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บทคัดย่อ 
 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกกี้แป้งมะพร้าว 2) ศึกษาปริมาณ
แป้งกล้วยน้ำว้าสำหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีแป้งมะพร้าว 3) ศึกษาผลของการใช้ไอโซมอลท์เป็นสาร
ให้ความหวานแทนน้ำตาลบางส่วนในคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า 4) ศึกษาลักษณะทางเคมี
และกายภาพของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า และ5) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้
แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า  ประเมินผลจากการทดสอบความชอบ โดยผู้ทดสอบทางประสาท
สัมผัส  ผลการศึกษาพบว่าสูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าว สูตรที่ 2 ปริมาณแป้งกล้วยน้ำว้าร้อยละ 20 
เหมาะสมสำหรับทดแทนแป้งมะพร้าวในสูตรคุกกี้แป้งมะพร้าวเพื่อช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของคุกกี้ให้
รับประทานง่ายขึ้น  การใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลร้อยละ 20 เหมาะสมสำหรับ
คุกก้ีแป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า  โดยคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอโซมอลท์
ทดแทนน้ำตาลในปริมาณมากขึ้นส่งผลให้ส่วนผสมของคุกกี้เหลว มีการแผ่ขนาดของชิ้นกว้างขึ้นและ
บางลง และมีสีอ่อนลง  ค่าสีของคุกกี้มีค่า L* (ความสว่าง) 65.86±1.42 a* (สีแดง) 9.47 ± 0.87 และ 
b* (สีเหลือง) 24.83±0.50 ค่ากิจกรรมของน้ำ (aw) เท่ากับ 0.28  ซึ่งมีแนวโน้มลดลงจากสูตรที่ใช้
น้ำตาลซึ่งมีค่า aw 0.35 คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าและใช้ไอโซ
มอลท์ทดแทนน้ำตาลร้อยละ 20 ให้พลังงานทั้งหมด 5.58 กิโลแคลลอรี/กรัม มีปริมาณเถ้าร้อยละ  
2.72  ไขมันร้อยละ 38.18  ความชื้นร้อยละ 2.96  โปรตีนร้อยละ 6.65  คาร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ 49.49  ซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพื้นฐาน 
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ABSTRACT 

The purposes of this research were  1) to investigate the coconut flour cookie 
recipes, 2) to investigate the amount of banana flour in coconut flour cookie recipes, 
3) to study the effect of using isomalt as a sweetener for sugar substitute in coconut 
flour cookies with banana flour, 4) to investigate the chemical properties and physical 
appearance of coconut flour cookies with banana flour, and 5) to investigate the 
nutritional value of coconut flour cookies with banana flour. Evaluated based on 
preference testing by sensory panelist. The study found that the panelists accepted 
the coconut flour cookie recipe 2 and a proportion 20% banana flour is suitable to 
replace coconut flour in coconut flour cookie recipes to improve the texture (and 
aftertaste) of the cookies and make them easier to eat. The use of isomalt as a 20% 
sugar substitute is suitable for coconut flour cookies with banana flour. Coconut flour 
cookies with banana flour  use isomalt in larger amounts as a sugar substitute, which 
causes the dough of the cookies to be weaker, the size of the pieces to be wider and 
thinner, and the color to be lighter. The color values are L* (lightness) 65.86  1.42, a* 
(red) 9.47  0.87, and b* (yellow) 24.83  0.50. The water activity value (aw) was 0.28, 
which tends to decrease compared to sugar-based recipes at 0.35. The nutritional 
value of 20% isomalt coconut cookies with banana flour is 5.58 kcal/g. The ash content 
is 2.72%, the fat content is 38.18%, the moisture content is 2.96%, the protein content 
is 6.65%, and the carbohydrate content is 49.49%, which has a similar nutritional value 
to the basic coconut flour cookies. 
 

Keywords:  Cookies, Coconut Flour, Banana Flour, Isomalt
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บทท่ี 1 

บทนำ 

 
1.1  ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 

โรคแพ้กลูเตน (Coeliac Disease) เป็นสภาวะผิดปกติของระบบภูมิคุ้มกันที่ตอบสนองกับ
กลูเตน ซึ่งเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในพืชจำพวกข้าวสาลี ข้าวบาร์เล่ย์ และข้าวไรน์ เมื่อผู้ที่เป็นโรคนี้
รับประทานอาหารที่มีโปรตีนชนิดนี้จะกระตุ้นให้ลำไส้เล็กเกิดการอักเสบและมีผลต่อเนื้อเยื่อบนผนัง
ลำไส้เล็กทำให้พ้ืนที่ในการดูดซึมอาหารลดลง ซึ่งจะส่งผลให้ผู้ที่รับประทานมีอาการปวดท้อง ท้องเสีย 
เกิดก๊าซในกระเพาะอาหาร รู้สึกชาที่เท้าและขา เป็นผื่นคัน ยิ่งไปกว่านั้นระบบภูมิคุ้มกันที่สร้างความ
เสียหายต่อลำไส้เล็ก ยังส่งผลทำให้ระบบดูดซึมอาหารเสียหาย ร่างกายจึงไม่ได้รับสารอาหารที่จำเป็น 
เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เป็นต้น ซึ่งอาจส่งผลให้เกิดความผิดปกติในร่างกายตามมา เช่น 
ระบบประสาทเสียหาย โรคกระดูกพรุน โรคโลหิตจาง นอกจากนี้ยังมีโอกาสสูงที่จะเกิดมะเร็งต่อม
น้ำเหลือง และมะเร็งลำไส้ ผู้ป่วยที่เป็นโรคนี้จะไม่สามารถรับประทานอาหารที่มีกลูเตนได้ตลอดชีวิต 
ซึ่งกลูเตนจะถูกพบมากในผลิตภัณฑ์ขนมอบ เนื่องจากมีองค์ประกอบหลักเป็นแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์ขนม
อบที่ใช้แป้งปราศจากกลูเตนจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสำหรับผู้ที่เป็นโรคแพ้กลูเตน (จิรนาถ และ 
นภัศรพี, 2561) ได้แก่ แป้งมะพร้าว เนื่องจากมะพร้าวให้พลังงานสูง มีปริมาณน้ำตาลน้อย และอุดม
ไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการที่เป็นประโยชน์กับสุขภาพ แป้งที่ผลิตจากผลไม้ เช่น แป้งจากกล้วยน้ำว้า 
เนื่องจากเป็นแป้งที ่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยสตาร์ชที ่เรียกว่า 
Resistant Starch ซึ่งเป็นสตาร์ชที่ทนต่อการย่อยของเอนไซม์ จึงมีคุณสมบัติเหมือนเส้นใยอาหาร มี
บทบาทในการป้องกันโรคมะเร็งลำไส้ใหญ่ จึงเป็นแหล่งวัตถุดิบที่น่าสนใจในการนำมาใช้ทดแทนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีแป้งสาลีเป็นองค์ประกอบหลัก 
 คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะกรอบร่วน มีรูปทรงและรูปร่างที่หลากหลาย มีขนาด
พอดีคำ มีรสชาติที่หลากหลาย เหมาะสำหรับการรับประทานเป็นอาหารว่างหรือรับประทานกับ
เครื่องดื่มต่างๆ จึงทำให้คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย คุกกี ้มี
ส่วนประกอบหลัก คือ ไขมัน น้ำตาล และแป้งสาลี ซึ่งเมื่อมีการบริ โภควัตถุดิบพวกนี้ในปริมาณมาก
มักจะส่งผลเสียกับร่างกาย อาจก่อให้เกิดโรคอ้วน โรคเบาหวาน และมีความเสี่ยงต่อการเกิดภาวะ
ไขมันอุดตันในเส้นเลือด ซึ่งในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่หันมาใส่ใจในเรื่องการรักษาสุขภาพมากยิ่งขึ้น 
จึงทำให้เกิดผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึน โดยการปรับเปลี่ยนวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการ
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ทำคุกก้ี ไม่ว่าจะเป็นการใช้แป้งชนิดอื่นๆ ที่ปราศจากกลูเตน และมีประโยชน์กับสุขภาพมากยิ่งขึ้นเช่น 
แป้งมะพร้าว แป้งถั่วต่าง ๆ แป้งจากข้าวกล้องหรือข้าวหอมมะลิ (Wangpankhajorn et al., 2020; 
Klamklomjit et. al, 2022) แป้งกล้วย เป็นต้น หรืออาจจจะเป็นการใช้สารทดแทนความหวานชนิด
อื่น ๆ แทนน้ำตาล เช่น น้ำตาลไอโซมอลท์ ไซลิทอล ซูคราโลส (ปิยนุสร์ และนคร, 2558) เป็นต้น 
เพ่ือให้คุกกี้มีพลังงานลดลง มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึน  

มะพร้าวเป็นพืชที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยมะพร้าวเป็นพืชที่สามารถ
ใช้ประโยชน์ได้หลายส่วน เนื้อและน้ำมะพร้าวของผลอ่อนจะนำไปใช้เพื่อบริโภคเป็นอาหารและ
เครื่องดื่ม เนื้อของผลแก่จะนำไปคั้นกะทิเพื่อใช้ในการประกอบอาหาร จึงทำให้เหลือส่วนของกาก
มะพร้าว ซึ่งเมื่อนำส่วนของกากมะพร้าวที่ทำการคั้นกะทิออกแล้วไปผ่านกระบวนการตาก อบแห้ง 
และบดให้ละเอียดเป็นแป้งจะได้แป้งมะพร้าวที่ปราศจากกลูเตน มีคาร์โบไฮเดรตต่ำ และมีไฟเบอร์สูง 
นอกจากนี้ยังช่วยในเรื่องการควบคุมน้ำหนัก ช่วยเพิ่มระดับไขมันดี (HDL) ให้กับร่างกาย (เพ็ญพรรณ, 
2556)  

แป้งกล้วย (Banana Flour) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำกล้วยน้ำว้าดิบมาแปรรูปเป็นแป้ง 
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบไปด้วย น้ำ แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน และเกลือแร่ต่างๆ 
โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต แคลเซียม เหล็ก และโพแทสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้ง
ข้าวโพด แป้งมันสำปะหลัง เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสารอื่นๆ ได้แก่ เอนไซม์ เพคติน แทนนิน เป็นต้น 
แป้งกล้วยมีกลิ่น รส เฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน้ำได้ดี เนื่องจากเป็นแป้งที่มีอะ
ไมโลสสูง จึงทำให้มีคุณสมบัติพิเศษที่เหมาะจะนำมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี 
(อภิญญา และคณะ 2561; จุฑา 2547; สุวนันท์ 2562) 

น้ำตาลไอโซมอลท์ (Isomalt) เป็นน้ำตาลแอลกอฮอล์ ที่ได้มากจากน้ำตาลกลูโคส (Glucose) 
และน้ำตาลฟรุกโทส (Fructose) ที่มาจากหัวบีท น้ำตาลชนิดนี้มีกลิ่นรสคล้ายกับน้ำตาลทราย แต่มี
ความหวานสัมพัทธ์ (Relative Sweetness) ประมาณ 45-60% เมื่อเทียบกับความหวานของน้ำตาล
ซูโครส และมีความสามารถในการละลายน้ำได้น้อยกว่าน้ำตาลทรายครึ่งหนึ่ง ให้พลังงานเพียง 2 
แคลอรี่ต่อกรัม มีค่า Glycemix Index ต่ำ จึงไม่ส่งผลต่อระดับน้ำตาลในเลือด และมีความสามารถใน
การทนความร้อนสูง จึงเหมาะที่จะนำมาเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกเพ่ือใช้ทดแทนน้ำตาล 

จากการศึกษาคุณสมบัติของแป้งมะพร้าวและแป้งกล้วย ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะ

นำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากแป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วย เ พ่ือเ พ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ

และเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบทางเลือกสำหรับผู้บริโภคที่แพ้กลูเตนจากแป้งสาลี  และพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เพื่อสุขภาพโดยใช้น้ำตาลไอโซมอลท์ทดแทนการใช้น้ำตาลเพ่ือเป็นคุกกี้ที่เหมาะสำหรับ

ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและต้องการควบคุมน้ำตาล 
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1.2  วัตถุประสงค ์
1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกกี้แป้งมะพร้าว 
1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งกล้วยน้ำว้าสำหรับเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าว 
1.2.3  เพื่อศึกษาผลของการใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลบางส่วนใน

ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า 
1.2.4  เพ่ือศึกษาลักษณะทางเคมี กายภาพ ของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอ

โซมอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 
1.2.5  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอโซ

มอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
13.1  ศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้ำว้า (ทางการค้า) ทดแทนแป้งมะพร้าว (ทางการค้า) ในสูตร

ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวที่ได้รับการคัดเลือกสูตรจากการศึกษาเบื้องต้นของ (ปรดา, 2022)  
 13.2  ศึกษาการใช้ไอโซมอลท์ (Pure chemicals co., ltd.) เป็นสารให้ความหวานแทน
น้ำตาลไอซิ่งบางส่วนในสูตรผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า  โดยระดับความหวาน
ของไอโซมอลท์มีความหวานเท่ากับร้อยละ 50% ของน้ำตาลทราย        

 
1.4  นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1.4.1  คุกกี้ (Cookies) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะกรอบร่วน มีรูปทรงและรูปร่างที่
หลากหลาย มีขนาดพอดีคำ เหมาะสำหรับการรับประทานเป็นอาหารว่างหรือรับประทานกับเครื่องดื่ม
ต่างๆ 
 1.4.2  แป้งมะพร้าว (Coconut Flour) เป็นแป้งที่ได้จากการนำเนื้อมะพร้าวที่คั้นสกัดกะทิ
หรือไขมันออกไปแล้วมาผ่านกระบวนการอบแห้งและบดให้ละเอียดเป็นผงแป้ง  
 1.4.3  แป้งกล้วย (Banana Flour) เป็นแป้งได้จากการนำกล้วยน้ำว้าดิบมาผ่านกระบวนการ
อบแห้งและบดให้ละเอียดเป็นผงแป้ง มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบไปด้ วย น้ำ แป้ง โปรตีน 
ไขมัน เส้นใย วิตามิน และเกลือแร่ต่าง ๆ โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต แคลเซียม เหล็ก และ
โพแทสเซียมสูงกว่าแป้งหลายชนิด 
 1.4.4  น้ำตาลไอโซมอลท์ (Isomalt) เป็นน้ำตาลแอลกอฮอล์ที ่ได้มาจากน้ำตาลกลูโคส 
(Glucose) และน้ำตาลฟรุกโทส (Fructose) ที่มาจากหัวบีท น้ำตาลชนิดนี้มีกลิ่นรสคล้ายกับน้ำตาล
ทราย แต่มีความหวานสัมพัทธ์ (Relative Sweetness) ประมาณ 45-60% เมื่อเทียบกับความหวาน
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ของน้ำตาลซูโครส ให้พลังงานเพียง 2 แคลอรี่ต่อกรัม มีค่า Glycemix Index ต่ำ จึงไม่ส่งผลต่อระดับ
น้ำตาลในเลือด  
 

1.5  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.5.1  ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีปราศจากกลูเตนเพ่ือสุขภาพ 

 1.5.2  ใช้สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับพืชเศรษฐกิจในประเทศ 

 1.5.3  ใช้เป็นผลิตภัณฑ์คุกกี้ทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนจากแป้งสาลี
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  คุกกี้ 

คุกกี้ (Cookie) เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีขนาดเล็ก แบนและมีรสหวาน มีรูปร่างและกลิ่นรส
ต่างๆกัน คุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บางชนิดมีสีอ่อนและแก่ บางชนิดอาจจะตกแต่งด้วยผลไม้
และพวกนัต ถั่ว บางชนิดมีการตกแต่งหน้าด้วยฟรอสติ้ง  

2.1.1  ประเภทคุกกี้  แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้ มี 2 ชนิด คือ 
 2.1.1.1  คุกกี้เนย มีสูตรโครงร่างเหมือนกับเค้กแต่มีของเหลวน้อยกว่าเมื่อเทียบกับ

เค้ก เหตุที่ต้องลดของเหลวลงเพราะคุกกี้ต้องมีความแข็งพอที่จะหยอดให้เป็นรูปร่างตามต้องการได้ 
แบ่งเป็น 3 ชนิด  

  1) คุกกี้เนยชนิดอ่อน คุกก้ีชนิดนี้มีปริมาณความชื้นสูงสุด ด้วยเหตุนี้จึง
ต้องการไข่ในปริมาณสูง เพื่อช่วยในการให้โครงร่างของคุกกี้มากกว่าชนิดอื่นๆ คุกกี้ชนิดนี้เมื่ออบออก
มาแล้วจะอ่อนและนุ่ม 

  2) คุกกี้เนยชนิดแข็ง จะต้องลดปริมาณของเหลวในสูตรเพราะต้องการให้
คุกกี้แห้งขึ้นในระหว่างอบ และจะกรอบเมื่ออบเสร็จแล้ว 

