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บทคัดย่อ 

 
การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกกี้เนยสด 2) ศึกษาปริมาณตัวด้วง 

ต้นสาคูที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู และ 4) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีน 
จากตัวด้วงต้นสาคู โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (RCBD) น าข้อมูลมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ (LSD) ผลการคัดเลือก 
สูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสด 3 สูตร พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับคุกกี้ เนยสดสูตรที่ 2 
ประกอบด้วยแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู เนยสดชนิดเค็ม ไข่ไก่ น้ าตาลทรายป่น กลิ่นนมเนย คะแนน
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของคุกกี้อยู่ในระดับชอบมากที่สุด 
ผลการศึกษาปริมาณตัวด้วงต้นสาคูที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ปริมาณต่างกัน 4 ระดับ คือ 
ร้อยละ 40 60 80 และ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่ใช้ในสูตร พบว่าผู้ทดสอบชิม 
ให้การยอมรับคุกกี้เนยสดสูตรที่เสริมตัวด้วงต้นสาคูร้อยละ 100 ของปริมาณแป้งสาลีในด้านความชอบ
โดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสในระดับชอบมากท่ีสุด โดยการเสริมตัวด้วงจากต้นสาคู
แบบสดมีผลต่อค่าสีของคุกกี้เนยสด ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าตัวด้วงสาคูแบบสด 
100 กรัม มีโปรตีน 7.74 กรัม ไขมัน 17.89 กรัม และ  โอเมก้า 3 (ALA) 0.03 กรัม ซึ่งมีผลให้คุกก้ีเนยสด
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 100 กรัม มีพลังงาน 566.63 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 36.39 กรัม โปรตีน 
9.32 กรัม คาร์โบไฮเดรต 50.46 กรัม โอเมก้า 3 (ALA) 0.10 กรัม เถ้า 1.00 กรัม และความชื้น 2.81 กรัม 
โดยปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกว่าคุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ 
คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ผู้บริโภคทั่วไป ร้อยละ 99.17 ให้การยอมรับเพราะผลิตภัณฑ์ 
มีความแปลกใหม่น่าสนใจ รสชาติดี อร่อย และมีคุณค่าทางโภชนาการ ผู้บริโภคสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ราคากล่องละ 60 บาท ในขนาดบรรจุ 90 กรัม (15 ชิ้น) 
 
ค าส าคัญ: คุกก้ีเนยสด, ตัวด้วงสาคู, ต้นสาค ู
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ABSTRACT 
 

The purposes of this study were 1) study the basic formula of butter cookies. 
2) To study the appropriate amount of sago beetles in butter cookies. 3) To investigate 
the nutritional value of butter cookies fortified with sago beetle protein. 4) To study 
consumer acceptance of butter cookies enhanced with protein from sago beetles. 
The experimental design was a randomized complete block design (RCBD), and the means 
of the data were analyzed by analysis of variance (ANOVA) and compared with statistical 
differences by the least significant difference (LSD). The results of the selection of three 
basic recipes for butter cookies found that the testers accepted the second recipe, which 
consisted of all-purpose flour, baking powder, salted fresh butter, eggs, powdered sugar, 
and buttermilk flavor. As for overall preference, appearance, color, smell, taste, and 
texture, were found to be at the highest level. The study's results on the appropriate 
amount of sago beetle supplementation in butter cookies at 4 different levels–40, 60, 80, 
and 100% of all-purpose flour weight–were mixed. It was found that the testers accepted 
100 percent of protein-enhanced butter cookies from sago beetles. In terms of overall 
preference, appearance, color, smell, taste, and texture, it was found that the level of 
preference was the highest, and the addition of fresh sago beetles influenced the color 
value of butter cookies. The nutritional value of 100 grams fresh sago beetles was found 
to be 7.74 grams of protein, 17.89 grams of fat, and 0.03 grams of omega-3 (ALA), which 
results in a butter cookie supplementing 100 grams of sago beetle protein have an energy  
566.63 kcal, 36.39 grams of fat, 9.32 grams of protein, 50.46 grams of carbohydrates, 0.10 
grams of omega-3 (ALA), 1.00 grams of ash, and 2.81 grams of moisture, which were higher 
quality than other basic recipe butter cookies. The study of consumer acceptance of 
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protein-enhanced butter cookies from sago beetles found that 99.17 % of general 
consumers accepted it because the product was different from other cookies, they are 
interesting, tasty, delicious, and nutritious. Consumers are interested in buying butter 
cookies enriched with protein from sago beetles at a price of 60 baht per box, in a package 
size of 90 grams (15 pieces). 
 
