโภคเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑคุกกี้แบบเดิมที่ทําจากแปงสาลี แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกกีเ้พ่ือ

สุขภาพสูตรที่ 3 ซึ่งมีอัตราสวนระหวางแปงบักวีทและแปงควินัว 50:50 มีลักษณะทางกายภาพและการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคสูงกวาผลิตภัณฑคุกกีเ้พื่อสุขภาพสูตรอื่น ๆ ดังนั้นผลิตภัณฑคกุก้ี

เพื่อสุขภาพสูตรที่ 3 จึงอาจเปนผลิตภัณฑคุกกี้ทางเลือกใหกับผูที ่แพกลูเตนและแลกโตสได แมวาการ

ผลิตคุกกี้เพื่อการคาจําเปนตองใชขอมูลการยอมรับของผูบริโภค แตขอมูลนี้เพียงอยางเดียวอาจไม

เพียงพอ ดังนั้นควรมีการศึกษาคุณสมบัติดานเคมีกายภาพ คุณคาทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาดวย   
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