  3) คุกกี้ร่วน เป็นคุกกี้เนยที่มีปริมาณไขมันสูง ทำให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้ร่วน 
ไขมันที่นิยมใช้มากได้แก่ เนยสด เพราะให้กลิ่นรสที่ดี 

 2.1.1.2  คุกกี้ไข่ ต่างจากคุกกี้เนยทั้งวิธีการผสมและปริมาณไข่ที่มากกว่า เพื่อช่วย
ในการกักเก็บอากาศและเป็นโครงร่างของคุกกี้ แบ่งเป็น 3 ชนิด 

  1) เมอแรงค์เชลล์ ทำจากไข่ขาวที่ตีกับน้ำตาลเพื่อเก็บอากาศ โดยตีไข่ขาว
ให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียนแข็งพอที่จะอุ้มส่วนผสมอ่ืน ๆ ที่ต้องการใช้ในสูตรไว้ได้แล้วจึงผสมส่วนผสมอ่ืน ๆ 
เข้าไป โดยผสมอย่างเบา ๆ เพื่อไม่ให้ฟองอากาศสูญเสียไปได้ แล้วจึงนำไปอบที่เตาอบที่มีอุณหภูมติ่ำ
มาก ๆ เพื่อให้แห้งและแข็งตัวโดยที่ไม่เปลี่ยนสีมากนัก 

  2) มาการูนคุกก้ี ส่วนมากทำจากแอลมอนต์เพสต์ผสมกับน้ำตาลและไข่ขาว
จนเรียบเนียน ส่วนผสมที่แข็งอาจทำให้อ่อนตัวได้โดยนำไปอุ่นหรือทำให้ร้อนในหม้อตุ๋นจนอ่อนตัวแล้ว
จึงหยอดใส่ถาด ส่วนผสมที่แข็งอาจทำให้เป็นรูปต่าง ๆ ได้ตามต้องการ โดยมากจะทำเป็นแท่งยาว 
และโรยด้วยถั่วและผลไม้ต่าง ๆ 
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  3) สปันจ์คุกก้ี มีวิธีทำและปฏิบัติเช่นเดียวกับสปันจ์เค้ก เพียงแต่คุกกี้สปันจ์
ใช้แป้งในปริมาณสูงกว่า วิธีทำคือผสมน้ำตาลและไข่ตีจนเป็นฟองหนาหรือจนฟองตั้งยอดแล้วผสม
แป้งลงไปคนให้เข้ากันเบา ๆ แล้วจึงหยอดหรือบีบใส่ถาด (จิตธนา, 2556) 
 2.1.2  วัตถุดิบที่ใช้ในการทำคุกกี้ 
  ส่วนผสมที่ใช้ในการทำคุกกี้ จำแนกได้เป็น 2 พวก คือวัตถุดิบที่เป็นตัวทำให้คุกกี้มี
ความอ่อนหรือแข็ง ตัวที่เป็นโครงร่างพ้ืนฐานได้แก่ แป้ง น้ำ ไข่ท้ังฟอง ไข่ขาว นมผง โกโก้ผง และกรด
ที่ทำให้ขึ้นฟู และพวกท่ีทำให้คุกก้ีมีความอ่อนนุ่ม ได้แก่ น้ำตาล ไซรัป ไข่แดง ไขมัน ผงฟู แป้ง สตาร์ช 
น้ำเป็นตัวทำให้คุกก้ีแข็งตัว เนื่องจากเกิดกลูเตนขึ้นเมื่อผสมกับแป้ง 
  2.1.2.1 แป้งสาลี  
   แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ไม่มีแป้งชนิดอ่ืน
ใช้แทนแป้งสาลีได้ ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเต
นิน(Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ำในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะทำให้เกิดสาร
ชนิดหนึ่งเรียกว่า กลูเตน (Gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซ
ไว้ทำให้เกิดโครงร่างที่จำเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ำเมื่อได้รับความร้อนจาก
ตู้อบ แป้งสาลีแบ่งออกเป็น 3 ชนิด 
   1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง 12 - 14% โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งพวก Hard 
Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีปริมาณโปรตีนสูง ใช้ทำผลิตภัณฑ์พวกขนม
ปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ เมื่อถูด้วยมือ
จะรู้สึกคายมือคล้ายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้งแป้งจะไม่
เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวทำให้ขึ้นฟู เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะทำให้ก้อนโดว์พองตัวได้ 
   2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนสูงปานกลาง 10 - 11% เป็นแป้งที่ได้จาก
การผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์หลายๆ
ชนิด ใช้ทำผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปังจืดและหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพ
สตรี ใช้เวลาในการนวดน้อยกว่าแป้งขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและ
แป้งเค้กรวมกัน สารที่ทำให้ขึ้นฟูสำหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้งยีสต์และผงฟู 
   3) แป้งเค้ก มีปริมาณโปรตีนต่ำประมาณ 7 - 9% โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อน
พวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ทำเค้ก คุกกี้ ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึก
อ่อนนุ่ม เนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็น
ก้อนและคงรอยนิ้วมือไว้ได้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยทำให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมี  ได้แก่  
เบกก้ิงโซดา เป็นต้น 
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  แป้งสาลีที ่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์มออกมาแล้ว จะ
ประกอบด้วยองค์ประกอบต่าง ๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 
 

ตารางท่ี 2.1  องค์ประกอบของแป้งสาลี 

 

ประเภท ปริมาณ (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต 70 
ความชื้น 15 
โปรตีน 11.5 
แร่ธาตุ (เถ้า) 0.40 
น้ำตาล 1 
ไขมัน 1 
อ่ืนๆ 2 

 

ที่มา:  จิตธนา และอรอนงค์ (2556) 

 

  2.1.2.2  ไขมัน  
   ไขมัน (Fat) เป็นสารประกอบอินทรีย์ ประกอบด้วยกรดไขมัน (Fatty 
Acids) กับ กลีเซอรอล (Glycerol) เป็นสารอาหารหนึ่งที่จำเป็นต่อร่างกาย ให้พลังงานแก่ร่างกายและ
เป็นตัวนำพาช่วยดูดซึมวิตามินที่ละลายในไขมันสู่อวัยวะต่างๆ ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แทบทุก
ชนิดต้องมีไขมันเป็นส่วนผสมด้วยอยู่เสมอ 
   1) ชนิดของไขมัน 
       1.1) เนยสด (Butter) เนยคือผลิตภัณฑ์ที่ทำมาจากครีม หรือส่วนไขมัน
ที่ลอยขึ้นมาบนผิวนมโค มีลักษณะเป็นก้อนแข็งเมื่อแช่เย็น และจะเริ่มนิ่มหรือ่อนตัวลงเมื่ออุณหภูมิ
สูงขึ้น ทำโดยการกวนครีม (Churning) ด้วยความเร็วสูง จนทำให้ไขมันในครีมรวมตัวกันเป็นมวลที่ข้น
ขึ้นเรียกว่า ไขมันเนย (Butterfat) มาตรฐานสากลกำหนดให้เนยแท้ต้องมีไขมันเนย (Butterfat) อย่าง
น้อย 80% ของน้ำหนัก ธาตุน้ำนม (Milk solid) ไม่เกิน 2% และน้ำ (Water content) ไม่เกิน 16% 
เนยสด แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือเนยจืด (Unsalted Butter) คือเนยที่ไม่ผ่านการดัดแปลงรสชาติ
ภายหลังกรรมวิธีการผลิต และเนยเค็ม (Salted Butter) คือเนยที่มีการใส่เกลือลงไปผสมตั้งแต่ 0.5-
3% 
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       1.2) เนยเทียมหรือมาร์การีน (Margarine) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นโดย
แต่งสีและกลิ่นให้คล้ายคลึงกับเนยเพื่อเลียนแบบเนยแท้ ทำจากไขมันพืชแทนการใช้ไขมันนม ต้องมี
การเตรียมการโดยทำให้น้ำมันพืชแข็งตัวด้วยกระบวนการไฮโดรจีเนชั่น (Hydrogenation) และ
กระบวนการ (Shortening) เข้ามาช่วย ประกอบด้วยไขมัน 80-85% 
       1.3) เนยขาว (Shortening) คือผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยทำมาจากน้ำมัน
พืช ไขมันจากสัตว์และอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชั่น (Hydrogenation) 
ประกอบด้วยไขมัน 100% แต่ไม่ผ่านการแต่งสีและกลิ่น 
   2) หน้าที่ของไขมัน 
       2.1) ให้ความอ่อนนุ่ม และให้กลิ่นรสที่ด ี
       2.2) ช่วยในการกักเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น โดยทำให้กลูเตนมีความแน่นจน
อากาศเข้าไม่ได้ ซึ่งทำให้ปริมาตรและเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ดีขึ้น 
       2.3) ไขมันที่เป็นพวกอิมัลซิไฟด์จะทำให้ส่วนผสมที่มีสัดส่วนของน้ำและ
น้ำตาลเข้ากันได้ โดยน้ำกับไขมันจะไม่แยกตัว 
       2.4) ช่วยในการเป็นครีมในการทำผลิตภัณฑ์ เนื ่องจากไขมันแข็ง
สามารถจับอากาศได้ดีเมื่อตีกับน้ำตาล     
  2.1.2.3  น้ำตาล 
    น้ำตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ำและมีรสหวาน 
จัดอยู่ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ำตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้ำตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย 
น้ำตาลนี้เป็นซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9% มีอยู่หลายชนิด ชนิดของน้ำตาลที่ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
   1) น้ำตาลทรายขาว (Granulated sugar) ใช้มากในการทำผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่ น้ำตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่างๆกัน สำหรับเมืองไทยที่วางขายทั่ว ๆ ไปมี 3 ขนาด คือ
ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด น้ำตาลทรายที่ใช้ได้ผลดีควรมีความละเอียด และ
ขาว เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอื่น ๆ ได้ดี ถ้าน้ำตาลที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะผสมเข้ากับ
เนยได้ไม่ดี เพราะผลึกที่ใหญ่จะละลายไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูปผลึกของน้ำตาล จะไม่ละลายโดย
ความร้อนจากตู้อบ และน้ำตาลที่อยู่ใกล้ๆผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้น อย่างไรก็ตามโอกาสที่จะใช้น้ำตาล
ทรายหยาบก็มีมาก เช่นใช้ในการโรยไปบนคุกกี้ ใช้ทำไส้ขนมและไซรัป สำหรับทำไอซิ่งและแต่งหน้า
เค้กควรใช้น้ำตาลผงละเอียด 
   2) น้ำตาลไอซิ ่ง (Icing or Confectionery sugar) น้ำตาลชนิดนี ้เป็นผง
ละเอียดที่มีแป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3% ทั้งนี้เพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน หรือป้องกันการ
เป็นผลึกของน้ำตาล ส่วนมากใช้ในการทำไอซิ่งและผสมกับแป้งทำแป้งเค้กสำเร็จรูป ความละเอียด
ของน้ำตาลชนิดนี้ช่วยให้ผสมง่ายขึ้นและมักใช้กับแองเจิลเค้ก 
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   3) น้ำตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar) น้ำตาลชนิดนี้จะมีพวก
คาราเมล แร่ธาตุและความชื้นปนอยู่ด้วย และยังเป็นน้ำตาลที่ไม่บริสุทธิ์หรือเรียกว่าน้ำตาลดิบ 
น้ำตาลชนิดนี้ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการกลิ่นรส และสีของน้ำตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการ
ทำคุกก้ีและเค้กบางชนิด เช่น ฟรุ้ตเค้ก ไม่ใช้ในการทำเค้กท่ีมีความเบาตัว  
  3.1) หน้าที่ของน้ำตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
        3.1.1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
        3.1.2) เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก 
        3.1.3) ชว่ยในการตีครีมและตีไข่ให้มีความคงตัวและข้ึนฟู 
        3.1.4) ชว่ยเก็บความชื้นและทำให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน 
        3.1.5) ทำให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีเข้มสวย 
  2.1.2.4  ไข่ไก่ (Eggs)  
   ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยปกติใช้ไข่ทั้งฟอง ซึ่งจะช่วยเสริมโครงร่าง
ของผลิตภัณฑ์ ไข่แดงจะช่วยสร้างทั้งโครงสร้างและความอ่อนนุ่มของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากไข่แดงมี
ไขมันอยู่ด้วย ไข่ขาวช่วยสร้างโครงร่าง เพราะมีโปรตีนอยู่ และท้ังไข่ขาวและไข่แดงก็ช่วยให้โดมีความ
ชุ่มชื้น 
   - องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
   ส่วนประกอบทางเคมีท ี ่สำค ัญของไข่ได ้แก ่น ้ำ โปรตีน ไขมัน  และ
คาร์โบไฮเดรตซึ่งมีปริมาณและสัดส่วนแตกต่างกันในไข่ขาวและไข่แดง โปรตีนและไขมันส่วนใหญ่จะ
อยู่ในไข่แดง ส่วนในไข่ขาวจะมีไขมันอยู่น้อยมาก น้ำส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมี
น้อยทั้งในไข่ขาวและไข่แดง 
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ตารางท่ี 2.2  ส่วนประกอบทางเคมีของไข่ 

 
ไข่ % ของ

น้ำหนัก 
น้ำหนักต่อ
ไข่ 1 ฟอง 

(กรัม) 

น้ำ 
% 

คาร์โบไฮเดรต 
% 

โปรตีน 
% 

ไขมัน 
% 

เถ้า 
% 

ไข่ท้ังฟอง 100 60 65.5 0.3-2.0 11.8-13.4 10.5-11.8 10.8-11.7 
ไข่แดง 31 18.7 48 0.2-2.0 15.7-17.5 31.8-35.5 1.0-2.0 
ไข่ขาว 58 33 87.6 0.4-0.9-0.07 9.7-10.9 0.0-0.3 0.5-0.8 
เปลือกไข่ 11 6.6 2.6  -3.2 -0.03 -95.1 

 

ที่มา:  อบเชย และขนิษฐา (2556) 

 

