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บทคดัยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคกุก้ี

เพื่อสุขภาพจากแปงบักวีทและแปงควินัวในอัตราสวนแตกตางกัน ผลิตภัณฑคุกกี้ 5 สูตรประกอบดวย

สูตรควบคุมและสูตรคุกกี้เพื่อสุขภาพท่ีมีอัตราสวนรอยละของแปงบักวีทและแปงควินัวดังนี้ สูตรที่ 1 

(100:0) สูตรที่ 2 (75:25) สูตรที่ 3 (50:50) และ สูตรที่ 4 (25:75) ผลิตภัณฑคุกกี้มีรอยละผลผลิตอยู

ระหวาง 80.88±0.99 - 89.03±1.05 ความกวางและความหนาอยูระหวาง 49.71±0.28 - 63.09±0.76 

และ 11.00±0.70 - 13.57±0.06 มิลลิเมตร สวนอัตราการกระจายของสูตรควบคุม (5.27±0.09) มีความ

แตกตางกับคุกกี้เพื่อสุขภาพทั้ง 4 สูตร (4.87±0.09 - 3.82±0.05) อยางมีนัยสําคัญทางสถิตเินื่องจากใช

แปงตางชนิดกัน จากนั้นทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสของผูบรโิภค จํานวน 50 คน โดยใช

การทดสอบระดับ 9 คะแนน (9-Point Hedonic Scale) คุณลักษณะที่ใช ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบการยอมรับพบวาผลิตภัณฑคุกกี้สูตร

ควบคุมไดรับคะแนนความชอบจากผูทดสอบมากที่สุดในทุกดาน และแตกตางกับคุกกี้เพื่อสุขภาพทั้ง 4 

สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อสุขภาพในสูตรที่ 4 (6.20±1.74) ผู

ทดสอบใหคะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กนอยซึ่งไมแตกตางกับสูตรที่ 3 (6.12±1.85) อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

คาํสาํคญั: การยอมรับของผูบริโภค, ผลติภัณฑคุกก้ี, แปงบักวีท, แปงควินัว  
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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 

ในชวงไมก่ีทศวรรษที่ผานมาความกังวลเรื่องสุขภาพของผูบริโภคไดเพิ่มขึ้น สงผลใหตลาดอาหาร

เพื่อสุขภาพเติบโต อุตสาหกรรมเบเกอรี่ไดมีการคาดการณวาจะมกีารพัฒนาผลิตภัณฑใหมเพิ่มขึ้นทุกป  

และผลิตภัณฑคุกก้ีเปนหนึ่งในอาหารวางที่ไดรับความนิยมสําหรับทุกชวงวัยและเปนท่ีตองการสําหรับคน

ทั่วโลก (Giri, & Sakhale, 2019) แตยังตองพัฒนาดานคุณคาทางโภชนาการเพื่อตอบสนองความตองการ
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ของผูบริโภค โดยทั่วไปคุกก้ีมีสวนประกอบหลัก 3  สวน ไดแก แปง นํ้าตาล ไขมัน (Asefa,  Assefa, 

Girma, Tsehanew, & Shemsadin, 2017) สวนใหญคุกกี้นิยมใชแปงสาล ีแตพบรายงานวาในแปงสาลี

มีกลูเตนซึ่งเปนโปรตีนที่ทําใหเกิดอาการแพในบางคน (Celiac disease) นําไปสูการอักเสบของเยื่อเมือก

ในลําไสเล็กทําใหการดูดซึมสารอาหารบกพรอง (Caio et al., 2019) และการพัฒนาของคุกกี้ดวยการ

เสริมหรือผสมแปงอื ่นๆ เปนอีกหนึ ่งแนวทางในอุตสาหกรรมเบเกอรี ่ ซ ึ ่งบักวีท (Fagopyrum 

esculentum) และควินัว (Chenopodium quinoa) เปนธัญพืชที่ปราศจากกลูเตนที่ไดรับความนิยมใน

ปจจุบัน เนื่องจากบักวีทอุดมไปดวย โปรตีน ใยอาหาร ไขมัน แรธาตุ (Ahmed et al., 2014) และ