Keywords:  Butter Cookies, Sago Beetle, Sago tree 
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ความช่วยเหลือที่ดีตลอดมา รวมทั้งให้ก าลังใจในการจัดท าวิทยานิพนธ์เสมอมา 

ขอขอบคุณ ครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษา
ธนบุรี ที่อนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูลทดสอบประสาทสัมผัส และภาพถ่ายในงานวิจัยครั้งนี้  

ขอขอบคุณ คุณชุติศรณ์ มาสคีรีวงษ์ และคุณเสาวณีย์ วิหกฤทธิ์ ที่อนุเคราะห์ช่วยเหลือจัดหา
วัตถุดิบตัวด้วงต้นสาคูส่งมาให้จากจังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือท าการทดลองงานวิจัยในครั้งนี้ 

ท้ายที่สุดผู้วิจัยขอขอบพระคุณผู้ปกครองที่ให้ก าลังใจ มาโดยตลอด หากงานวิจัยฉบับนี้  
จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ใดในคณะ ผู้วิจัยขอมอบความดีให้แก่ทุกท่าน และหากงานวิจัยฉบับนี้ผิดพลาด
ประการใดผู้วิจัยขอน้อมรับไว้ ขอขอบคุณเป็นอย่างสูง  
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บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
การบริโภคแมลงถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ถ่ายทอดกันมายาวนาน แต่เนื่องจากไม่ใช่แมลง     

ทุกชนิดที่จะสามารถบริโภคได้ ดังนั้นวัฒนธรรมการบริโภคแมลงจึงเกิดจากการเรียนรู้ว่าแมลงชนิดใด
สามารถบริโภคได้จึงถูกสั่งสมกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ในอดีตการบริโภคแมลงจํากัดอยู่เฉพาะชาวชนบท
สําหรับในประเทศไทย ได้แก่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือ สาเหตุที่มีการบริโภคแมลง 
ในบางท้องที่เนื่องจากในอดีตแมลงสามารถหาได้ง่ายตามธรรมชาติ และไม่เสียค่าใช้จ่าย สามารถ
นํามาปรุงอาหาร  เพื่อทดแทนเนื้อสัตว์ได้ แมลงที่คนไทยส่วนใหญ่รู้จักและนิยมนํามารับประทาน เช่น 
แมลงกินูน (จินูน) แมลงกุดจี่ แมลงดานา เป็นต้น เนื่องจากมีรายงานว่าแมลงกินได้อุดมไปด้วยคุณค่า
ทางโภชนาการ มีปริมาณโปรตีนสูงใกล้เคียงกับโปรตีนในเนื้อไก่ เนื้อปลา และเนื้อหมู มีกรดไขมันที่ดี 
และเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีปริมาณของไฟเบอร์ วิตามิน B2 และไนอะซีนสูง จึงทําให้แมลงเป็นที่
ต้องการในท้องตลาด ดังจะเห็นได้จากมูลค่าการซื้อขายแมลงมีการปรับตัวสูงขึ้นร้อยละ 20 ต่อปี 
ตลอดระยะเวลา 5 ปีที่ผ่านมา มูลค่าธุรกิจแมลงกินได้ทั่วโลกในปัจจุบันมีมูลค่าสูงถึง 400 ล้านเหรียญ
สหรัฐ (12,800 ล้านบาท) รวมถึง มีธุรกิจฟาร์มเพาะเลี้ยงแมลงชนิดต่าง ๆ เกิดขึ้นมากมาย สําหรับ 
ในอนาคตแมลงน่าจะเป็นที่ต้องการเพ่ิมขึ้นนอกเหนือจากการที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงแล้วนั้น 
แมลงยังเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพดี มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่น่าจับตามองสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
ในอนาคต (ธิดารัตน์, 2563)  