  2.1.2.5  สารเคมีที่ทำให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู (Leavening agents)  
    สารเคมีที่ใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากปฏิกิริยาทางเคมีและ
ทำให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู มีความเบาและย่อยง่าย 
   1) ชนิดสารของเคมีที่ทำให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู 
       1.1) เบกกิ้งโซดา (Baking soda) หรือเรียกทางภาษาเคมีว่าโซเดียมไบ
คาร์บอเนตเป็นสารเคมีที่เมื่อได้รับความร้อนจะสลายตัวให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา การใช้
สารเคมีชนิดนี้ช่วยในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แต่เพียงตัวเดียว จะมีผลเสียคือมีสารตกค้างอยู่
ในผลิตภัณฑ์ ซึ่งถ้าใช้ในปริมาณมากก็จะมีสารตกค้างอยู่มาก ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรสเฝื่อน และถ้า
สารตกค้างนี้ทำปฏิกิริยากับไขมันที่มีอยู่ในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ ก็จะทำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น
สบู่ นอกจากนั้นอุณหภูมิที่ต้องใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของเบกกิ้งโซดานั้นยังสูงอกีด้วย 
ดังนั้นก๊าซส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นในขั้นสุดท้ายของการอบ ซึ่งเมื่ออบเสร็จก็จะผลิตก๊าซออกมาได้เพียงครึ่ง
เดียว ทำให้การขึ้นฟูของผลิตภัณฑ์ไม่เต็มที่หรือไม่ดีเท่าท่ีควร 
       1.2) เบกกิ ้งพาวเดอร์หรือผงฟู (Baking powder) เป็นสารช่วยให้
ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูที่ผลิตขึ้นจากการผสมของ เบกกิ้งโซดาหรือโซเดียมไบคาร์บอเนตกับส ารเคมีที่ทำ
หน้าที่เป็นกรด ซึ่งในการผสมนี้จะเติมแป้งข้าวโพดลงไปด้วยส่วนหนึ่ง เพ่ือป้องกันมิให้สารทั้งสองชนิด
นี้สัมผัสกันโดยตรง ซึ่งจะทำให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีขึ้นได้ และแป้งข้าวโพดที่ใส่ลงไปนี้จะทำหน้าที่
เป็นตัวดูดความชื้นไว้ ทำให้ผงฟูไม่จับเป็นก้อน  
       1.3) แอมโมเนีย (Ammonia) ได้แก่พวกแอมโมเนียมคาร์บอเนตหรือ
แอมโมเนียมไบคาร์บอเนต เป็นสารที่ทำให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูอีกชนิดหนึ่ง แต่ใช้กันน้อย ส่วนมากใช้ใน
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การทำคุกกี้หรือผลิตภัณฑ์ที่มีขนาดเล็ก นอกจากนั้นก็ใช้ใส่ผสมในการทำครีมพัฟ ปาท่องโก๋ ฯลฯ ข้อดี
ของการใช้แอมโมเนียก็คือ แอมโมเนียจะให้ก๊าซ 3 ชนิด คือ ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ แอมโมเนียและ
ไอน้ำ และจะระเหยออกไป ไม่เหลือสารตกค้างที่เป็นของแข็งอยู่ในผลิตภัณฑ์ 
   - หน้าที่ของสิ่งที่ช่วยให้ขึ้นฟูต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
   1) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความเบา ขึ้นฟู ง่ายต่อการขบเคี้ยว 
   2) ผลิตภัณฑ์ที่ใส่สารเหล่านี้จะมีลักษณะเนื้อในเป็นรูโปร่ง  
   3) ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทานและอร่อย 
  2.1.2.6  เกลือ (Salt) 
    เกลือที่ใช้ในการทำเบเกอรี่นั้นเป็นเกลือป่นละเอียดที่ใช้ประกอบอาหาร
ทั่วๆไป ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 99% ส่วนที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์และซัลเฟตอ่ืน ๆ 
   - หน้าที่ของเกลือที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
   1) ทำให้อาหารมีรสดี 
   2) ขจัดความไม่มีรสชาติในอาหารให้หมดไป 
   3) ช่วยควบคุมการทำงานของยีสต์ในโดที่หมักให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
   4) ช่วยให้เกิดสีของเปลือกนอกผลิตภัณฑ์ 
  2.1.2.7  น้ำ (Water) 
    น้ำถือว่าเป็นส่วนสำคัญในการช่วยให้โปรตีนที่อยู่ในแป้งรวมตัวกันเป็น
กลูเตน และเป็นตัวควบคุมความเหนียวและอุณหภูมิของโด รวมถึงละลายเกลือ ช่วยให้ส่วนผสมเข้า
กันได้ดี น้ำที่ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั้นอาจเป็นน้ำทั่ว ๆ ไป หรือเป็นน้ำที่อยู่ในน้ำนม หรือน้ำ
ผลไม้ก็ได้ คือเป็นของเหลวที่ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ (นภัสรพีและสวามินี, 2560) 
  2.1.2.8  นม (Milk) 
    นมเป็นสารละลายที่มีส่วนเล็กๆของ ไขมัน โปรตีน น้ำตาล และแร่ธาตปุน
อยู่โดยไม่แยกออกจากกันเมื่อตั้งทิ้งไว้ 
   - องค์ประกอบทางเคมีของนม 
     น้ำนมมีส่วนประกอบทางเคมีค่อนข้างซับซ้อน ส่วนประกอบทางเคมีหลัก
ของน้ำนมได้แก่ โปรตีน ไขมัน น้ำตาลแล็กโทส วิตามิน แร่ธาตุ และน้ำ ส่วนประกอบทั้งหมด
นอกจากนี้เรียกว่าของแข็งในน้ำนม (total solid) น้ำนมที่ได้ตามธรรมชาติจะมีส่วนประกอบทางเคมี
ที่แตกต่างกันไปตามชนิดสัตว์ พันธุ์ อายุ ช่วงการให้นม ฤดูกาล อาหารที่ใช้เลี้ยง และช่วงเวลาในการ
ซ้ือ 
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ตารางท่ี 2.3  ส่วนประกอบทางเคมีของนม 
 

ประเภท  ปริมาณ (ร้อยละ) 
น้ำ  87.75 
ไขมัน  3.50 
โปรตีน  3.25 
แร่ธาตุ (เถ้า)  0.75 
แล็กโทส (น้ำตาลในนม)  4.75 

 
ที่มา:  จิตธนา และอรอนงค์ (2556) 
 
   - ชนิดของนมที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
   1) นมสด (Whole Milk) มีเนื้อนมอยู่ประมาณ 10% เป็นของเหลวที่มีทั้ง
ชนิดไขมันเต็ม 3.6% พร่องมันเนย 0.5-2% และปราศจากไขมัน <0.5% ซึ่งนมสดที่ใช้ทำขนมควร
เป็นชนิดไขมันเต็ม เพราะช่วยเรื่องเนื้อสัมผัสและความชุ่มชื้น 
   2) นมข้นจืดระเหย (Evaporated Milk) คือนมสดที่ระเหยน้ำออกครึ่งหนึ่ง 
แต่ไม่มีการเติมน้ำตาล รสชาติเข้มข้น 
   3) นมข้นหวาน (Condensed Milk) เป็นผลิตภัณฑ์นมที่ทำให้เข้มข้นด้วย
การระเหยน้ำออกบางส่วน แล้วเติมน้ำตาลทรายลงไป 45-60% ทำให้มีความเข้มข้นและรสหวานจัด 
บางชนิดก็ทำจากหางนมแล้วระเหยน้ำออก 
   4) นมผง (Dried Milk) เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากน้ำนมที่ผ่านการทำให้
แห้งจนกลายเป้นผง มีทั้งแบบไขมันเต็มคือ 27.5% และแบบไม่มีไขมันหรือ 0% ที่เรียกว่าหางนมผง 
(Skim milk powder)  
  2.1.2.9  วานิลลา (Vanilla) 
   วานิลลาเป็นพืชสกุลกล้วยไม้ มีถิ่นกำเนิดอยู่ที่ประเทศแมกซิโก มีลักษณะ
เป็นฝักยาวคล้ายกับถั่วฝักยาว นิยมใช้กลิ่นจากฝักที่สุกและแห้งดีแล้ว มักจะใช้ในส่วนที่เป็นเมล็ดสีดำ
ด้านในฝัก เป็นกลิ่นที่นิยมใช้มากที่สุดในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ จึงทำให้มีการผลิตหลากหลาย
รูปแบบที่แตกต่างกันออกไป วานิลลา  มี 2 ประเภท ได้แก่  
   1) วานิลลาสกัด (Vanilla Extract) ได้จากการสกัดจากแอลกอฮอล์และน้ำ 
มีสีค่อนข้างเข้ม เหมาะสำหรับใส่ผสมในอาหารที่มีสีเข้ม เช่น คุกกี้  
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   2) วานิลลาสังเคราะห์ (Vanilla Flavor) หรือบางครั้งก็เรียกว่า วานิลลา
เอสเซ้นส์ (Vanilla Essence) เป็นกลิ่นวานิลลาที่ปรุงแต่งขึ้นมาเพ่ือเลียนกลิ่นวานิลลาธรรมชาติ  

 
2.2  โรคแพ้กลูเตน (Coeliac Disease) 
 กลูเตน (Gluten) เป็นโปรตีนในแป้งที่สามารถจับตัวเป็นโครงสร้างของโดที่มีสมบัติด้านความ
หนืดและยืดหยุ่น (Elasticity) โดยการเกิดพันธะไดซัลไฟด์ระหว่างโมเลกุลของกรดอะมิโน กลูเตน  
ประกอบด้วยโปรตีนกลูตินิน (Glutenin) ซึ่งมีสมบัติสำคัญต่อลักษณะความยืดหยุ ่นของโด และ 
โปรตีนไกลอะดิน (Gliadin) ซึ่งมีปริมาณร้อยละ 30 ของโปรตีนข้าวสาลี จัดเป็นโปรตีนที่สามารถ
ละลายได้ในแอลกอฮอล์ มีความสำคัญในการปรับและควบคุมลักษณะความข้นหนืดของกลูเตนโด 
(วิภา, 2556) 
 โรคแพ้กลูเตน เป็นอาการตอบสนองแบบไม่พึงประสงค์ของระบบร่างกายที ่มีต ่อสิ่ง
แปลกปลอมท่ีมากระตุ้น ในกรณีนี้เกิดจากที่ร่างกายได้รับอาหารที่มีกลูเตน และเม่ือผ่านกระบวนการ
ย่อยสารอาหารดังกล่าวจะผ่านเข้าสู่ส่วนของลำไส้เล็กซึ่งมีวิไล (Villi) ทำหน้าที่ช่วยดูดซึมสารอาหาร 
ในผู้ที่แพ้กลูเตน ระบบภูมิคุ้มกันอัติโนมัติของร่างกายจะผลิตแอนติบอดีออกมาเป็นการตอบสนองต่อ
วิไลที่มีกลูเตนเกาะอยู่ที่ผิวเซลล์ เสมือนเป็นสิ่งแปลกปลอม และทำลายวิไล ทำให้เกิดการบวมแดง 
อักเสบ และมีอาการต่างๆตามมา ได้แก่อาการปวดท้อง คลื่นไส้ มีลมในกระเพาะ เจ็บป่วย ท้องเสีย
หรือท้องผูก กินอาหารได้น้อย และน้ำหนักลง การที่เนื้อเยื่อในลำไส้เล็กเกิดการอักเสบ และถูกทำลาย 
ทำให้ไม่สามารถทำหน้าที่ดูดซึมสารอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้ร่างกายขาดสารอาหาร
ชนิดต่าง ๆ ซึ่งอาจก่อให้เกิดปัญหาด้านสุขภาพหลายประการ ในผู้ที่แพ้กลูเตนมักจะมีภาวะขาดแค
ลเซี่ยม ทำให้เป็นโรคกระดูกพรุน และขาดธาตุเหล็ก นอกจากนี้ยังมีผลก่อให้เกิดโรคอื่น  ๆ อีกด้วย 
เช่น มะเร็งกระเพาะอาหาร กระดูกพรุน อาการเสื่อมสมรรถภาพทางเพศ เบาหวาน และไทรอยด์ โดย
โรคแพ้กลูเตน จัดเป็นโรคเรื้อรังตลอดชีวิต ปัจจุบันยังไม่มียารักษา วิธีป้องกันที่ดีที ่สุด คือ การ
หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มีส่วนผสมของกลูเตน ซึ่งโดยทั่วไปผู้ป่วยที่แพ้กลูเตนไม่ควรบริโภค
อาหารที่มีกลูเตน เกิน 20 มิลลิกรัมต่อวัน (WHO/FAO) (วิภา, 2556) 
 

2.3  แป้งมะพร้าว 
 มะพร้าว มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cocos nucifera L. อยู่ในตระกูล Palmae เป็นพืชยืนต้น ใบ
มีลักษณะประกอบแบบขนนก ผลประกอบด้วยเปลือกนอก (Epicarp) ใยมะพร้าว (Mesocarp) 
กะลามะพร้าว (Endocarp) และเนื ้อมะพร้าว (Endosperm) โดยเนื ้อมะพร้าวนั ้นมีคุณค่าทาง
โภชนาการและให้พลังงานสูง เนื ้อมะพร้าวสดประกอบด้วย น้ำ 44  - 55% น้ำมัน 35 - 38% 
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คาร์โบไฮเดรต 9 - 11% โปรตีน 3 - 4% ไฟเบอร์ 2 - 4% และเถ้า 1% เนื้อมะพร้าวถูกนำมาใช้ใน
อาหารคาวหวานหลากหลายประเภท มะพร้าวแก่เมื่อนำมาขูดและคั้นน้ำจะได้น้ำกะทิสีขาวที ่มี
ปริมาณไขมันสูงและคุณค่าทางโภชนาการ หากนำเนื้อมะพร้าวแก่ไปตากแห้งแล้วบีบเย็นจะให้น้ำมัน
มะพร้าวที่ใส มีปริมาณ Medium chain glyceride สูงถึง 65%  

แป้งมะพร้าวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำกากมะพร้าวที่ผ่านการสกัดเอากะทิหรือน้ำมัน
ออกไปแล้วมาทำให้แห้ง และนำไปบดละเอียด แป้งมะพร้าวมี 2 สี คือ สีขาวและสีน้ำตาลอ่อน 
เนื่องจากในข้ันตอนการขูดเนื้อมะพร้าวไม่ได้กำจัดเนื้อเยื่อสีน้ำตาลที่ติดอยู่กับกะลาออก แป้งมะพร้าว
ในท้องตลาด แบ่งเป็น 3 ชนิด คือชนิดที่มีไขมันสูง (high fat) มีไขมัน 25 – 48% ชนิดไขมันปาน
กลาง (medium fat) มีไขมัน 16 – 25% และชนิดที่มีไขมันต่ำ (low fat) มีไขมัน 10 – 15% ขึ้นอยู่
กับปริมาณน้ำมันที่ถูกกำจัดออกจากกากซึ่งขึ้นกับวิธีที่ใช้สกัดน้ำมันออกจากเนื้อมะพร้าวว่าใช้การบีบ
อัดของเครื่องจักรหรือใช้ตัวทำละลายสกัด แป้งมะพร้าวถูกนำมาใช้ประกอบอาหารเพื่อเพิ่มไฟเบอร์
และโปรตีน แป้งมะพร้าวมีโปรตีนประมาณ 20% ของปริมาณโปรตีนสุทธิที่นำไปใช้ประโยชน์ในทาง
สารอาหารเท่ากับ 52% ของโปรตีนในแป้งมะพร้าว เนื ่องจากแป้งมะพร้าวมีไฟเบอร์ สูงจึงเป็น
อุปสรรคของการนำโปรตีนไปใช้ประโยชน์ แป้งมะพร้าวนิยมนำไปผสมกับแป้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ใน
ปริมาณ 5 – 20% ข้อดีคือไม่มีปัญหาเหมือนแป้งจากเมล็ดพืชที่ให้น้ำมันชนิดอื่นในแง่การยับยั้ง
เอนไซม์ของร่างกาย ไม่มีกลูเตน และไม่มีการอัลฟ่าท็อกซิน (เพ็ญพรรณ, 2556) 

2.3.1  คุณสมบัติแป้งมะพร้าว 
 มีไฟเบอร์สูงถึง 60 เปอร์เซ็นต์ ได้ชื่อว่ามีไฟเบอร์สูงที่สุดในของทั้งหมด แป้งมะพร้าว

ผลิตจากเนื้อมะพร้าวหลังจากสกัดไขมันออกไปแล้วมาผ่านกระบวนการตากแห้งและบดให้ละเอียด
เป็นแป้งซึ่งสามารถใช้แทนแป้งสาลีหรือแป้งชนิดอ่ืนได้ แป้งมะพร้าวมีลักษณะเฉพาะตัวไม่เหมือนแป้ง
ชนิดอื่นด้วยคุณประโยชน์ที่ดีต่อร่างกาย ประกอบไปด้วยน้ำมันมะพร้าว 14% ไฟเบอร์ 60% ส่วนที่
เหลือ 26% คือ น้ำ โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต แป้งมะพร้าวจึงเหมาะที่จะนำมาทำผลิตภัณฑ์ขนมอบ
ทุกชนิด เพราะมีคาร์โบไฮเดรตน้อยมาก และมีปริมาณไฟเบอร์สูง ทั้งยังเป็นกลูเตนฟรี และ “ไฮโปอัล
เลอเจติก” เหมาะสำหรับคนที่แพ้กลูเตนหรือคนที่เป็นภูมิแพ้จากแป้งสาลี  

2.3.2  การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์แป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์อาหาร 
 2.3.2.1  เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ เพิ่มปริมาณกากใย 
 2.3.2.2  เพ่ิมความหวานและกลิ่นหอมในสูตรอาหาร 
 2.3.2.3  ให้ความเข้มข้นและความชุ่มชื้น 
 2.3.2.4  ทำให้ผิวด้านนอกมีความกรอบ 
 2.3.2.5  ไม่เปลี่ยนสีของขนมปังเหมือนแป้งข้าวสาลี 
 2.3.2.6  เสริมสร้างรสชาติของผลิตภัณฑ์ (สุมิตรา และคณะ, 2560) 
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2.3.3  วิธีการใช้แป้งมะพร้าว 
 2.3.3.1  ใช้แทนแป้งสาลีสำหรับทำผลิตภัณฑ์ขนมอบเพ่ือสุขภาพ 
 2.3.3.2  ใช้เป็นส่วนผสมต่างๆในอาหาร เช่น โรยหน้าสลัด หรือใช้ผสมในแป้งชุบ

ทอดเพ่ือเพ่ิมไฟเบอร์ เป็นต้น 
2.3.4  คุณประโยชน์ของแป้งมะพร้าว 
 2.3.4.1  เป็นแป้งที ่มีปริมาณ Glycemix Index (GI) ต่ำ จึงเหมาะสำหรับผู ้ที่

ต้องการควบคุมน้ำหนักและผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
 2.3.4.2  ช่วยป้องกันอาการท้องผูก เนื่องจากแป้งมะพร้าวมีปริมาณใยอาหารสูง 

โดยใยอาหารจากแป้งมะพร้าวจะทำหน้าที่เป็นพรีไบโอติกที่ช่วยให้แบคทีเรียโปรไบโอติกเจริญเติบโต
และช่วยส่งเสริมระบบการย่อยอาหารที่เหมาะสมเพ่ือป้องกันอาการท้องผูก 

 2.3.4.3  ช่วยควบคุมและรักษาระดับน้ำตาลในเลือด เนื่องจากในแป้งมะพร้าวมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ำ 

 

ตารางท่ี 2.4  องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมะพร้าว 

 