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

คาเฟอิก (caffeic acid) ไซรินจิก (syringic acid) และแอนโทรไซยานิน (anthocyanins) ซึ่งสารเหลานี้

มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันและฤทธิ์ลดนํ้าตาลในเลือด ยังมีรายงานอีกวามีบักวีทมีประสิทธิภาพในการลด

ความหิวและสงเสริมความอิ่ม (Habtemariam, 2019; Neacsu et al., 2022) สวนควินัวมีคุณคาทาง

โภชนาการสูงเชนเดียวกับบักวีทซึ่งพบวามีโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบีรวม และ

มีแรธาตุที่สําคัญไดแก แคลเซียม โพรแทสเซียม เหล็ก แมกนเีซยีม และฟอสฟอรัส เปนตน นอกจากนี้ยัง

พบสารพฤกษเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพตอรางกายมนุษย เชน ซาโปนิน และฟนอลิก (Mounira, Farah, 

Rachida, & Halima, 2021; Pakbaz, Omidi, Badi, & Bostani, 2021) ควินัวยังมีคุณสมบัติสงเสริม

สุขภาพ เชน ตานจุลชีพ ตานมะเร็ง ตานเบาหวาน ตานอนุมูลอิสระ และตานโรคอวน (Pathan, & 

Siddiqui, 2022) คุกกี้ที่ผลิตในทองตลาดมีสวนผสมของไขมันมาจากเนยที่มีกระบวนการผลิตจากนมวัว

ซึ่งมีแลคโตส ทําใหไมเหมาะสมกับคนที่แพแลคโตส (Lactose intolerance) โดยเฉพาะในผูใหญที่มี

อาการยอยแลคโตสผิดปกติ (Szilagyi, & Ishayek, 2018) การรักษาสําหรับผูที่มีอาการแพแลคโตสทําได

เพียงไมรับประทานอาหารที่ปราศจากแลคโตส และพบรายงานวาเนยใส (Ghee) ไมมีแลคโตสสามารถใช

เปนไขมันแทนเนยในขนมอบได (Suri et al., 2019) นอกจากนี้คุกกี้ยังมีนํ้าตาลสูงซึ่งสงผลทําใหเกิดโรค

อวนและนํ้าหนักเกิน (Witek, Wydra, & Filip, 2022) ซึ่งการใชสารทดแทนความหวานเปนอีกทางเลือก

หนึ่ง ดังนั้นเพื่อตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคจึงจําเปนตองมีการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ

สุขภาพ 

วัตถุประสงค  

 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพจากแปงบัก

วีทและแปงควินัวในอัตราสวนแตกตางกัน  
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วธิกีารวจิยั 

การพัฒนาผลิตภัณฑคกุกี้ 

ผลิตภัณฑคุกก้ีจากแปงสาลี (สูตรควบคุม) มีอัตราสวนผสมดังตารางท่ี 1 ทําโดยนําเนยสดชนิดจืด 

(ตราอลาวรี่) 25 กรัม นํ้าตาลทรายขาว (ตราลิน) 18 กรัม ปนผสมกันโดยใชเครื่องปนผสม (KitchenAid, 

ประเทศสหรัฐอเมริการ) นาน 5 นาที จากนั้นเติมไขไก 18 กรัม และเติมแปงสาลี (ตราวาว) 36 กรัม ผงฟู 

2.5 กรัม กลิ่นวนิลา (ตราเบสทโอเดอร) 0.1 กรัม และฝางความเขมขน 116 mg/mL ปริมาณ 2.5 กรัม 

ปนใหละเอียดจนเปนเนื้อเดียวกัน นาน 5 นาที จากนั้นปนเปนชิ้นๆละ 20 กรัม (4 ชิ้น) นําตัวอยางไปอบ

ดวยเตาอบ (gasbaking oven, ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที   

ผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพจากแปงบักวีท (ตราพีทีเค) และแปงควินัว (ตราแม็กกาแรต) ทั้งหมด 4 