ส่วนทางภาคใต้ของประเทศไทยแมลงที่นิยมกิน และให้โปรตีนสูง ได้แก่ ตัวด้วง มีการเลี้ยง
มากใน 3 จังหวัด ได้แก่ นครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา ด้วงสาคู (Pin-hole borers ) หรือ ด้วง
ลานจัดเป็นแมลงอีกชนิดหนึ่งที่กําลังได้รับความนิยมบริโภคทั้งชาวไทย และชาวต่างชาติ เนื่องจาก
ขนาดของตัวหนอนค่อนข้างโต มีน้ําหนักดี และขายได้ราคาดี มีวงจรชีวิตสั้นมีโปรตีนสูงเช่นเดียวกับ
แมลงชนิดอ่ืน ๆ (อรนุช, 2561) มีการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของ ตัวด้วงสาคู ผ่านการแปรรูปโดย
ใช้วิธี การทอด การนึ่ง และการอบ พบว่าตัวด้วงสาคูที่ผ่านการอบมีปริมาณโปรตีนที่สูงสุดร้อยละ 
31.40 การทอดร้อยละ 26.20 และการนึ่งร้อยละ 23.40 (นิรันดร , 2557) ตัวด้วงสาคูเป็นแหล่ง
อาหารทางเลือกในอนาคตที่อุดมไปด้วยสารอาหารที่จําเป็นต่อร่างกายมนุษย์ และจะช่วยสร้างความ
มั่นคงด้านอาชีพให้แก่เกษตรกรอีกทางหนึ่งด้วย 

คุกกี้ (Cookies) เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค ส่วนผสมหลักของคุกกี้ 
คือ แป้งสาลี ไขมัน และน้ําตาล สําหรับของเหลวอาจมีเล็กน้อยเพ่ือให้ส่วนผสมเข้ากันดี (วิภาวรรณ, 
2559) ในส่วนผสมของคุกกี้มีไขมัน และน้ําตาลสูงถ้าบริโภคในปริมาณมากมีผลทําให้น้ําหนักตัวเพ่ิมได้
ง่าย เป็นผลให้ร่างกายเสี่ยงเกิดโรคอ้วนและภาวะแทรกซ้อนต่าง ๆ ตามมา ในปัจจุบันมีการพัฒนา
คุกกี้ให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมมากขึ้น เช่น คุกกี้เนยสดเสริมผักโขม (สิริลักษณ์ และคณะ, 2559) 
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คุกกี้เนยสดสาหร่ายไกเสริมงาขาว (ปรียาภรณ์ และคณะ, 2559) การใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสด
แป้งเมล็ดบัว (วรรธนา, 2563) 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกตัวด้วงต้นสาคูมาพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วง 
ต้นสาคู เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคที่นิยมบริโภค
แมลงอีกด้วย 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกกี้เนยสด 
1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณตัวด้วงต้นสาคูที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
1.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

 
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 

1.3.1 ตัวด้วงจากต้นสาคูป่า อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช ในการศึกษาใช้ตัวด้วงจากต้นสาคู
แบบสดที่เหมาะสมในส่วนผสมผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

1.3.2 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหาร
และโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี กรุงเทพมหานคร จํานวน 120 คน 

1.3.3 ด้านระยะเวลา เดือนกรกฎาคม 2565 ถึง เดือนธันวาคม 2565 
1.3.4 ด้านพ้ืนที่ สถานที่ทําการวิจัยแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษา

ธนบุรี 
 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ใช้เป็นผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคท่ีรักษาสุขภาพ 
1.4.2 ใช้ส่งเสริมให้มีการใช้ผลผลิตทางการเกษตรมากยิ่งข้ึน 
1.4.3 ใช้เป็นแนวทางในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ 
1.4.4 หน่วยงานภาครัฐและเอกชนสามารถนําความรู้ที่ได้จากการทําวิจัยครั้งนี้ไปเผยแพร่  

สู่ชุมชนและท้องถิ่น เพ่ือให้เกิดอาชีพสร้างรายได้ในชุมชนและท้องถิ่น 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ครั้งนี้ผู้วิจัย
รวบรวมเอกสารแนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องเพื่อเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาครั้งนี้ 

2.1 ความรู้เกี่ยวกับคุกกี้ 
2.2 องค์ประกอบส่วนผสมในคุกกี้เนยสด 
2.3 ความรู้เกี่ยวกับตัวด้วงต้นสาคู 
2.4 ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
2.1 ความรู้เกี่ยวกับคุกกี้ 