องค์ประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ความชื้น 4.25 
โปรตีน 11.96 
เส้นใย 14.08 
ไขมัน 5.41 
แร่ธาตุ (เถ้า) 1.58 

 

ที่มา:  ธนา และคณะ (2555) 

 

2.4  แป้งกล้วย 
 2.4.1  คุณลักษณะของแป้งกล้วย  
          แป้งกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำกล้วยดิบมาแปรรูปเป็นแป้ง เพื่อเป็นการ
ถนอมอาหารและสามารถนำไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง  ๆ กล้วยดิบมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ประกอบด้วย น้ำ แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน และเกลือแร่ต่าง ๆ โดยมีปริมาณ
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แป้ง แคลเซียม เหล็ก และโพแทสเซียมสูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันสำปะหลัง 
เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสารอื่น ๆ ได้แก่ แอนไซม์ เพคติน เทนนิน เป็นต้น มีการใช้กล้วยดิบเพื่อทำเป็น
ยาโดยทำให้แห้งแล้วบดผสมกับน้ำหรือน้ำผึ้งเพื่อป้องกัน และรักษาแผลในกระเพาะอาหาร แก้
ท้องเสีย นอกจากนี้กล้วยดิบยังมีฤทธิ์ป้องกันเชื้อราและแบคทีเรียอีกด้วย 

 แป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดี รวมตัวกับน้ำได้ดี คือ เมื่อได้รับ
ความร้อนจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากเป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึง
ทำให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมาะที่จะนำมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี บางชนิดของ
ผลิตภัณฑ์สามารถทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 50 
 คุณภาพของแป้งกล้วย จะขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และความสุกของกล้วย
เป็นสำคัญ กล้วยดิบจะมีปริมาณแป้งและเทนนินสูง ปริมาณน้ำตาลน้อย การสุกของกล้วยทำให้คุณค่า
ทางอาหารเปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะแป้ง จะลดลงเปลี่ยนเป็นน้ำตาลมากขึ้น ทำให้กล้วยมีรสหวาน 
โดยเฉพาะกล้วยหอม กล้วยไข่ แป้งจะลดลงอย่างมาก เมื่อกล้วยสุก และปริมาณกรดค่อนข้างต่ำ แต่
กล้วยน้ำว้า กล้วยหักมุกมักมีแป้งมากเมื่อดิบ เมื่อสุกปริมาณแป้งก็ยังมีมากอยู่ จึงทำให้กล้วยมี
ลักษณะเหนียวและมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย 

 ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH)  ของเนื้อผลดิบ จะอยู่ที่ 5.0 – 5.8 คือ เนื้อผลจะมีปริมาณกรด
สูงสุดและจะลดลงเมื่อผลใกล้สุกหรือกำลังสุก ค่าความเป็นกรดของผลสุกอยู่ระหว่าง 4.2 – 4.8 กรด
ที่พบมากที่สุดในผลดิบคือ กรดออกซาลิก รองลงมาคือมาลิก และซิตริก แต่เมื่อผลสุกจะมีปริมาณ
กรดออกซาลิกลดลง ทำให้ปริมาณกรดมาลิกสูงที่สุด 

 กล้วยดิบที่มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะนำมาผลิตแป้งจะต้องมีเปอร์เซ็นต์ความสุกอยู่ในช่วง 70 
– 80% ถ้าใช้กล้วยทีด่ิบมากเกินไปจะมีปริมาณเทนนินสูง เมื่อนำแป้งกล้วยไปผสมในผลิตภัณฑ์จะทำ
ให้มีรสฝาด ในกรณีที่ใช้กล้วยสุกมากเกินไปจะมีปริมาณน้ำตาลสูง ซึ่งจะส่งผลต่อกระบวนการผลิต
แป้ง และมีผลต่อกลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ การสังเกตว่ากล้วยมีความสุกร้อยละ 70 – 80 นั้น
คือ 
  1) เหลี่ยมของผลกล้วย กล้วยที่มีความสุกประมาณ 70 – 80% นั้นเป็นกล้วยที่ยังสุก
ไม่เต็มที่ ผลกล้วยยังมีเหลี่ยม แต่การดูเหลี่ยมนี้ใช้ได้เฉพาะกล้วยน้ำว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ เท่านั้น 
  2) สีผิวของผลและอายุเป็นเกณฑ์ กล้วยบางชนิด เช่น กล้วยหักมุก กล้วยกล้าย 
สังเกตความสุกจากเหลี่ยมไม่ได้ เพราะกล้วยเหล่านี้ถึงแม้สุกเต็มที่แล้ว ผลกล้วยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน 
จึงต้องดูที่สีผิวของผลกล้วยและอายุเป็นเกณฑ์ โดยนับจำนวนวันตั้งแต่กล้วยแทงช่อดอกหรือแทงปลี
ออกมาจนถึงวันที่เก็บเกี่ยวนำมาทำเป็นวัตถุดิบ ซึ่งจะแตกต่างกันไป เช่น กล้วยน้ำว้า และกล้วยหักมุก
มีอายุ 14 – 16 สัปดาห์ กล้วยหอม 13 – 15 สัปดาห์ กล้วยไข่ 6 – 8 สัปดาห์ 
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 การเกิดสีน้ำตาลในแป้งกล้วยเกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของสารจำพวก ฟีนอลหรือ
โพลีฟีนอล โดยมีเอนไซม์ ฟีนอลออกซิเดส โพลีฟีนอลออกซิเดส และโพลีฟินอลเลส เป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยา เมื่อปอกเปลือกหรือหั่นกล้วยทิ้งไว้สักครู่จะเกิดสีน้ำตาลหรือสีคล้ำขึ้น ซึ่งสามารถป้องกันการ
เกิดสีน้ำตาลหรือสีคล้ำได้หลายวิธี เช่น การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับอากาศ ใช้สารเคมีทำลายเอนไซม์ 
ปรับค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ให้เป็นกรด เป็นต้น ซึ่งในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยเลือกใช้สารเคมี 
เพราะเป็นวิธีการที่สะดวก ราคาถูก และไม่มีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วย 
 แป้งกล้วยที่ผลิตโดยกรรมวิธีอบแห้ง หรือตากแดดจนแห้งที่อุณหภูมิ 55 – 60 องศาเซลเซียส 
แป้งที่ได้สีจะไม่ขาวเหมือนแป้งจากธัญพืชประเภทหัว เนื่องจากไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสี เมื่อ
นำไปเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือขนมไทย ผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จะมีสีค่อนข้างคล้ำ ซึ่ง
ผู้บริโภคจะพึงพอใจมากกว่าใช้แป้งกล้วยที่ผ่านกระบวนการฟอกสี ผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้มีลักษณะ
ทางกายภาพดีจัดเป็นอาหารสุขภาพ นอกจากนี้แป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติช่วยยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้นานกว่าการใช้แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียว เนื่องจากแป้งกล้วยดบิมี
ฤทธิ์ต้านเชื้อราและแบคทีเรีย (จุฑา และคณะ, 2554) 

 
ตารางท่ี 2.5  องค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วยน้ำว้า 

 

องค์ประกอบ ร้อยละ (%) 
คาร์โบไฮเดรต 84.87 
โปรตีน 2.24 
ไขมัน 0.22 
เส้นใย 0.21 
เถ้า 2.08 
ความชื้น 10.38 

 

ที่มา: จุฑา และคณะ (2554) 

 

 2.4.2  ขั้นตอนการผลิตแป้งกล้วย 
          การผลิตแป้งกล้วยสามารถผลิตได้ทั้งในระบบครัวเรือนและระบบกึ่งอุตสาหกรรม 
เริ่มต้นโดยการเลือกกล้วยน้ำว้าที่แก่จัด ซึ่งสามารถเลือกกล้วยน้ำว้าชนิดใดก็ได้ นำมาลวกในน้ำเดือด 
ปอกเปลือก แล้วหั่นตามขวางเป็นชิ้นบาง แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ที่ความเข้มข้น 0.1 
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นานประมาณ 30 นาที จึงตักขึ้นเรียงในตะแกรงสำหรับตากหรืออบ นำไปตากแดดประมาณ 2 วัน 
หรืออบในเตาลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 – 60 องศาฟาเรนไฮต์ นานประมาณ 10 ชั่วโมง หรือสังเกตว่า
แผ่นกล้วยแห้งสนิท จึงนำมาบดให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงร่อน นำใส่ภาชนะปิดฝาหรือบรรจุ (จุฑา, 
2547) 

 

กล้วยน้ำว้าดิบ 
 

ลวกในน้ำเดือด 
 

ปอกเปลือก 
 

หั่นเป็นชิ้นบาง 
 

แช่ในสารละลายเมตาไบซัลไฟด์ นาน 30 นาที 
 

นำไปอบหรือตากให้แห้ง 
 

บดเป็นผง 
 

ร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมกซ์ 
 

บรรจุ 

 

   แผนภาพที่ 2.1  ขั้นตอนการผลิตแป้งกล้วย 

   ที่มา:  จุฑา (2547)  
 

 

 
 

 

 



19 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1 แป้งกล้วยน้ำว้า 

ที่มา: จุฑา และคณะ (2558) 

 

2.4.3  คุณสมบัติของแป้งกล้วย 

          แป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติเป็นแป้งชนิด Resistant starch (RS) เป็นแป้งที่ทนต่อการ

ย่อยสลายด้วยเอนไซม์ที่อยู่ในลำไส้เล็ก ซึ่งมีคุณสมบัติคล้ายกับเส้นใยอาหารที่มีประโยชน์ต่อระบบ

ขับถ่ายและระบบหมุนเวียนเลือด แป้งที่ทนทานต่อการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ชนิดนี้จะไม่ถูกย่อย

สลายด้วยเอนไซม์ในลำไส้เล็กแต่จะผ่านมาถึงลำไส้ใหญ่และถูกหมักโดยจุลินทรีย์ได้เป็นกรดไขมันสาย

สั ้น ๆ เช่น อะซิเตท โพรพิโอเนต และบิวทิเรต ซึ ่งเป็นประโยชน์ต่อจุลินทรีย์กลุ ่มโพรไบโอติก 

(Probiotic microorganism) ซึ่งกรดไขมันที่เกิดขึ้นสามารถถูกดูดซึมในลำไส้ใหญ่และส่งไปยังตับ 

กรดไขมันจะไปยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค เพิ่มปริมาณของเหลว และปรับสภาวะ

ความเป็นกรด-ด่างในลำไส้ใหญ่ให้ต่ำลง โดยบทบาทของกรดไขมันบิวทิเรต จะช่วยปรับสภาวะลำไส้

ใหญ่ส่วนปลาย (Rectum) ให้ดีขึ้น ซึ่งมีบทบาทในการป้องกันมะเร็งลำไส้ใหญ่ นอกจากนี้การบริโภค

อาหารที่มีส่วนประกอบของ RS อย่างต่อเนื่อง จะช่วยป้องกันหรือลดสภาวะโรคอ้วน มีบทบาทในการ

ลดคลอเรสเตอรอลในเส้นเลือด ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด โรคหัวใจ และ

โรคเบาหวานได้อีกด้วย (จิรนาถ และคณะ, 2558) นอกจากนี้ในกล้วยดิบยังมีสารสำคัญ ได้แก่ แทน

นิน (Tannin) ที่ทำให้มีรสฝาดในกล้วย ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารตกตะกอนโปรตีน มีฤทธิ์ยับยั้งการ

เจริญเติบโตของแบคทีเรียและเชื้อราได้ดี จึงช่วยเคลือบป้องกันผนังกระเพาะอาหารและลำไส้ใหญ่

ไม่ให้ถูกทำลายโดยอาหารที่ส่งผลต่อการระคายเคืองที่กระเพาะอาหาร  ทั้งยั ้งช่วยรักษาอาการ

ท้องเสียได้ และ เซโรโทนิน ซึ่งมีคุณสมบัติในการออกฤทธิ์กระตุ้นผนังกระเพาะอาหารให้สร้างเยื่อ
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เมือกออกมาเคลือบกระเพาะอาหาร เพ่ือป้องกันการถูกกรดในกระเพาะอาหารและช่วยเคลือบแผลใน

กระเพาะอาหาร นอกจากนี้ยังมีโพแทสเซียมสูง  ซึ่งเป็นธาตุที่ช่วยในเรื่องของการควบคุมสมดุลของแร่

ธาตุต่างๆในร่างกาย ช่วยควบคุมภาวะกรดไหลย้อนหรือกรดเกินในกระเพาะอาหาร ช่วยให้ประสาท

และกล้ามเนื้อทำงานเป็นปกติ ช่วยบำรุงสมอง ช่วยลดความดันโลหิต   

 

2.5  สารให้ความหวานแทนน้ำตาล (Intense Sweeteners) 
 สารให้ความหวานแทนน้ำตาลเป็นหนึ่งในวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้แทนน้ำตาล  เพื่อทดแทน
ความหวาน นิยมเรียกว่าน้ำตาลเทียม ซึ่งเป็นสารที่ให้ความหวานที่สูงกว่าน้ำตาลซูโครส แต่ให้
พลังงานน้อยหรือไม่ให้พลังงานเลย ซึ่งมีการใช้โดยทั่วไปในอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อวัตถุประสงค์ใน
การลดพลังงาน แต่ยังคงรสชาติขิงความหวานไว้ สารให้ความหวานแทนน้ำตาลสามารถแยกชนิดได้
ด้วยความแตกต่างในรสหวานและแหล่งที ่มา ได้ 2 ประเภท คือ แบบลดพลังงาน (Reduceed-
Calorie Sweetener) ซึ่งมีความหวานน้อยกว่าน้ำตาลซูโครส เรียกอีกอย่างว่า น้ำตาลแอลกอฮอล์ 
(Sugar Alcohol) และแบบให้พลังงานต่ำหรือไม่ให้พลังงาน (Low Caloric Sweetener) และมีความ
หวานมากกว่าน้ำตาลซูโครส ซึ่งเรียกว่า intense หรือ artificial  
 2.5.1  สารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive Sweeteners) 
          น้ำตาลซูโครส (Sucrose), ฟรักโทส (Fructose), กลูโคส (Glucose) ซึ่งให้พลังงาน 4 
กิโลแคลอรี่/กรัม และน้ำตาลแอลกอฮอล์หรือที่เป็นที่รู้จักในชื่อ Polyols, Polyhydric alcohol หรือ 
Polyalcohol เช่น ซอร์บิทอล (Sorbitol), แมนนิทอล (Mannitol) และแล็กทิทอล (Lactitol) ซึ่งจะ
ให้พลังงานต่ำกว่าคือประมาณ 1.6 - 2.6 กิโลแคลอรี่/กรัม น้ำตาลแอลกอฮอล์นั้นเป็นสารประกอบที่
ได้จากการเพ่ิมไฮโดรเจนของกลุ่มคาร์บอนิล โดยสารให้ความหวานประเภทนี้เป็นสารให้ความหวานที่
ให้มวล (Bulk Sweeteners) คือมีความหวานน้อย ต้องใช้ในปริมาณมาก จึงทำให้เกิดมวลหรือเนื้อ
ของผลิตภัณฑ์ ถูกดูดซึมได้ช้ากว่า จึงทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดสูงขึ้นช้ากว่าน้ำตาลซูโครสหรือกลูโคส 
แต่ถ้ารับประทานในปริมารที่มากเกินอาจทำให้ท้องเสีย เนื่องจากร่างกายไม่สามารถดูดซึมได้จึงดึงน้ำ
เข้าสู่โพรงลำไส้ ทำให้เกิดการท้องเสียได้ 
 2.5.2  สารให้ความหวานที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ (Non-nutritive sweeteners) 
          สารให้ความหวานที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการในปัจจุบันมีมากมายหลากหลายชนิด 
แต่ที่องค์การอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา ยอมรับให้ใช้ได้อย่างปลอดภัยถ้าใช้ในปริมาณที่
เหมาะสม มีอยู่ 5 ชนิดคือ ซูคราโลส (Sucralose), แซ็คคาริน (Saccharin), นีโอแทม (Neotame), 
แอสปาร์แตม (Aspartame) และอะซีซัลแฟมโพแทสเซียม (Acesulfame Potassium) และสารจาก
ธรรมชาติอีก 2 ชนิดคือสตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviolglycosides) และสารสกัดจากผลหล่อฮังก๊วย 
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(Siraitia grosvenorii) สารให้ความหวานประเภทนี้มีความหวานอย่างมากเมื่อเทียบกับน้ำตาลซูโครส 
(Sucrose) จึงมีการใช้ในปริมาณน้อย ไม่ทำให้ฟันผุและไม่ทำให้ดัชนีน้ำตาลเพ่ิมข้ึน (อังศิมา, 2564) 
 2.5.3  ความหวานของสารให้ความหวานแทนน้ำตาล ดัชนีน้ำตาล และค่าพลังงาน 
          ความหวานของสารให้ความหวานแทนน้ำตาลจะใช้น้ำตาลซูโครส (Sucrose) เป็นตัว
เปรียบเทียบว่าหวานกว่าน้ำตาลซูโครสกี่เท่า โดยน้ำตาลซูโครสให้มีความหวานเท่ากับ 1 เมื่อวัดที่
ความเข้มข้น 30 g/L ณ อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ซึ่งการเปรียบเทียบความหวานของสารให้ความ
หวานแทนน้ำตาลกับน้ำตาลซูโครส รวมถึงค่าดัชนีน้ำตาลและพลังงาน ความหวานของ intense 
sweetener จะมีความหวานมากกว่าน้ำตาลหลายเท่าตัว การใช้ intense sweetener มีหลาย
วัตถุประสงค์ทั้งยังไม่ทำให้เกิดฟันผุ และไม่ทำให้ดัชนีน้ำตาลเพิ่มขึ้น ค่าดัชนีน้ำตาลมีความสำคัญ
เนื่องจากเป็นค่าที่ทำให้ผู้บริโภคทราบว่าอาหารที่ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตต่างๆนั้นสามารถทำให้
ระดับน้ำตาลเพิ่มขึ้นในเลือดได้มากน้อยต่างกันอย่างไร ซึ่งเกณฑ์ค่าดัชนีน้ำตาลมี 3 กลุ่ม คือ กลุ่ม
ดัชนีน้ำตาลต่ำจะมีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 55 กลุ่มดัชนีน้ำตาลปานกลางคือ 55 - 75 และกลุ่มดัชนี
น้ำตาลสูงจะมีค่ามากกว่า 75 
 2.5.4  การใช้สารให้ความหวานแทนน้ำตาลกับผลต่อการลดน้ำหนัก 
          การควบคุมน้ำหนักหรือการลดน้ำหนักมีหลายรูปแบบ หลักการพื้นฐาน คือผู้ลด
น้ำหนักต้องมีการควบคุมการบริโภคอาหาร ดังนั้นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลจึงเข้ามามีบทบาท 
และมีการใช้อย่างแพร่หลายมากขึ้น โดยเฉพาะวัตถุประสงค์เพื่อการลดการได้รับพลังงานจากน้ำตาล 
จากการสรุปขององค์การอนามัยโลกในปี ค.ศ.2003 ระบุว่าการบริโภคอาหารที่มีพลังงานสูงมีผลต่อ
น้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นและเพิ่มความเสี่ยงต่อโรคอ้วน ดังนั้นการลดน้ำหนักควรลดการได้รับพลังงาน
ทั้งหมดโดยเฉพาะที่มาจากน้ำตาลและไขมัน (ปรัญรัชต์ และทรงศักดิ์, 2561) 
  