สูตร (ตารางที่ 1) โดยนําเนยใส (ตราอะแมทเทอร) 25 กรัม ซูคราโลส (เคมีภัณฑ คอรเปอเรชั่น จํากัด, 

ประเทศไทย) 0.03 กรัม (ความหวานเปน 600 เทาของนํ้าตาลทราย)  ไขไก 18 กรัม ปนผสมใหเขากัน 

จากนั้นเติมแปงบักวีทและแปงควินัว  ผงฟู 2.5 กรัม กลิ่นวนิลา 0.1 กรัม ฝางความเขมขน 116 mg/mL 

ปริมาณ 2.5 กรัม   จากนั้นปนเปนชิ้นๆละ 20 กรัม (4 ชิ้น) นําตัวอยางทั้ง 4 สูตรไปอบที่อุณหภูมิ 170 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาท ี

ตารางที่ 1 อัตราสวนผสมของผลิตภัณฑคุกก้ี (ปริมาณเทียบเทา 100 กรัม) 

วตัถดุิบ 

แปงบกัวที:แปงควนิัว 

สตูรควบคมุ 
สตูรที ่1 

(100:0) 

สตูรที ่2 

(75:25) 

สตูรที ่3 

(50:50) 

สตูรที ่4 

 (25:75) 

แปงสาล ี 36 - - - - 

แปงบักวีท - 36 27 18 9 

แปงควินัว - - 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 

ไขไก 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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การคาํนวณรอยละผลผลติและการวดัขนาดของผลติภณัฑคกุกี ้

สุมตัวอยางผลิตภัณฑคุกกี้ทั้งหมด 5 สูตร ที่อบเรียบรอยแลวจํานวนสูตรละ 3 ตัวอยาง วัดขนาด

ผลิตภัณฑคุกก้ีโดยวัดเสนผานศูนยกลาง และวัดความหนาดวยเครื่องเวอรเนียคาลิเปอร (Vernier 

calipers, Mitutoyo, Japan) จากนั ้นแสดงผลเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคํานวณ

อัตราสวนการกระจาย (Spread ratio) โดยใชคาของความกวาง หารดวยความหนา ของผลิตภัณฑคุกกี้ 

จากนั ้นชั่งนํ ้าหนักเพื่อใชในการคํานวณรอยละผลผลิต ดังสมการ (Smith, Knolls Thompson, & 

Masterson, 2015) 

รอยละผลผลติของคุกกี้ =
นํ้าหนักของคุกก้ีหลังอบ

นํ้าหนักของคุกก้ีกอนอบ
× 100 

การประเมนิการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบรโิภค 

การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้ จํานวน 5 สูตร โดยใชอาสาสมัคร

ในการทดสอบจํานวน 50 คน โดยอาสาสมัครเปนบุคคลที่อายุ 18 ปขึ้นไป ไดสมัครใจเขารวมการทดสอบ 

เปนผูที่รับประทานคุกกี้ ไมแพกลูเตนในแปงสาลี ไมแพแลคโตสในนมวัว และขณะทดสอบทางประสาท

สัมผัสใหอาสาสมัครเวนระยะหางและมีผนังกั้นเพื่องดการสื่อสารระหวางอาสาสมัครผูอื่น ตัวอยางแตละ

สูตรไดกําหนดรหัสสุม 3 หลักกอนจะเสิรฟใหกับอาสาสมัครปริมาณ 3 กรัม ผูทดสอบทางประสาทสัมผัส

ตองบวนปากดวยนํ้าหลังจากการทดสอบทุกตัวอยาง การทดสอบนี้ประเมินคุณลักษณะความชอบใน 7 

ดาน ไดแก ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ กลิ ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชการ

ทดสอบ 9 คะแนน (9-Point Hedonic Scale) กําหนดให 1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 2 = ไมชอบมาก, 3 = ไม

ชอบปานกลาง, 4 = ไมชอบนอย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กนอย, 7= ชอบปานกลาง, 8= และชอบมาก, 