คุกกี้ คือ ขนมอบ ช้ินเล็ก ๆ มีรูปร่างแบน ท ามาจากแป้งสาลี เดิมทีนั้นคุกกี้ท าโดยการ  
แบ่งแป้งขนมเค้กท่ีผสมแล้วออกมาส่วนหนึ่ง จากนั้นแบ่งออกเป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน าเข้าเตาอบ 
เพื่อทดสอบอุณหภูมิ ท่ีจะใช้อบขนมเค้ก ค าว่า “คุกกี้” ท่ีนิยมในประเทศสหรัฐอเมริกาและ 
ประเทศแคนาดา ในขณะท่ีในสหราชอาณาจักรจะเรียกขนมแบบเดียวกันนี้ว่า “บิสกิต” ผลิตมาจาก
แป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอื่น ผสมกับน้ าตาล ไขมันหรือน้ ามัน ไข่ไก่ เบคกิ้งโซดา ผงฟูห รือ 
เบคกิ้งเพาเดอร์ นมสด วัตถุแต่งกล่ิน เกลือป่น อาจมีส่วนผสมอื่น เช่น กาแฟ โกโก้ ผลไม้แห้ง ธัญพืช 
กุ้งแห้งป่น ผสมให้เข้ากัน ลักษณะช้ินเป็นรูปแบบการหยอด ปั้น หั่น กดโดยการใช้พิมพ์และ 
วิธีการท าอื่น ๆ ท่ีเหมาะสมในการขึ้นรูปร่าง แล้วน าไปอบจนสุก อาจใส่ไส้ หรือการตกแต่งหน้า 
ให้สวยงามด้วยส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น น้ าตาลไอซิ่ง ช็อกโกแลต ผลไม้แห้ง ธัญพืช ลูกเกด อัลมอนด์ 
แยมผลไม้ต่าง ๆ ทาไข่แดง ก่อนหรือหลังอบ คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีขนาดเล็ก แบน และ
รสชาติหวาน มีรูปร่างสวย และมีกล่ินหอมต่างกัน คุกกี้บางชนิดมีความหนาและบางท่ีแตกต่าง 
มีสีอ่อนและแก่ บางชนิดมีการตกแต่งด้วยผลไม้ต่าง ๆ และการตกแต่งด้วยเมล็ดถั่วต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม 
บางชนิดก็มีการตกแต่งด้วยฟรอสติง เพราะคุกกี้ส่วนมากท่ีผลิตเป็นการค้าขายมีมากมายหลายชนิด
ขึ้นอยู่กับผู้ผลิตออกมาขาย คุกกี้สามารถแบ่งเป็นประเภทใหญ่ ได้ 2 ประเภท คือ แบ่งตามวัตถุดิบ 
ท่ีใช้และแบ่งตามวิธีการน าไปใช้ (จิตธนา และอรอนงค์. 2552) 

2.1.1 ประเภทของคุกก้ี 
2.1.1.1 แบ่งตามวัตถุดิบท่ีใช้ผลิต ดังนี้ 

1) คุกกี้ไข่ (Foam Type Cookies) เป็นคุกกี้ท่ีมีลักษณะมีความกรอบ เบา 
วิธีการผลิตท่ีแตกต่างจากคุกกี้เนย คือ มีปริมาณจ านวนไข่มากกว่าคุกกี้เนยวิธีการผลิต จะตีไข่ให้ข้ึนฟู
ก่อนเพื่อได้ให้ไข่เก็บปริมาณอากาศให้ได้มากท าสุดจะท าให้ มีวิธีการผสมเช่นเดียวกับเค้กไข่ โครงร่าง
ของคุกกี้ชนิดนี้ มีความกรอบ เบา ตามความต้องการ และตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ มาการูนคุกกี้ 
เมอแรงค์คุกกี้  
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ชนิดคุกกี้ไข่ แบ่งออกได้เป็น 3 ชนิด ดังนี้ 
1.1) มาการูนคุกกี้ (Macaroon Cookies) ผลิตจากอัลมอนด์เพสต์ผสม

กับน้ าตาลทราย และมีไข่ขาวจนเรียบเนียน หากส่วนผสมแข็งเกินไปท าให้อ่อนตัวโดยน าไปอุ่น หรือ
ท าให้ร้อนในหม้อตุ๋น จึงจะสามารถหยอดลงใส่ถาด หรือสามารถท าเป็นรูปต่าง ๆ ตามความต้องการ 
โดยส่วนมากแล้วมักท าเป็นรูปกลมแบน 

1.2) เมอแรงค์คุกกี้  (Merinue Shells Cookies) เป็นคุกกี้ ท่ีผลิตจาก     
ไข่ขาวที่ตีกับน้ าตาลทรายเพื่อเก็บอากาศ โดยตีส่วนผสมให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียน และแข็งแรงพอท่ีจะอุ้ม
ส่วนผสมอื่น ๆ ท่ีใช้ในสูตรไว้ก่อนได้ดี และใส่ส่วนผสมอื่นตามลงเค้ลาอย่างเบา ๆ เพื่อไม่ให้สูญเสีย
ฟองอากาศมากไปก่อนจะน าเข้าอบ โดยใช้อุณหภูมิในการอบท่ีต่ า เพื่อให้คุกกี้แห้ง และมีโครงร่างท่ี
แข็งตัวดีโดยไม่เปล่ียนสีหรือสีเปล่ียนน้อยท่ีสุด 