2.6  น้ำตาลไอโซมอลท์ (Isomalt) 
 ไอโซมอลท์ (Isomalt) เป็นสารให้ความหวานประเภทน้ำตาลแอลกอฮอล์ (Sugar Alcolhol) 
โดยมีการผลิตจากน้ำตาลทราย ซึ่งได้เกิดจากการเปลี่ยนโครงสร้างทางเคมีของน้ำตาลซูโครสสอง
ขั้นตอน ขั้นตอนแรกคือการเปลี่ยนโมเลกุลของน้ำตาลซูโครสด้วยเอนไซม์ไอโซมอลทูโลส ตามด้วยการ
เติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) ได้เป็นน้ำตาลแอลกอฮอล์ โดยโครงสร้างโมเลกุล เป็นพอลิเมอร์ของ
น้ำตาลโมเลกุลคู่ (Disaccharide) คล้ายกับมอลทิทอล (Moltitol) และแล็คทิทอล (Lactitol) ซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางเคมีส่งผลให้พันธะระหว่างโมเลกุลของกลูโคสและฟรุกโตสแข็งแรงมากข้ึน 
โดยโครงสร้างนี้ส่งผลให้น้ำตาลไอโซมอลท์ถูกกย่อยและถูกดูดซึมได้ช้าภายในระบบทางเดินอาหาร
ของร่างกาย เมื่อรับประทานแล้วก็ส่งผลต่อระดับน้ำตาลในเลือดน้อยกว่าการบริโภคน้ำตาลทราย 
นอกจากนี้น้ำตาลไอโซมอลท์มีรสชาติหวานน้อยกว่าน้ำตาลทรายครึ่งหนึ่ง อีกท้ังยังเป็นอาหารที่จัดอยู่
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ในกลุ่มดัชนีน้ำตาลต่ำ (Low GI) ซึ่งจะช่วยในเรื่องการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดให้มีความคงที่ 
ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเบาหวาน และเพิ่มการเผาผลาญพลังงานจากไขมันในร่างกาย 
น้ำตาลไอโซมอลท์ทนความร้อนในการแปรรูปได้สูงถึง 120 องศาเซลเซียส และทนต่อความเป็นกรด-
ด่าง ที่ค่า pH มากกว่า 3.0 โดยในปัจจุบันน้ำตาลไอโซมอลท์ผ่านการรับรองโดยองค์การอาหารและ
ยาแห่งประเทศสหรัฐอเมริกา (FDA) ว่าสามารถใช้ในการปรุงแต่งอาหารได้อย่างปลอดภัย สำหรับใน
ประเทศไทยไอโซมอลท์ถูกจัดอยู่ในหมวดอาหารทั่วไปโดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
นอกจากนี้ยังได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นอาหารเพื่อสุขภาพจากองค์การอาหารและยาในหลากหลาย
ประเทศ  พิมพ์เพ็ญ (ม.ป.ป.) 
 2.6.1  คุณสมบัติของน้ำตาลไอโซมอลท์ 
  2.6.1.1  มีความหวานสัมพัทธ์ (Relative Sweetness) ประมาณ 45-60% เมื่อ
เทียบกับความหวานของน้ำตาลซูโครส มีความหวานคล้ายน้ำตาลซูโครส ไม่มีความรู้สึกตกค้างในปาก 
  2.6.1.2  ให้กลิ่นรสคล้ายกับน้ำตาล แต่ไม่ให้ความรู้สึกเย็น ซ่า (Cooling Effect) 
เหมือนน้ำตาลแอลกอฮอล์ชนิดอื่น 
  2.6.1.3  มีค่า Glycemix Index (GL) ต่ำ ร่างกายจะย่อยและดูดซึมได้ช้ากว่าน้ำตาล 
จึงไม่ทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดเพ่ิมสูงขึ้น 
  2.6.1.4  มีความคงตัว (Stability) ต่อกรด ความร้อน และเอนไซม์ได้ดีกว่าน้ำตาล
ทราย  
  2.6.1.5  มีการเกิดปฏิกิร ิยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไม่เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์ (Non 
Enzymatic Browning Reaction) ได้ยากกว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) และปฏิกิริยา
การเกิดคาราเมล (Caramelization Reaction) 
  2.6.1.6  เป็นสารที่ไม่สามารถถูกย่อยโดยเชื้อแบคทีเรียในปากท่ีสร้างกรดทำลายฟัน 
และไม่ทำให้เกิดกระบวนการสลายแร่ธาตุ (Demineralization) ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิดฟันผุ 
  2.6.1.7  เป ็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลที ่ม ีค ุณสมบัติเป็นพร ีไบโอติค 
(Prebiotic) และให้พลังงานต่ำ เหมาะสำหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนัก หรือผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน 
 2.6.2  การประยุกต์ใช้ไอโซมอลท์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

  2.6.2.1  ไอโซมอลท์มีการดูดความชื้นจากอากาศได้น้อยมาก จึงมักนำมาทำเป็น

ผลิตภัณฑ์ลูกกวาด เพราะจะทำให้ลูกอมหรือลูกกวาดไม่เหนียวติดกัน 

  2.6.2.2  ไอโซมอลท์มีการเกิดผลึกได้ดี จึงเหมาะสำหรับนำมาทำผลิตภัณฑ์เคลือบ 

(Coating) หลากหลายชนิด เช่นยา ลูกอม นอกจากนี้ยังมีการใช้ในผลิตภัณฑ์ชนิดเคลือบปราศจาก

น้ำตาล ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความกรอบ และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 



23 
 

  2.6.2.3  ไอโซมอลท์ช่วยให้ผลิตภัณฑ์หมากฝรั่งมีความเหนียวนุ่มและความยืดหยุ่น

ที่ดีตลอดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังช่วยปรับปรุงคุณสมบัติในการกักเก็บคว าม

หวานและยังช่วยเพิ่มรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

  2.6.2.4  ไอโซมอลท์ให้กลิ่นรสใกล้เคียงกับน้ำตาลโดยไม่ให้ความรู้สึกเย็น (Cooling 

Effect) เหมาะสำหรับนำมาทำผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตดำ (Dark Chocolate) และช็อกโกแลตนม (Milk 

Chocolate) รวมไปถึงผลิตภัณฑ์เคลือบช็อกโกแลต และสอดไส้ช็อกโกแลต 

 

2.7 งานวิจยัที่เกี่ยวข้อง  
ลัดดาวัลย์, สรรเพชญ และวรธร (2565) ได้ทำการศึกษาการทดทนแป้งสาลีบางส่ วน ใน

ว าฟ เฟิ ล ด้วยแป้งกล้วยน้ำว้า เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้ำว้าในวาฟเฟิลสูตร
พ้ืนฐาน ทดแทนที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 ของน้ำหนักทั้งหมด ใช้การวางแผนการทดลองสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomize Complete Block Design) และนำไปประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส
ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยการชิมแบบ
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจำนวน 40 คน สำหรับสูตร
พื้นฐาน และ 80 คนสำหรับสูตรทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้ำว้า นำข้อมูลที่ได้มาคำนวณค่าเฉลี่ยและ
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน ANOVA (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Least Significant Difference และ Duncan’s New Multiple Range Test การ
คัดเลือกวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน พบว่า วาฟเฟิลที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยน้ำว้าที่ร้อยละ 15 ได้รับ
คะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฎ รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และการยอมรับโดยรวม 
ซึ่งสูตรนี้ไม่แตกต่างจากวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน (p>0.05) โดยอยู่ในระดับคะแนนความชอบปานกลางที่
มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.64, 7.61, 7.70 และ 7.62 ตามลำดับ 

วาสนา และคณะ (2565) ได้ทำการศึกษาปรมิาณการทดแทนแป้งกล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องใน
แป้งสาลี 100 เปอร์เซ็นต์ คือ 20, 40 และ 60 กรัม ระยะเวลาที่ใช้ในการอบเส้นพาสต้าน้อยกว่าสูตร
มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 33.34, 38.89 และ 50.00 ตามลำดับ ลักษณะทางกายภาพหลังการคืนตัว 
พบว่าสูตรทดแทน 40 และ 60 กรัม ใช้ระยะเวลาในการคืนตัวน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน เนื้อสัมผัสผิว
เรียบ มีความยืดหยุ่น สีเหลืองแกมน้ำตาล และเส้นมีความจับตัวได้ดี ค่าสีของเส้นพาสต้าอบแห้ง และ
เส้นพาสต้าหลังคืนตัว พบว่าค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) จะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแป้ง
กล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องมากขึ้น เมื่อคำนวณค่า Hue Angle (º) พบว่าเส้นพาสต้าอบแห้งมีค่าอยู่
ระหว่ง 73.74 - 81.53 ซึ่งแสดงค่าสีส้มแดง - สีเหลือง และเส้นพาสต้าหลังคืนตัวมีค่าอยู่ระหว่าง 
74.09 - 87.53 ซึ่งแสดงค่าสีส้มแดง-สีเหลืองน้ำตาล การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จากผุ้
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ทดสอบ 50 คน พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตรมาตรฐานในทุกด้านมากที่สุด และเมื่อ
ทดแทนแป้งกล้วยน้ำว้าพันธุ์มะลิอ่องพบว่าผู้ทดสอยให้คะแนนความชอบด้านสีสูตรทดแทน 20 กรัม 
มากที่สุด คือ 8.06 ให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นสูตรทดแทน 20 กรัม มากที่สุด คือ 8.04 ให้คะแนน
ความชอบด้านรสชาติสูตรทดแทน 60 กรัม มากที่สุดคือ 7.80 ให้คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส
สูตรทดแทน 60 กรัม มากที่สุด คือ 8.00 และให้คะแนนความชอบโดยรวมสูตรทดแทน 60 กรัม มาก
ที่สุด คือ 8.04 

อังศิมา (2564) ได้ทำการศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล
ซูโครสต่อสมบัติทางกายภาพ เคมี ความร้อน และโครงสร้างระดับจุลภาคของวุ้นกะทิ โดยทดแทน
น้ำตาลซูโครสด้วยสารให้ความหวานยิ่งยวด ได้แก่ รีบาวดิโอไซต์ เอ ที่อัตราส่วนการทดแทน 50 :50, 
60:40, 70:30, 80:20 และ 90:10 โดยตัวอย่างที่ไม่มีการทดแทนด้วยสารให้ความหวานเป็นตัวอย่าง
ควบคุม จากการทดลองพบว่า การใช้สารให้ความหวานผสม 2 ชนิด ในการทดแทนน้ำตาลมีผลทำให้
ค่าดัชนีความขาว ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ ความแข็ง และการแยกตัวของน้ำของวุ้นกะทิ
ลดลงตามสัดส่วนของสารให้ความหวานที่ให้มวลเพ่ิมข้ึน ในขณะที่ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำได้
ทั้งหมดในตัวอย่างมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น วุ้นกะทิที่ใช้ไอโซมอลต์ผสมรีบาวดิโอไซต์ เอ ที่อัตราส่วนการ
ทดแทน 50:50 ให้ค่าความแข็งแรงของเจลและค่าการแยกตัวของน้ำไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่าง
มีนัยสำคัญ (p>0.05) จากการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธีเชิงพรรณนาพบว่า ไอโซมอลต์ผสมรี
บาวดิโอไซต์ เอ ไม่มีรสตกค้างในปากเมื่อเทียบกับตัวอย่างที่ทดแทนน้ำตาลด้วยสารให้ความหวาน
อื่นๆ การวิเคราะห์องค์ประกอบหลักพบว่า การทดแทนน้ำตาลซูโครสด้วยมอลทิทอลผสมรีบาวดิโอ
ไซต์ เอ ที่อัตราส่วนการทดแทน 90:10 ซอร์บิทอลผสมรีบาวดิโอไซต์ เอ ที่อัตราส่วนการทดแทน 
70:30 และไอโซมอลต์ผสมรีบาวดิโอไซต์ เอ ที่อัตราส่วนการทดแทน 50 :50 มีลักษณะทางกายภพ
และเคมีที่ใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุมมากที่สุด จากการวิเคราะห์สมบัติทางความร้อนพบว่า วุ้นกะทิที่
ใช้สารให้ความหวานแทนน้ำตาลซูโครสมีค่าอุณหภูมิในการหลอมเหลวและการเกิดเจลสูงกว่าตัวอย่าง
ควบคุม จากการวิเคราะห์ค่าเอนทาลปีและโครงสร้างระดับจุลภาคพบว่า วุ้นกะทิที่ทดแทนน้ำตาล
ซูโครสด้วยไอโซมอลต์ผสมรีบาวดิโอไซต์ เอ ที่อัตราส่วนการทดแทน 50 :50 มีลักษณะที่ใกลัเคียงกับ
ตัวอย่างควบคุมมากท่ีสุด 