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

การวเิคราะหขอมลูทางสถิต ิ

การทดลองแบบ Factorial design นําขอมูลมาวิเคราะหทางสถิติ เสนอขอมูลเปนคาเฉลี่ยและ

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance , ANOVA) ดวยวิธี LSD ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

ผลของรอยละการผลิตและขนาด 

ผลิตภัณฑคุกก้ีหลงัอบทั้ง 5 สูตร แสดงดังภาพที่ 1 ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรควบคุมทําจากแปงสาลี สวน

ผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพใชแปงบักวีทและแปงควินัวในอัตราสวนที่แตกตางกัน โดยอัตราสวนรอยละของ

แปงบักวีทตอแปงควินัวไดแก สูตรที่ 1 (100:0) สูตรที่ 2 (75:25) สูตรท่ี 3 (50:50) และ สูตรที่ 4 (25:75)     



ปที่ 4 ฉบับที่ 1                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

33 

 

 

 

 

 

ภาพที่  1 ผลิตภณัฑคุกกีสู้ตรควบคุม สูตรท่ี 1 สูตรที่ 2 สูตรท่ี 3 และ สูตรท่ี 4 

ผลของรอยละผลผลิต เสนผานศูนยกลาง ความหนา และอัตราสวนการกระจายของผลิตภัณฑ

คุกกี้แสดงในตารางที่ 2 โดยพบวาผลิตภัณฑคุกกี้มีรอยละผลผลิตอยูระหวาง 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) มีรอยละผลผลิตไม

แตกตางกับสูตรควบคุม (86.48±3.78) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ผลิตภัณฑคุกก้ีมีเสนผาน

ศูนยกลาง ความหนา และอัตราสวนกระจายมีความแตกตางกันตามอัตราสวนของแปงท่ีใช โดยผลิตภัณฑ

คุกกี้มีเสนผานศูนยกลางความกวางระหวาง 49.71±0.28 - 63.09±0.76 มิลลิเมตร โดยสูตรควบคุมมี

ความกวางมากที่สุด (63.09±0.76) รองลงมาคือสูตรที่ 2 (54.58±0.24) และสูตรที่ 3 (52.29±0.79) 

สวนความหนาอยูระหวาง 11.00±0.70 - 13.57±0.06 มิลลิเมตร อัตราการกระจายของผลิตภัณฑคุกกี้

เปนที่รู กันดีวาอัตราสวนการกระจายที่สูงจะสะทอนถึงคุณภาพของคุกกี้ที ่ดี และพบวาอัตราสวนการ

กระจายของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมมีคามากที ่สุด (5.27±0.09) รองลงมาคือผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ

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) 

แตอยางไรก็ตามมีรายงานวาแปงที ่ม ีปริมาณโปรตีนสูงจะสงผลตออัตราสวนการแพรกระจายตํ ่า 

(Altındag, Certel, Erem, & Konak, 2014) แสดงวาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพสูตรที่ 3 และ 1 ซึ่งมี

อัตราการกระจายตัวที่ตํ่าอาจจะเปนสูตรที่มีโปรตีนสูงกวาสูตรอื่นๆ อีกดวย   

ตารางที ่2 รอยละผลผลิต เสนผานศูนยกลาง ความหนา และอัตราสวนการกระจายของผลิตภัณฑคกุก้ี   

สตูรคุกกี ้ รอยละผลผลติ 

 

ความกวาง  

(มลิลเิมตร) 

ความหนา  

(มลิลเิมตร) 

อตัราสวนการ

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 ตัวอักษรในแนวตั้งคอลัมนเดียวกัน a แตกตางจากสูตรควบคุม  b แตกตางจากสูตรที่ 1  
c แตกตางจากสูตรท่ี 2 และ d แตกตางจากสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

สูตรควบคุม สตูรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สตูรที่ 4 
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ผลการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบรโิภค 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคโดยพิจารณาคุณลักษณะทั้งหมด 7 ดาน 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แสดงดงัตารางท่ี 3 จาก 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมมี

ความชอบสูงที่สุด (8.34±0.85) แตกตางกับผลิตภัณฑคกุก้ีเพ่ือสุขภาพทั้ง 4 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถติิ 

(p≤0.05) และพบวาผูทดสอบไดใหคะแนนการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพในระดับ 

6.20±1.74 - 5.22±2.09 (ชอบเล็กนอย – เฉย ๆ) อยางไรก็ตามมีรายงานการยอมรับโดยรวมของผูบรโิภค

ที่ใชการทดสอบ 9 คะแนน ตอผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงที่ปราศจากกลูเตน มีคะแนนคลายกันในระดับชอบ

นอย  (Simons, & III, 2018) แตเมื่อพิจารณาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพพบวาสูตรที่ 4 (6.20±1.74) มี

ความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยและไมแตกตางกับสูตรที่ 3 (6.12±1.85) อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05)  

เมื่อพิจารณาจากดานลักษณะปรากฏและสีพบวาคุกกี้สูตรควบคุมมีคะแนนการยอมของผูทดสอบ

สูงที่สุดอยูในระดับชอบมากโดยมีคะแนน  8.46±0.71 และ 8.58±0.67 ตามลําดับ และแตกตางกับคุกกี้

เพื่อสุขภาพทั้ง 4 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) อาจเปนเพราะแปงมีความแตกตางกัน และ

พบวาผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพสูตรที ่1 ซึ่งใชแปงบักวีทรอยละ 100 มีความชอบดานลักษณะปรากฏตํ่า

ที่สุดอยูในระดับเฉยๆ อาจเนื่องจากผลิตภัณฑคุกกี้ที่ทําจากแปงบักวีทมีพ้ืนผิวหยาบเหมือนเม็ดทรายหรือ

มีรูพรุนมากกวาสูตรอ่ืน จึงทําใหลักษณะปรากฏไมนารับประทาน แสดงวาการใชอัตราสวนของแปงบักวีท

นอยลงจะทําใหลักษณะที่ปรากฏและลักษณะสีไดรับการยอมรับเพิ่มขึ้นจากผูทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ซึ่งผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพของสูตรที่ 4 และสูตรท่ี 3 มีอัตราสวนของแปงบักวีทนอยจึงมีลักษณะปรากฏ

และสเีปนทีย่อมรับของผูบริโภคสูงกวาสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2  

การประเมินการยอมรับของผูบริโภคในดานกลิ่น กลิ่นรส และรสชาติ ของผลิตภัณฑคุกกี้ พบวา

สูตรควบคุมไดคะแนนดานกลิ่น (8.08±0.99) และกลิ่นรส (7.88±1.08) จากผูทดสอบทางประสาทสัมผัส

สูงที่สุดและแตกตางกับผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตเมื่อพิจารณา

คะแนนความชอบของกลิ่นและสีเฉพาะผลิตภัณฑที่พัฒนาขึ้นพบวา ผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพสูตรที่ 4 

(6.88±1.52) มีคะแนนกลิ ่นสูงอยู ในระดับชอบนอยแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ

ผลิตภัณฑคุกเพื่อสุขภาพกี้สูตรท่ี 1 (6.84±1.67) สูตรที่ 2 (6.32±1.67) และ สูตรที่ 3 (6.82±1.52) ใน

ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพสูตรที่ 3 (6.04±1.75)  และ สูตรที่ 4 (6.02±1.56) มีคะแนนสูง

อยูในระดับชอบปานกลางไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ในดานรสชาติยังพบวา

ผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมมีคะแนนความชอบสูงที่สุด (8.06±1.08) และแตกตางกับผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ

สุขภาพซึ่งพัฒนาจากแปงบักวีและแปงควินัวทั้ง 4 สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีงานวิจัยกอน

หนานี้ไดรายงานวาขนมอบใชแปงปราศจากกลูเตนมีแนวโนมที่จะทําใหรูสึกเหมือนเปนทราย (Öksüz, & 

Karakas, 2016) ดังนั้นการใชแปงบักวีทและแปงควินัวจึงสงผลตอรสชาติของผลิตภัณฑคุกกี้ และอาจ
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เนื่องมาจากการใชสารทดแทนนํ้าตาลดวย แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อสุขภาพในสูตรที ่ 3 