รสพร, พรรณภัทร และบงกช (2563) ได้ทำการศึกษาวิธีการอบแห้งแป้งกล้วยต่อคุณภาพ
ทางกายภาพลักษณะทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ตูเล โดยการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยที่ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 จากการศึกษาการสกัดแป้งกล้วย
พบว่า ผลผลิต ความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของแป้งกล้วยเท่ากับร้อยละ 21.39, 12.51-
14.39 และ 0.35-0.41 ตามลำดับ จากคุณภาพทางกายภาพพบว่าเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วย
ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ตูเลมีความแข็งและความเปราะมากขึ้น และส่งผลทางด้าน
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คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทำให้ตูเลมีสีคล้ำ รูพรุน สีน้ำตาล จุดสีดำ กลิ่นกล้วย รสฝาด ความ
กรอบ ความแข็ง ความร่วน ความฝืดคอ และการติดฟันของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) จากคุณค่าทางโภชนาการพบว่าเมื่อเพิ่มแป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์มากขึ้นส่งผลให้ตูเลมี
ปริมาณแป้งทนย่อยและใยอาหารสูงขึ้นเท่ากับ 10 เท่าและ 5 เท่า ตามลำดับเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ตูเลทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งกล้วยที่ระดับร้อยละ 50 โดยให้คะแนนด้านลักษณะปรากฎ ความกรอบ สี กลิ่น รส เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์มากที่สุด 
 จิระนาถ และนภัศรพี (2561) ได้ทำการศึกษาผลของแป้งปราศจากกลูเตนชนิดต่างๆ ได้แก่ 
งาดำป่น แป้งลูกเดือย แป้งถั่วแดง แป้งถั่วเหลือง แป้งกล้วย แป้งข้าวสีนิล และแป้งมันต่อเผือก ต่อ
คุณภาพของคุกก้ีปราศจากกลูเตน โดยนำมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ในปริมาณร้อยละ 100 
ของน้ำหนักแป้ง ผลการทดสอบพบว่า คุกกี้แป้งข้าวสีนิล คุกกี้แป้งกล้วย คุกกี้แป้งมันต่อเผือก และ
คุกกี้แป้งถั่วเหลือง มีค่าความแข็งสูงกว่าคุกกี้ที่ทำจากแป้งสาลี (สูตรควบคุม) (1.69 1.64 1.56 และ 
1.48 นิวตัน ตามลำดับ) แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) สำหรับการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า คุกกี้จากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตรมีค่าความเหนียวติดฟันและความ
หวาน ไม่แตกต่างกับคุกกี้สูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) ขณะที่คะแนนการยอมรับ
ของผู้บริโภค ต่อคุกกี้จากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตรพบว่ามีคะแนนน้อยกว่าตัวอย่างควบคุม ยกเว้น
คุกกี้แป้งข้าวสีนิล และคุกกี้แป้งกล้วยที่มีคะแนนการยอมรับแตกต่างกับตัวอย่างควบคุมอย่างไม่มี
นัยสำคัญ (p≥0.05) เมื่อใช้เทคนิควิเคราะห์องค์ประกอบหลักพบว่า คุกกี้แป้งข้าวสีนิล คุกกี้แป้งกล้วย 
และคุกกี้แป้งมันต่อเผือก มีคุณภาพโดยรวม คือมีอัตราการแผ่ตัว และความร่วนน้อย ค่าความแข็ง 
และความกรอบสูง รวมทั้งมีสีและกลิ่นที่เหมาะสมใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุม 

พวงชมพู และนันทวัฒน์ (2561) ได้ทำการศึกษาผลของการใช้แป้งกล้วยพรีเจลาติไนซ์
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บะหมี่ 5 ระดับ คือร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 พบว่า สูตรที่มีการ
ทดแทนด้วยแป้งกล้วยพรีเจลาติไนซ์ที่ร้อยละ 10 มีค่าร้อยละของกรดูดน้ำไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม 
เมื่อเพิ่มอัตราส่วนการทดแทนด้วยแป้งกล้วยพรีเจลาติไนซ์มากขึ้นจะทำให้บะหมี่มีค่าร้อยละของการ
ดูดน้ำและค่าร้อยละของกรสูญเสียของแข็งลดลง รวมทั้งผลต่อสีของบะหมี่คล้ำลง ทำให้ค่าความสว่าง 
(L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง แต่ค่าสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น เมื่อนำเส้นบะหมี่ไปวัดลักษณะเนื้อสัมผัส
พบว่า สูตรที่มีการทดแทนด้วยแป้งกล้วยพรีเจลาติไนซ์ที่ร้อยละ 20 มีค่าระยะทางการดึงขาดสูงสุดไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุม ประกอบกับคะแนนความชอบคุณลักษณะของบะหมี่ไม่แตกต่างกับสูตร
ควบคุม โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.80±0.88 (ระดับความชอบปานกลาง) จึงเลือกการ
ทดแทนด้วยแป้งกล้วยพรีเจลาติไนซ์ที่ร้อยละ 20 
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 อภิญญา และคณะ (2561) ได้ทำการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ ศึกษา
ปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ พบว่า ผลการทดสอบสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ โดยการ
ทดสอบการยอมรับใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ที่มี
ความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ด้วยวิธีให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale พบว่า ผลการคัดเลือกสาลี ่กรอบสูตร
พื้นฐานผู้ชิมให้การยอมรับ สูตรที่ 3 (Bloggang, 2561) เป็นสูตรมาตรฐาน การศึกษาแป้งกล้วย
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่ มี 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 และ 30 ผู้ทดสอบให้
การยอมรับที่ระดับร้อยละ 10 ในคุณลักษณะ ด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 7.94 7.92 8.22 7.90 และ 8.08 ตามลำดับ ด้านสี
ของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานมีค่า L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) 
ที่แตกต่างจากสาลี่กรอบที่มีการทดแทนของแป้งกล้วย (p≤0.05) ด้านเนื้อสัมผัสของสาลี่กรอบสูตร
พื้นฐาน มีค่าความแข็งมากกว่า สาลี่กรอบที่มีการทดแทนของแป้งกล้วย (p≤0.05) และมีค่าความ
ยืดหยุ่น ความสามารถเกาะรวมตัวกัน ค่าความเหนียว และค่าการทนต่อการเคี้ยวแตกต่างกันอย่างมี
ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) คุณค่าทางโภชนาการด้านต่างๆ จากตัวอย่างสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน 
และการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ พบว่า ให้
พลังงานที่น้อยกว่าสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน แต่มีปริมาณกากใยอาหาร เถ้าท่ีมากกว่าแสดงให้เห็นว่าแป้ง
กล้วยมีปริมาณแร่ธาตุที ่มากกว่า ซึ ่งแร่ธาตุที ่พบมากในกล้วยได้แก่ โปแตสเซียม แมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส และแคลเซียม 

วรัชยา และคณะ (2560) ได้ทำการศึกษาผลของการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีที่ 4 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 25 50 75 และ 100 โดยน้ำหนัก จากนั้นทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (9 – 
Hedonic Scale Test) ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
โดยใช้ผู้ทดสอบ จำนวน 50 คน พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบเสริมแปง้กล้วย 
ร้อยละ 100 อย่างมีนัยยะสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า 
ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบทดแทนแป้งกล้วยน้ำว้า ร้อยละ 100 มีคาร์โบไฮเดรตและแร่ธาตุเหล็กเพิ่มข้ึน
อย่างละ 1 เท่า จากสูตรมาตรฐาน ไขมันและความชื้นลดลงอย่างละ 1 เท่าจากสูตรมาตรฐาน เมื่อ
นำมาวิเคราะห์คุณค่าทางเคมีด้านคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถ้า ความชื้น และแร่ธาตุเหล็ก มีค่า
เท่ากับร้อยละ 69.10, 21.96, 5.50, 2.40, 1.05 และ 0.0057 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ และค่าสี L* a* 
b* เท่ากับ 23.05, 11.90 และ 4.71 ตามลำดับ 
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สุมิตรา และคณะ (2559) ได้ทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเสร ิมแป้งมะพร้าว มี
วัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษากรรมวิธีการผลิตวาฟเฟิลสูตรมาตรฐาน 2) ศึกษาอัตราส่วนแป้งสาลีต่อแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล 70:30 50:50 และ30:70 3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของวาฟเฟิล
เสริมแป้งมะพร้าว 4) ศึกษาประเมินความคิดเห็นและการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้แป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล จากผลการวิจัยพบว่า 1) ผลการทดลองสูตรมาตรฐาน 3 สูตร สูตรที่ 1 
ได้คะแนนทางการประเมินทางประสาทสัมผัสคิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.24 2 ) อัตราส่วนแป้งสาลีต่อแป้ง
มะพร้าว จากการศึกษาพบว่าอัตราส่วนแป้งสาลีต่อแป้งมะพร้าว 30 :70 ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
การประเมินทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คิดเป็น
ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบน 4.24±0.66 4.28±0.74 4.16±0.75 4.04±0.79 และ4.00±0.58 ตามลำดับ 
3) คุณค่าทางโภชนการของวาฟเฟิลเสริมแป้งมะพร้าวพบว่าควรบริโภค 1 หน่วยบริโภค น้ำหนัก 20 
กรัม จะให้พลังงาน 60.35 กิโลแคลลอรี่ ประกอบด้วย โปรตีน 2.23 กรัม คาร์โบไฮเดรต 4.33 กรัม 
ไขมัน 7.07 กรัม ใยอาหาร 1.08 กรัม 4) การยอมรับทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเสริม
แป้งมะพร้าวพบว่า การยอมรับด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมคิดเป็นค่าเฉลี่ย 
4.20 อยู่ในระดับมาก 5) ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลเสริมแป้งมะพร้าวพบว่ามีคนส่วน
ใหญ่รู้จักประโยชน์ของแป้งมะพร้าวระดับปานกลาง มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
คิดเป็นร้อยละ 21.90 

ชญาภัทร์, ณนนท์ และศศิธร (2556) ได้ทำการศึกษาวิธีการผลิตแป้งมะพร้าวส่วนเหลือทิ้ง 
สมบัติทางเคมีของแป้งมะพร้าว ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ คือเค้ก
เนยสด มัฟฟิน คุกกี้คอร์นเฟลกส์ คุกกี้เนยสด คุกกี้แช่เย็น ขนมปังเนยสด ขนมปังโฮลวีท และเปลือก
พายร่วน และศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคที ่มีต่อการใช้แป้งมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ ้งจาก
กระบวนการแปรรูปน้ำมันมะพร้าว ผลการศึกษาวิธีการผลิตแป้งมะพร้าวจากกากมะพร้าว ผล
การศึกษาพบว่าการผลิตแป้งมะพร้าวโดยนำกากมะพร้าวอบแห้งอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 12 
ชั่วโมง และบดละเอียด จะได้แป้งที่มีสีขาว ผงละเอียด และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความชื้น 
โปรตีน และเถ้า มีปริมาณร้อยละ 57.70 29.4 6.23 5.20 และ 1.48 โดยน้ำหนักแห้งตามลำดับ และ
เมื่อนำไปทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทั้ง 8 ชนิด พบว่า การทดแทนด้วย
แป้งมะพร้าวในเค้กเนยสด ที่ระดับร้อยละ 5 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มีความชอบทางด้านประสาทสัมผัส
สูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับเค้กเนยสดชุดควบคุม พบว่า มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 1.34 
กรัม/100กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 92.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด การทดแทนในมัฟฟิน ที่ระดับร้อย
ละ 15 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มีคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสสูงที่ สุด เมื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณใยอาหารกับมัฟฟินชุดควบคุม พบว่า มีใยอาหารเพ่ิมข้ึน 2.34 กรัม/100กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 
81.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์มัฟฟิน การทดแทนในคุกกี้คอร์นเฟลกส์ ที่ระดับร้อยละ 20 ของน้ำหนักแป้ง
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ที่ใช้มีความชอบทางด้านประสาทสัมผัสสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกี้คอร์น
เฟลกส์ชุดควบคุมพบว่า มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 3.54 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 94.00 ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ การทดแทนในคุกกี้เนยสดที่ระดับร้อยละ 10 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มี
คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกี้เนยสดกับ
ชุดควบคุม พบว่า มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 3.04 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 94.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสด การทดแทนในคุกกี้แช่เย็นที่ระดับร้อยละ 20 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มีคะแนนความชอบทาง
ด้สนประสาทสัมผัสสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกก้ีแช่เย็นกับชุดควบคุม พบว่า มีใย
อาหารเพิ่มขึ้น 4.02 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 93.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็น การ
ทดแทนในขนมปังเนยสดที่ระดับร้อยละ 15 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มีคะแนนความชอบทางด้านประสาท
สัมผัสสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับขนมปังเนยสดกับชุดควบคุมพบว่า มีใยอาหาร
เพ่ิมข้ึน 2.22 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 75.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสด การทดแทนใน
ขนมปังโฮลวีทที่ระดับร้อยละ 15 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มีคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสสูง
ที่สุด เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับขนมปังโฮลวีทกับชุดควบคุม พบว่า มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 
2.09 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 79.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีท การทดแทนในเปลือก
พายร่วนที่ระดับร้อยละ 15 ของน้ำหนักแป้งที่ใช้มีคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสสูงที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับเปลือกพายร่วนกับชุดควบคุมพบว่า มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 2.91 
กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคร้อยละ 82.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วน 

ธนา และคณะ (2555) ได้ทำการศึกษาหมี่ซั่วเสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว มีจุดประสงค์
เพื่อศึกษาการนำแป้งมะพร้าวที่ได้จากอุตสาหกรรมการผลิตน้ำกะทิมาทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
การทำผลิตภัณฑ์หมี่ซั่ว โดยทดแทนด้วยแป้งมะพร้าวร้อยละ 0 2 5 10 และ 15 และใช้ขมิ้นผงเป็น
สารให้สี ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ทำการวิเคราะห์
คุณสมบัติทางเคมีของแป้งมะพร้าวพบว่า แป้งมะพร้าวมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน 
เส้นใย ไขมัน และเถ้า ร้อยละ 4.25, 11.96, 14.08, 5.41 และ 1.58 ตามลำดับ ศึกษาคุณภาพทาง
เคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์หมี่ซั่วเสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าวพบว่า หมี่ซั่วมีปริมาณโปรตีนไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุม แต่มีปริมาณเส้นใย เถ้า ไขมัน และ Aw เพ่ิมมากข้ึนตามปริมาณการเติมแป้ง
มะพร้าว ผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าเส้นหมี่ซั่วที่เติมแป้งมะพร้าวมีค่าความทนต่อแรงดึง (tensile 
strength) ความเหนียว (toughness) และความยืดหยุ่น (elasticity) ลดลง แต่น้ำหนักหลังการต้มสุก 
(cooking weight) สูงกว่าสูตรควบคุม ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 1 เดือน โดยมีการวัดค่าความหืน (rancidity) ของเส้นหมี่ซั่วพบว่าค่า TBA ไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ ค่าสี L* a* และ b* มีค่าลดลงจึงทำให้เส้นหมี่ซั่วมีสีเข้มขึ้น aw ของเส้นหมี่ซั่วเพิ่มขึ้นแต่ไม่
เกิน 0.7 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 307/2547) คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ด้านสี กลิ่น ความเหนียว กากติดค้าง ความเนียนนุ่ม และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์หมี่ซั่วที่ทดแทนแป้งมะพร้าวร้อยละ 5 
  ณนนท์ (2552) ได้ทำการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งสาลีในบราวนี่ เริ่มจากการ

ผลิตแป้งกล้วย โดยการนำกล้วยน้ำว้าดิบมาอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง และ

บดละเอียด จะได้แป้งที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีเหลืองนวล มีผลผลิตแป้งกล้วยคิดเป็นร้อยละ 

22.73 ของน้ำหนักกล้วยดิบทั้งหมด และมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต 

ร้อยละ 10.01, 1.70, 0.36, 1.90 และ 86.05 โดยน้ำหนักแห้งตามลำดับ ในการผลิตบราวนี่ได้เลือก

วิธีการผสมแบบครีมเนย เนื่องจากมีคะแนนความชอบด้านประสาทสัมผัสดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ

วิธีการผสมแบบเกิดฟอง จากนั้นศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยน้ำว้าในการผลิตบ

ราวนี่ โดยแปรระดับการทดแทนแป้งสาลีเป็น 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของ

น้ำหนักแป้งที่ใช้ในสูตร พบว่าการทดแทนด้วยแป้งกล้วยที่ระดับร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบทาง

ประสาทสัมผัสด้านกลิ่น รส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด และมีคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รส 

ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ำและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน แต่เมื่อวัดค่าสีและ

ค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดสีและเครื่องวัดเนื้อสัมผัสได้ค่าที่แตกต่างจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน จากนั้น

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ โดยนำบราวนี่ที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้ำว้าร้อยละ 50 

ไปทดสอบกับผู้บริโภคจำนวน 100 คน พบว่าผู้ทดสอบส่วนใหญ่ (ร้อยละ 97.0) ยอมรับผลิตภัณฑ์ มี

คะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รส ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ำ และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบ 

โดยผู้ทดสอบร้อยละ 86.0 คาดว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์ 

  



30 
 

บทท่ี 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 
3.1  เครื่องมือและอุปกรณ ์
 3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว 

  3.1.1.1  เนยสดชนิดจืด   ตรา อลาวรี่ 

  3.1.1.2  แป้งมะพร้าว   ตรา Nuttarin 

  3.1.1.3  แป้งกล้วยน้ำว้าดิบ  ตรา Namwah 

  3.1.1.4  ผงฟู    ตรา เบสฟูดส์ 

  3.1.1.5  โซเดียมไบคาร์บอเนต  ตรา แม็กกาเรต 

  3.1.1.6  ไข่ไก่ เบอร์ 2   ตรา ซีพี 

  3.1.1.7  นมผง    ตรา แดรี่ฟาร์ม 

  3.1.1.8  เกลือป่น   ตรา ปรุงทิพย์ 

  3.1.1.9  น้ำตาลไอซิ่ง   ตรา อิมพีเรียล 

  3.1.1.10  น้ำตาลไอโซมอลท์ บริษัทเพียว เคมิคอล จำกัด 

  3.1.1.11  น้ำตาลทรายขาว  ตรา มิตรผล 

  3.1.1.12  เนยขาว   ตรา คิงส์ 

  3.1.1.13  กลิ่นวานิลลา   ตรา แม็คคอร์มิค 

  3.1.1.14  กลิ่นนมเนย  ตรา วินเนอร์ 

 3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว 

  3.1.2.1  อ่างผสมแสตนเลส 

  3.1.2.2  พายยาง 

  3.1.2.3  ที่ร่อนแป้ง 

  3.1.2.4  กระดาษไข 

  3.1.2.5  ที่ตักไอศกรีม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร 

3.1.2.6  เตาอบไฟฟ้าระบบลมร้อน ขนาด 60 ลิตร (ยี่ห้อ King Kitchen รุ่น 

KXD1A) 
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3.1.2.7  ถาดอบ ขนาด 32*43 เซนติเมตร 