(5.64±1.84) มีรสชาติสูงกวาสูตรที่ 2 (5.54±1.63) สูตรที่ 4 (5.52±1.71) และสูตรที่ 1 (4.88±1.71) 

ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี ้สูตรควบคุมมีลักษณะแข็งกวาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพ 

เนื่องจากผลิตภัณฑคุกกี้สูตรควบคุมทําจากแปงสาลีที่มีกลูเตนซึ่งชวยขยายเซลลอากาศและใหความแข็ง

หลังการอบ (Soni, Kulkarni, & Patel, 2018) และพบวาผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรควบคุมเปนที่การยอมรบัของ

ผู บริโภคดานเนื้อสัมผัสสูงที่สุดอยูในระดับชอบมาก (8.10±1.23) และแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับ

ผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพทั้ง 4 สูตร ชี้ใหเห็นวาผูบริโภคชอบคุกกี้ท่ีมเีนื้อสัมผัสแข็งมากกวาเนื้อสัมผัสนิ่ม 

แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบสูงและไมแตกตางจากสูตรที่ 3 แต

คุกกี้เพ่ือสุขภาพในทั้งสูตรที่ 4 (5.28±2.00) และ 3 (5.24±1.95) ซึ่งเปนคุกกี้ที่มีเนื้อสัมผัสนิ่มเหมาะกับผู

ที่มีปญหาการเคี้ยว โดยเฉพาะในผูสูงอายุซึ่งมีรายงานวามีความยากลําบากในการเคียวซึ่งสงผลตอการ

ไดรับสารอาหารไมเพียงพอ (Woo, Tong, & Yu, 2018) ดังนั้นผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อสุขภาพสูตรที่ 4 และ 

สูตรที่ 3 สามารถนําไปพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพสําหรับผูสูงอายุตอไปในอนาคตได 

ตารางที ่3 ผลการประเมินคณุลักษณะทางประสาทสมัผสั 

คณุลกัษณะ 

แปงบกัวที:แปงควนิวั 

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 แตกตางจากสูตรควบคุม  b แตกตางจากสูตรที ่ 1  
c แตกตางจากสูตรท่ี 2 และ d แตกตางจากสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

สรปุผลการวิจัย  

การพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อสุขภาพจากแปงบักวีทและแปงสาลีที่ปราศจากกลูเตน และใชเนย

ใสที่ปราศจากแลคโตสแทนเนยสด นอกจากนี้ยังมีการใชซูคราโลสซึ่งเปนสารทดแทนความหวานเพื่อลด

พลังงาน และจากการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือสุขภาพ
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จากแปงบักวีทและแปงควินัวในอัตราสวนแตกตางกันพบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีเพ่ือสุขภาพยังไมเปนที่ยอมรบั

ของผูบริโภคเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑคุกกี้แบบเดิมที่ทําจากแปงสาลี แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑคุกกีเ้พ่ือ

สุขภาพสูตรที่ 3 ซึ่งมีอัตราสวนระหวางแปงบักวีทและแปงควินัว 50:50 มีลักษณะทางกายภาพและการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคสูงกวาผลิตภัณฑคุกกีเ้พื่อสุขภาพสูตรอื่น ๆ ดังนั้นผลิตภัณฑคกุก้ี

เพื่อสุขภาพสูตรที่ 3 จึงอาจเปนผลิตภัณฑคุกกี้ทางเลือกใหกับผูที ่แพกลูเตนและแลกโตสได แมวาการ

ผลิตคุกกี้เพื่อการคาจําเปนตองใชขอมูลการยอมรับของผูบริโภค แตขอมูลนี้เพียงอยางเดียวอาจไม

เพียงพอ ดังนั้นควรมีการศึกษาคุณสมบัติดานเคมีกายภาพ คุณคาทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาดวย   

กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู ว ิจัยขอบพระคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ และ

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา ที่ใหความอนุเคราะหหองปฏิบัติการในการ เตรียมตัวอยาง 
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