  3.1.2.8  เครื่องผสมแบบแนวตั้ง (ยี่ห้อ Kitchen aid รุ่น Heavy Duty) 

  3.1.2.9  เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 1 ตำแหน่ง (ยี่ห้อ Tanita รุ่น KD321) 

 3.1.3  วัสดุอุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และคุณค่าทางโภชนาการ 

  3.1.3.1  เครื่องวัดค่าสี (KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d)  

  3.1.3.2  เครื ่องวัดเนื ้อส ัมผัส โดยใช้ Texture Profile Analysis รุ ่น TA.XT2i 

(Stable Micro System, UK) 

  3.1.3.3  เครื่องวัดค่ากิจกรรมของน้ำ โดยใช้ Aqua lab series PE (METER Group, 

Inc., USA)   

 3.1.4  วัสดุอุปกรณ์ในการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

  3.1.4.1  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า 

  3.1.4.2  แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Point Hedonic Scale 

  3.1.4.3  ปากกา 

          3.1.5  สถิติที่ใช้ในการวิจัย 

  3.1.5.1  การทดสอบทางกายภาพ และเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

Complete Randomized Design (CRD)  นำค่าที่ได้จากการทดสอบมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

Analysis of Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

New Multiple Range Test (DMRT) โดยกำหนดระดับความเชื่อม่ันที่ระดับ 95%   

 3.1.5.2  การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้เกณฑ์การประเมินการยอมรับ ด้าน สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม แบบวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยคะแนนเท่ากับ 9 

หมายถึงชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จากนั้นนำค่าที่ได้มาหา

ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) และวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

Randomized Completely Block Design (RCBD) 
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3.2  ขั้นตอนการดำเนินการวิจัย 
 3.2.1  คัดเลือกสูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าว 
          การทดลองครั้งนี้ได้ทำการศึกษาทดลองสูตรพื้นฐานคุกก้ีแป้งมะพร้าวจำนวน 3 สูตร  
แสดงดังตารางที่ 3.1 โดยใช้ขั้นตอนการผลิตคุกก้ีดังแผนภาพที่ 3.1  3.2  และ 3.3  ตามลำดับ   
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) 
แล้วนำคุกกี้แป้งมะพร้าวทั้ง 3 สูตร ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยกำหนดช่วงคะแนน 1 - 9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด ) โดยให้
นักศึกษาและบุคลากร วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 50 คนทำการชิม โดย
คัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด เพ่ือนำไปทดลองต่อไป 

 

ตารางท่ี 3.1  สูตรพ้ืนฐานคุกกี้แป้งมะพร้าว 3 สูตร 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งมะพร้าว 160 200 125 
ผงฟ ู 3 2 3 
โซดาไบคารบ์อเนต - 2 - 
นมผง - - 10 
เนยสด 240 225 180 
เนยขาว - 80 - 
น้ำตาลไอซิ่ง 160 200 - 
น้ำตาลทราย - - 130 
ไข่ไก่ 50 100 50 
นมข้นจืด - - 35 
เกลือป่น 2 2 3 
กลิ่นวนลิา 3 3 - 
กลิ่นนมเนย - - 2 

 

ที่มา: สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากเอกสารประกอบการสอนวชิาเบเกอรี่ วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา (มปป.) 

สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก ตำราเบเกอรี่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (มปป.) 

สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก เศรษฐพงศ์ (2552) 
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ชั่งตวงส่วนผสมทุกอย่างตามสูตร 

 

ร่อนแป้งมะพร้าว ผงฟู เข้าด้วยกัน 1 ครั้ง 

 

เติมกลิ่นวนิลา เกลือป่น ในเนย ตีด้วยความเร็วระดับ 4 นาน 2 นาที 

 

เติมน้ำตาลไอซิ่งทีละน้อยจนหมด  ตีต่ออีก 3 นาที ใส่ไข่ไก่ตีผสมให้เข้ากัน 

 

ลดความเร็วของเครื่องเหลือ ระดับ 1 ใส่แป้งที่ร่อนไว้ ผสมพอเข้ากัน 

  

ตักส่วนผสมเป็นชิ้นๆ ด้วยที่ตักไอศกรีม ให้มีขนาดน้ำหนัก 10 กรัม 

 

เรียงใส่ถาด โดยวางในลักษณะ 6*4 แถว  

 

อบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

 

แผนภาพที่ 3.1  ขั้นตอนการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว สูตรที่ 1 

 

 

 

 

  



34 
 

ชั่งตวงส่วนผสมทุกอย่างตามสูตร 

 

ร่อนแป้งมะพร้าว ผงฟู โซเดียมไบคาร์บอเนตเข้าด้วยกัน 

 

ตีเนยสด เนยขาว เกลือ ด้วยความเร็วระดับ 4 นาน 3 นาที 

 

เติมน้ำตาลทรายป่นทีละน้อยจนหมด ตีต่ออีก 5 นาที ใส่ไข่ไก่ทีละ 1 ฟองจนหมด 

 

ลดความเร็วเหลือระดับ 1 ใส่แป้งที่ร่อนไว้ลงไป ผสมให้พอเข้ากัน 

 

ตักส่วนผสมเป็นชิ้นๆ ด้วยที่ตักไอศกรีม ให้มีขนาดน้ำหนัก 10 กรัม  

 

เรียงใส่ถาด โดยวางในลักษณะ 6*4 แถว  

 

อบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาท ี

 

แผนภาพที่ 3.2  ขั้นตอนการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว สูตรที่ 2 
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ชั่งตวงส่วนผสมทุกอย่างตามสูตร 

 

ร่อนแป้งมะพร้าว และผงฟูเข้าด้วยกัน พักไว้ 

 

น้ำตาลทราย ลงในเนย ตีด้วยความเร็วระดับ 4 จนกระทั่งส่วนผสมขึ้นฟู 

 

ใส่ไข่ไก่ลงไป ผสมพอเข้ากัน 

 

เติมนมข้นจืด และกลิ่นนมเนยลงไป ตีต่อด้วยความเร็วระดับ 4 จนเข้ากัน 

 

ลดความเร็วของเครื่องเหลือ ระดับ 1 ใส่ส่วนผสมแป้งที่ร่อนไว้ลงไป ผสมให้พอเข้ากัน 

 

ตักส่วนผสมเป็นชิ้นๆ ด้วยที่ตักไอศกรีมให้มีขนาดน้ำหนัก 10 กรัม  

 

เรียงใส่ถาด โดยวางในลักษณะ 6*4 แถว 

 

นำเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 10-15 นาที 

 

แผนภาพที่ 3.3  ขั้นตอนการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว สูตรที่ 3 
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3.2.2  ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งมะพร้าวบางส่วนในคุกกี้แป้งมะพร้าว
          นำสูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในข้อ 3.2.1 มาทดแทน
ด้วยแป้งกล้วยน้ำว้าดิบในปริมาณร้อยละ 0, 20, 40 และ 60 ของปริมาณแป้งมะพร้าว  นำมาผลิต
คุกกี ้มะพร้าวผสมแป้งกล้วย  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) โดยให้นักศึกษาและบุคลากร วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา จำนวน 
50 คน ทำการชิมเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-Point Hedonic Scale) และเปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยด้วยวิธ ี Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) โดยวิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ และนำผลการศึกษาที ่ได้รับการ
ยอมรับไปทดสอบในข้ันตอนต่อไป 

 

ตารางท่ี 3.2  ส่วนผสมคุกก้ีแป้งมะพร้าวสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมแป้งกล้วยทดแทนแป้งมะพร้าว  
                  ปริมาณร้อยละ 20 40 และ 60 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

ร้อยละ  0 ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 
แป้งมะพร้าว 200 160 120 80 

แป้งกล้วยน้ำว้า 0 40 80 120 

ผงฟู 2 2 2 2 

โซเดียมไบคาร์บอเนต 2 2 2 2 

เนยสด 225 225 225 225 

เนยขาว 80 80 80 80 

น้ำตาลไอซิ่ง 200 200 200 200 

ไข่ไก่ 100 100 100 100 

เกลือป่น 2 2 2 2 

กลิ่นวนิลา 3 3 3 3 
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3.2.3  ศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลไอซิ่งในสูตร

คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วย 

นำสูตรคุกกี้แป้งมะพร้าวที่มีแป้งกล้วยน้ำว้าเป็นส่วนผสมที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากข้อ 

1 มาศึกษาการใช้สารไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลไอซิ่งในปริมาณร้อยละ 0 10 20 

และ 30 ของปริมาณน้ำตาลที่ใช้ในสูตร วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 

Completely Block Design, RCBD)  ศึกษาคุณลักษณะของคุกกี้ ได้แก่ ความกว้าง (Width) และ

ความหนา (Thickness) ของชิ้นคุกกี้ วัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) วัดค่าความแข็ง (Hardness) 

โดยใช้เครื่องวัดเนื้อเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) วัดค่าสี (Color) ได้แก่ ค่า L* (ค่าความสว่างมีค่า 

0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึงวัตถุมีสีแดง, - หมายถึงวัตถุมีสี

เขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึงวัตถุมีสีน้ำเงิน) และวัดค่ากิจกรรมของน้ำ 

(Water Activity; aw) และทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยให้นักศึกษาและบุคลากร วิทยาลัยดุสิต

ธานี พัทยา จำนวน 50 คน ทำการทดสอบชิมเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

New Multiple Range Test (DMRT) โดยวิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
 

ตารางท่ี 3.3  การศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลท์ทดแทนน้ำตาลไอซิ่งในคุกก้ีแป้งมะพร้าว 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

แป้งมะพร้าว 160 160 160 160 

แป้งกล้วยน้ำว้า 40 40 40 40 

ผงฟู 2 2 2 2 

โซดาไบคาร์บอเนต 2 2 2 2 

เนยสด 225 225 225 225 

เนยขาว 80 80 80 80 

น้ำตาลไอซิ่ง 200 180 160 140 

ไข่ไก่ 100 100 100 100 

เกลือป่น 2 2 2 2 

กลิ่นวนิลา 3 3 3 3 

น้ำตาลไอโซมอลท์ - 20 40 60 



38 
 

 3.2.4  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใชไ้อโซ

มอลท์เป็นสารใหค้วามหวานทดแทนน้ำตาลบางส่วน 

       นำคุกกี ้ส ูตรมาตรฐานและสูตรที ่พัฒนาจากข้อ 3.2.3 มาวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการและองค์ประกอบทางเคมี เพ่ือเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน โดยประกอบไปด้วย ปริมาณ

ความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณเถ้า และพลังงานทั้งหมด ตาม

วิธี AOAC (2000) 

 3.2.5  สถานที่ทำการทดลอง 

  3.4.5.1  ห้องปฏิบัติการอาหาร สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบ

อาหาร วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา 

  3.4.5.2  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการคุกก้ีปราศจากกลูเตนที่ใช้สารทดแทนความ

หวานแทนน้ำตาลบางส่วน ณ สถาบันอาหาร 
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บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวจำนวน 3 สูตร 
 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวจำนวน 3 สูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบ
ส ุ ่มในบล ็อกสมบ ูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) และนำไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพื้นฐานที่ได้ ดังภาพที่ 4.1 และผลการทดสอบชิม
แสดงดังตารางที่ 4.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         ภาพที่ 4.1  คุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
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ตารางท่ี 4.1  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวจำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส 

สูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าว 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

สีns 7.70±0.97 7.64±1.01 7.54±1.13 
กลิ่น 7.28±1.20a 7.58±0.97a 6.74±1.40b 
รสชาติ 6.96±1.46a 7.38±1.61a 5.96±1.92b 
เนื้อสัมผัส 4.98±1.93b 6.22±1.75a 5.14±1.90b 
ลักษณะปรากฎ 6.48±1.47b 7.16±1.48a 6.48±1.75b 

ความชอบโดยรวม 6.26±1.41b 7.16±0.96a 5.94±1.99b 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a b ที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.1 เมื่อนำคะแนนความชอบของแต่ละสูตรไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าคะแนน
ความชอบด้านสีของคุกกี้ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ (p>0.05)  ด้านเนื้อสัมผัส 
ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม ของทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ (p≤0.05) โดยด้านกลิ่นและรสชาติ คะแนนความชอบเฉลี่ยของสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 ไม่
แตกต่างกัน (p>0.05) แต่มากกว่าสูตรที่ 3 (p≤0.05)  ผู้ชิมให้การยอมรับในสูตรที่ 2 มากที่สุดในด้าน
เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฎ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลาง จากผลการทดลองด้วย
คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของคุกกกี้แป้งมะพร้าวที่ได้ มีคะแนน 6.22  น้อยกว่าคะแนนความชอบด้านอ่ืน
จึงเลือกคุกกี้สูตรพื้นฐานที่ 2 ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ย และได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดเป็น
สูตรพื้นฐานสำหรับการพัฒนาปรับสูตรเพื่อให้ได้รับการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสมากขึ้น โดยศึกษาการ
ทดแทนแป้งมะพร้าวด้วยแป้งกล้วยน้ำว้าบางส่วนในขั้นตอนต่อไป 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งมะพร้าวบางส่วนในคุกกี้แป้ง
มะพร้าว 
 จากผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวที่ได้รับการยอมรับในข้อ 4.1 ด้วยลักษณะของ
คุกกี้แป้งมะพร้าวที่ได้มีความระคายคอจากมะพร้าว จึงพัฒนาสูตรโดยการทดแทนแป้งมะพร้าวด้วย
แป้งกล้วยน้ำว้าดิบบางส่วน โดยศึกษาการทดแทนในปริมาณร้อยละ 0  20 40 และ 60 ของปริมาณ
แป้งมะพร้าว และนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรทดแทนด้วยแป้ง
กล้วย ดังภาพที่ 4.2 และผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 4.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพที่ 4.2  คุกก้ีแป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาล                      
                ร้อยละ 0 10 20 และ 30   
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ตารางที่ 4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้แป้งมะพร้าว 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) 

 
จากตารางที่ 4.2 เมื่อนำคะแนนความชอบของแต่ละสูตรไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าคะแนน

ความชอบด้านกลิ่น และความชอบโดยรวมของคุกกี้ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ 
(p>0.05) ด้านสี ของคุกกี้สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ด้าน
รสชาติ และลักษณะปรากฏ ของคุกกี้สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  มีคะแนนความชอบไม่แตกต่าง
กัน ด้านเนื้อสัมผัส ของคุกกี้สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน เมื่ อ
ปริมาณแป้งกล้วยเพิ่มขึ้นพบว่าคะแนนความชอบด้านสีและลักษณะปรากฏมีแนวโน้มลดลง แต่
คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากแป้งกล้วยส่งผลให้คุกกี้มีความเปราะ 
มีความกรอบมากขึ ้น และยังช่วยลดควมแห้ง ความแข็งและความสากคอของแป้งมะพร้าว  จาก
คะแนนความชอบเฉลี่ย ผู้ชิมให้การยอมรับคุกกี้แป้งมะพร้าวที่มีแป้งกล้วยผสมร้อยละ 20 มากที่สุด 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง จึงเลือกคุกก้ีสูตรใช้เแป้งกล้วยผสมร้อยละ 20  ในลักษณะของการทดแทน
แป้งมะพร้าวในสูตรพ้ืนฐานเป็นสูตรสำหรับการพัฒนาเพื่อให้ได้รับการยอมรับมากขึ้น โดยศึกษาการ
ทดแทนน้ำตาลไอซิ่งบางส่วนด้วยสารให้ความหวานไอโซมอลท์ในขั้นตอนต่อไป 

 
 
 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้ทดแทนแป้งมะพร้าวในคุกกี้ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 (0) สูตรที่ 2 (20) สูตรที่ 3 (40)  สูตรที่ 4 (60) 

สี 7.04±1.51a 7.20±1.31a 6.36±1.10b 5.68±1.58c 
กล่ินns 6.54±1.73 6.58±1.80 6.18±1.98 6.12±1.80 
รสชาติ 6.34±1.59ab 6.82±1.80a 6.04±1.88ab 5.92±2.52b 
เนื้อสัมผัส 4.92±1.37b 6.00±1.93a 5.72±1.83a 5.74±2.04a 
ลักษณะปรากฎ 6.48±2.02a 6.90±1.37a 6.28±1.65a 5.46±1.63b 
ความชอบโดยรวมns 6.00±1.60 6.48±1.74 5.92±1.78 5.76±2.15 
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4.3  ผลการศึกษาปริมาณไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลในคุกกี้แป้งมะพร้าวผสม
แป้งกล้วย 
 จากผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรทดแทนแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับใน
ข้อ 4.2 มาศึกษาการใช้สารให้ความหวานแทนน้ำตาล ในปริมาณร้อยละ 0 10 20 และ 30 ของระดับ
ความหวานที่ใช้ในสูตร แสดงดังภาพที่ 4.3 และผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 4.3 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.3  คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 
 
ตารางท่ี 4.3  คุณลักษณะของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ 
  ความหวานแทนน้ำตาลร้อยละ 0 10 20 และ 30   

 

คุณลักษณะ 
ปริมาณไอโซมอลท์ใช้ทดแทนความหวานจากน้ำตาลในคุกกี้  

 ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
ความกว้าง (Width) 5.26±0.16 5.66±0.14 5.48±0.20 5.60±0.22 
ความหนา
(Thickness) 

1.50±0.06 1.46±0.52 1.39±0.08 1.36±0.08 

ค่าความแข็ง (g) 2,487.16±356.95 1,951.86±236.40 2,184.12±387.74 2,030.97±296.33 

ค่าสี     L* 64.07±1.41 65.56±125 65.86±1.42 66.79±1.29 
a* 10.43±0.41 10.12±1.08 9.47±0.87 9.14±0.93 
b* 25.81±0.38 25.71±0.88 24.83±0.50 24.68±0.88 

ค่ากิจกรรมของน้ำ (aw) 0.35 0.29 0.28 0.28 

 
 จากตารางที่ 4.3 พบว่า เมื่อใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลไอซิ่งในปริมาณ
มากขึ้นมีผลให้คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยมีความบาง เหลวมากขึ้น จากความกว้างและความ
หนาของชิ้นคุกกี้ และมีค่าความแข็งลดลง ส่วนค่าสีมีแนวโน้มสีอ่อนลง พิจารณาจากค่า L* (ความ
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สว่าง) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น และค่า a* (สีแดง) และ b* (สีเหลือง) มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่ากิจกรรมของ
น้ำ (aw) ก็มีแนวโน้มลดลง ด้วยไอโซมอลท์ไม่ได้จับยึดโมเลกุลของน้ำไว้อย่างแข็งแรงเท่ากับน้ำตาล 
(Siriwattanasilp A. and Siriwongwilaichat, P. (2021). ดังนั้นเมื่อลงปริมาณน้ำตาลในสูตรลงจึงมี
ผลให้คุกกี้เหลวและแผ่ตัวกว้างขึ้น และคุกกี้สูญเสียน้ำจากการอบมากกว่าคุกกี้ที ่มีส่วนผสมของ
น้ำตาลมากกว่า ในส่วนของสีที่จางอ่อนลง เพราะน้ำตาลเมื่อได้รับความร้อนจะเกิดปฏิกิริยาคาราเมล
ไลเซชั่นให้สีน้ำตาล  (Srichayet, 2004) ดังนั้นคุกกี้สูตรที่ใช้ไอโซมอลท์เพ่ิมขึ้นแล้วลดปริมาณน้ำตาล
ลงจึงมีผลให้คุกก้ีมีสีเข้มลดลงด้วย  
 
ตารางท่ี 4.4  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณสารให้ความหวานที่ใช้ทดแทนน้ำตาล 
  ในคุกกี้ 4 ระดับ 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณสารให้ความหวานที่ใช้ทดแทนน้ำตาลในคุกกี้ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 (0) สูตรที่ 2 (10) สูตรที่ 3 (20) สูตรที่ 4 (30) 

สี 7.12±1.29b 7.32±1.24ab 7.72±1.05a 7.56±1.07ab 
กลิ่น 7.12±1.35b 7.00±1.69b 7.68±0.74a 7.04±1.65b 
รสชาติ 6.92±1.48b 6.88±1.29b 7.64±1.06a 6.96±1.47b 
เนื้อสัมผัสns 6.08±1.98 5.88±1.75 6.44±1.90 6.08±1.60 
ลักษณะปรากฎ 7.08±1.21ab 6.84±.36b 7.44±1.11a 7.00±1.54ab 
ความชอบโดยรวมns 6.80±1.75 6.90±1.25 7.28±1.68 6.92±1.40 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4.3 เมื่อนำคะแนนความชอบของแต่ละสูตรไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าคะแนน
ความชอบด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมของคุกกี้ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยสำคัญ (p>0.05) ด้านสี ของคุกกี้สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน 
ด้านลักษณะปรากฏของคุกกี้สูตรที่ 1 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน ด้าน
รสชาติ สูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดย
เมื่อใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลไอซิ่งในคุกกี้ มีผลให้คะแนนความชอบสูงกว่าคุกกี้
สูตรพ้ืนฐานในทุกด้าน (p≤0.05) ยกเว้นด้านลักษณะปรากฏ โดยผู้ชิมให้การยอมรับการใช้ไอโซมอลท์
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เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลไอซิ่งร้อยละ 20 มากที่สุด ในด้านกลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง จากผลการทดลองจึงเลือกคุกกี้สูตรที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทน
น้ำตาลไอซิ่งร้อยละ 20  ซึ่งเป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด เพื่อนำไปศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการต่อไป 
 

4.4  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้
ไอโซมอลท์เปน็สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 

คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพ้ืนฐานและคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วย
น้ำว้าและใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลบางส่วน แสดงดังตารางที่ 4.5  
 
ตารางท่ี 4.5  คุณค่าทางโภชนาการของคุกก้ีแป้งมะพร้าวสูตรพื้นฐานและคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้ง 
   กล้วยน้ำว้าและใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลร้อยละ 20  
 

คุณค่าทางโภชนาการ (กรัม) 
สูตร

พื้นฐาน 
สูตรผสมแป้งกล้วยและใช้
ไอโซมอลท์แทนน้ำตาล            

ร้อยละการ
เปลี่ยนแปลง 

เถ้า (Ash)  2.53 2.72 + 7.51 
ไขมัน (Fat) 38.78 38.18 - 1.55 
ความชื้น (Moisture) 2.73 2.96 + 8.42 
โปรตีน (Protein) 7.62 6.65 -  12.73 
คาร์โบไฮเดรต (Total Carbohydrate) 48.34 49.49 + 2.38 
พลังงานทั้งหมด (kcal/g) 5.73 5.58 - 0.15 
พลังงาน  
(kcal/1 หน่วยบริโภค 30 กรัม) 

171.90 167.40 - 4.5 

 
หมายเหตุ:  + เพ่ิมขึ้น  -  ลดลง  
 

จากตารางที ่ 4.5 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี ้แป้งมะพร้าวสูตรพื ้นฐาน
เปรียบเทียบกับคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล
บางส่วน มีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยที่ใช้สารให้ความหวานแทน
น้ำตาลบางส่วน คุกกี้ให้พลังงานทั้งหมด 5.58 กิโลแคลลอรี/กรัม มีปริมาณเถ้าร้อยละ 2.72  ไขมัน
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ร้อยละ 38.18  ความชื้นร้อยละ 2.96  โปรตีนร้อยละ 6.65  และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 49.49 กรัม
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ ให้พลังงานทั้งหมด 568.18 แคลลอรี เถ้า 2.72 
กรัม ไขมัน 38.18 กรัม ความชื้น 2.96 กรัม โปรตีน 6.65 กรัม คาร์โบไฮเดรต 49.49 กรัม สรุปได้ว่า 
คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวาน
แทนน้ำตาลบางส่วนมีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพื้นฐาน  ยกเว้นค่า
พลังงาน เนื่องจากการผลิตคุกก้ีทั้ง 2 สูตร มีการใช้ส่วนผสมต่างๆ ในปริมาณท่ีเท่ากัน ยกเว้นส่วนผสม
ที่เป็นสารให้ความหวาน และเมื่อนำคุกกี้มาคำนวณค่าพลังงานพบว่าคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพื้นฐานมี
ค่าพลังงาน เท่ากับ 5.73 กิโลแคลอรีต่อกรัม ซึ่งมีค่าพลังงานสูงกว่าคุกกี้สูตรที่ใช้ไอโซมอลท์ทดแทน
น้ำตาล มีค่าพลังงานเท่ากับ 5.58 กิโลแคลอรีต่อกรัม เนื่องจากไอโซมอลท์ที่ใช้มีค่าพลังงาน 2 แคลอรี่
ต่อกรัม ซึ่งน้อยกว่าซูโครส ซึ่งมีพลังงานเท่ากับ 2.1 กิโลแคลอรีต่อกรัม กล้าณรงค์ (2552) ดังนั้นค่า
พลังงานของคุกกี้สูตรที่ใช้ไอโซมอลท์ทดแทนน้ำตาลจึงน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน  ซึ่งในการบริโภคคุกกี้ 1 
หน่วยบริโภค (30 กรัม) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 พบว่าคุกกี้แป้ง
มะพร้าวสูตรพ้ืนฐานจะให้พลังงาน 171.86  กิโลแคลอรีในขณะที่คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยสูตร
ที่ใช้ไอโซมอลท์ทดแทนน้ำตาล ให้พลังงาน 167.51 กิโลแคลอรี ดังนั้นมีค่าพลังงานลดลง ร้อยละ 
2.59 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ อดิศักดิ์ (2552) ที่ใช้อีริทริทอลกับซูคราโลสทดแทนน้ำตาลในการ
ผลิตชิฟฟอนเค้กในปริมาณร้อยละ 50 สามารถลดพลังงานได้ร้อยละ 21.3 และ ปิยนุสร์ และนคร 
(2558) ที่รายงานว่าคุกกี้เนยสูตรควบคุม มีค่าพลังงานเท่ากับ 6.67 กิโลแคลอรีต่อกรัม ซึ่งสูงกว่าคุกกี้
สูตรที่ใช้มอลทิทอลและซูคราโลสทดแทนซูโครส มีค่าพลังงานเท่ากับ 5.55 กิโลแคลอรีต่อกรัม 
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บทท่ี 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผล 
5.1.1  การศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้แป้งมะพร้าวจำนวน 3 สูตร 

       ผลการศึกษาสูตรคุกกี้พ้ืนฐานแป้งมะพร้าวจำนวน 3 สูตร นำมาทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฎ และความชอบโดยรวมพบว่าคะแนนความชอบ 
ด้านเนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฎ และความชอบโดยรวมของคุกกี้ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญ (p≤0.05) ยกเว้นด้านสีที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยผู้ชิมให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูตรที่ 2 มากที่สุดในด้านเนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฎ และความชอบโดยรวม  

5.1.2  การศึกษาปริมาณแป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งมะพร้าวบางส่วนในคุกกี ้แป้ง
มะพร้าว 

         ผลการศึกษาการนำแป้งกล้วยน้ำว้ามาทดแทนแป้งมะพร้าวบางส่วน โดยศึกษา
ปริมาณการทดแทนในระดับต่างๆ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 20 40 และ 60 พบว่าคะแนนความชอบ
ด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะปรากฎ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) ในด้าน
กลิ่นละความชอบโดยรวมที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยผู้ชิมให้การยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสในการใช้แป้งกล้วยทดแทนที่ระดับร้อยละ 20 มากที่สุด 

5.1.3  การศึกษาปริมาณไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลในสูตรคุกกีแ้ป้ง
มะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า 

         ผลการศึกษาปริมาณไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาลบางส่วน โดย
ศึกษาปริมาณการทดแทนในระดับต่างๆ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 10 20 30 พบว่าคะแนนความชอบ
ด้านกลิ่น และรสชาติ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) ในด้านเนื้อสัมผัสและความชอบ
โดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยผู้ชิมให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสใน
การใช้สารให้ความหวานทดแทนที่ระดับร้อยละ 20 มากที่สุด  ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และ
กายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยที่ใช้สารให้ความหวานแทนน้ำตาล พบว่าเมื่อ
ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้คุกก้ีแป้งมะพร้าวผสม
แป้งกล้วยมีความบาง ความกว้างมากขึ้น และมีค่าความแข็งลดลง ส่วนค่าสี L* (ความสว่าง) มี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึน และค่าสี a* (สีแดง) และ b*(สีเหลือง) ค่ากิจกรรมของน้ำ (aw) มีแนวโน้มลดลง 
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5.1.4  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพื้นฐานและคุกกี้แป้ง
มะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้ไอโซมอลท์เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาล 

         ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพ้ืนฐานให้พลังงานเท่ากับ 171.90 กิโลแคลลอรี่ และ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลให้พลังงาน
เท่ากับ 167.40 กิโลแคลลอรี่ ซึ่งน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน 4.5 กิโลแคลลอรี่ ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งมะพร้าว
ผสมแป้งกล้วยน้ำว้าที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลมีปริมาณเถ้าร้อยละ 2.72 ไขมันร้อยละ 
38.18 ความชื้นร้อยละ 2.96 โปรตีนร้อยละ 6.65 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 49.49 และพลังงานทั้งหมด 
5.58 กิโลแคลลอรี่ ต่อน้ำหนักผลิตภัณฑ์คุกกี้ 100 กรัม 

 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรมีการนำแป้งมะพร้าวและแป้งกล้วยน้ำว้าไปใช้ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิด

อ่ืนๆ เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีเป็นโรคแพ้กลูเตน 

 5.2.2  มีการนำน้ำตาลไอโซมอลท์ไปทดแทนน้ำตาลในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดอื่น ๆ เพื่อเป็น

ทางเลือกให้กับผู้ที่ต้องการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด 

 5.2.3  ควรมีการนำแป้งปราศจากกลูเตนชนิดอื่นๆ มาเสริมเพื่อลดพลังงานและเพิ่มคุณค่า

ทางโภชนาการ 
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  ภาคผนวก  ข  ขั้นตอนการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว 
 ภาคผนวก  ค  ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้ง 
    มะพร้าวสูตรพ้ืนฐานและคุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแปง้ 
    กล้วยที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 
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ภาคผนวก  ก 
แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : คุกกี้แป้งมะพร้าว (สูตรพื้นฐาน) 

วันทีท่ดสอบชิม : ………………………………………….. 

คำแนะนำ : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอ แล้วให้คะแนนตามชอบในแต่ละคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................... .................................................................

............................................................................................................................. ................................... 

  



55 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้า 

วันทีท่ดสอบชิม : ………………………………………….. 

คำแนะนำ : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอ แล้วให้คะแนนตามชอบในแต่ละคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     
ลักษณะปรากฎ     

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................... .................................................................

............................................................................................................................. ................................... 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : คุกกี้แป้งมะพร้าวผสมแป้งกล้วยน้ำว้าใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 

วันทีท่ดสอบชิม : ………………………………………….. 

คำแนะนำ : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอ แล้วให้คะแนนตามชอบในแต่ละคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     
ลักษณะปรากฎ     

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................ 
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ภาคผนวก ข 

ขั้นตอนการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว 
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อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตคุกกี้แป้งมะพร้าว 

 

 

  

อ่างผสมสแตนเลส พายยาง 

ที่ร่อนแป้ง ทีต่ักไอศครีม 

ถาดอบ เครื่องชั่งดิจิตอล 
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เตาอบไฟฟ้า เครื่องผสมแบบแนวตั้ง 
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ขั้นตอนการทำคุกกี้มะพร้าวสูตรพ้ืนฐาน 

 

 

  

1. เตรียมส่วนผสม 2. เติมวนิลา เกลือป่น ลงในเนย 

3. ตีเนย วนิลา เกลือ นาน 2 นาที 4. เติมน้ำตาลไอซิ่งลงในเนย 

5. ตีเนยกับน้ำตาลไอซิ่ง 3 นาที 6. ใส่ไข่ไก่ลงในโถตี 
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7. ใส่แป้งมะพร้าวที่ร่อนไว้ 8. ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน 

9. ตักส่วนผสมด้วยที่ตักไอศครีม 

เรียงใส่ถาด 6*4 แถว 

10. อบคุกกี้ท่ีอุณหภูมิ 170 องศา

เซลเซียส เวลา 15 นาที 
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ภาคผนวก ค 

ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้แป้งมะพร้าวสูตรพ้ืนฐานและคุกกี้แป้ง

มะพร้าวผสมแป้งกล้วยทีใ่ช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล
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ประวัติการศึกษาและการทำงาน 
 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวปรดา เหลืองอ่อน 
วัน เดือน ปีเกิด  7 มกราคม 2536 
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