1.3) สปันจ์คุกกี้ (Sponge Cookies) จะมีวิธีการผลิตเช่นเดียวกับสปันจ์
เค้ก คือใช้ไข่ขาวทั้งฟองแล้วตี แต่สปันจ์คุกกี้ใช้แป้งในปริมาณท่ีสูงกว่า โดยเริ่มต้นด้วยการผสมน้ าตาล
ทรายกับไข่ตีจนต้ังยอด จึงผสมแป้งคลุกเคล้าเบา ๆ ให้ส่วนผสมเข้ากันดี แล้วตักหยอดหรือบีบลงถาด 

2) คุกกี้เนย (Butter Type Cookies) มีส่วนผสมและวิธีการผลิตคล้ายกับ   
เค้กเนย แต่มีปริมาณส่วนผสมของเหลวน้อยกว่าเค้ก เพราะคุกกี้เนยต้องมีคุณลักษณะดีเมื่ออบแล้ว 
จะกรอบนุ่ม ดังนั้นส่วนผสมของคุกกี้เนยจึงต้องมีความอยู่ตัวพอดีท่ีจะหยอดหรือขึ้นรูปทรงตามความ
ต้องการ 

คุกกี้เนย แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ดังนี้ 
2.1) คุกกี้เนยชนิดอ่อน (Soft Cookies) คุกกี้เนยชนิดนี้มีลักษณะอ่อนนุ่ม 

มีปริมาณความช้ืนสูง ดังนั้นส่วนผสมของคุกกี้เนยชนิดนี้ต้องใส่ไข่จ านวนมาก เพื่อท าให้เกิดโครงร่าง 
ท่ีมีลักษณะความอ่อนนุ่ม คงตัวมากกว่าคุกกี้ชนิดอื่น ๆ เช่น คุกกี้บาร์ชนิดต่าง ๆ 

2.2) คุกกี้เนยชนิดแข็ง (Crisp Coolies) คุกกี้เนยชนิดนี้มีลักษณะกรอบ
แห้งมากกว่าคุกกี้เนยชนิดอื่น ๆ ส่วนผสมของคุกกี้เนยชนิดนี้จะมีปริมาณน้ าในต ารับน้อยกว่าชนิดนุ่ม 
เมื่ออบสุก น้ าจะระเหยออกไปท าให้แห้ง และกรอบ กว่าคุกกี้เนยชนิดอื่น ๆ เพื่อให้ได้ลักษณะท่ีดี 
ของคุกกี้เนยท่ีต้องการ เช่น คุกกี้เนยแฟนซี คุกกี้เนยลูกล้อ 

2.3) คุกกี้เนยร่วน (Soft Bread Cookies) คุกกี้เนยชนิดนี้ มีปริมาณไขมัน
สูงจะท าให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้เนยกรอบร่วน ไขมันท่ีนิยมใช้ คือ เนย เพราะให้กล่ินรสมาก เช่น  
คุกกี้เนยสด 

2.1.1.2 แบ่งตามกรรมวิธีการผลิต ดังนี้ 
1) คุกกี้หยอด (Dropped Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมค่อนข้างเหลว 

ใช้ช้อนตักหยอดลงในถาดทาไขมันแล้ว คุกกี้ชนิดนี้อาจตกแต่งหน้าด้วยผลไม้เช่ือม หรือลูกเกด       
แต่ในปัจจุบันนิยมน าเมล็ดธัญพืชใส่ลงไปในส่วนผสม เมื่อผ่านการอบจนสุกท าให้มีรูปร่าง สีสัน
สวยงาม เวลาหยอดให้ใช้ปลายช้อนเขี่ยเมล็ดธัญพืชขึ้นตกแต่งหน้าเพื่อเพิ่มความสวยงาม และสีสัน 
น่ารับประทาน จัดเป็นคุกกี้ท่ีท าง่ายไม่ยุ่งยาก ผสมได้หลายรสชาติ และเรียกช่ือตามส่วนผสมท่ี  
ใส่ลงไป เช่น คุกกี้ธัญพืช คุกกี้ข้าวโอ๊ต  
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2) คุกกี้กด (Pressed Cookies) เป็นคุกกี้ท่ีมีความเข้นข้นมาก ส่วนผสมของ
ไขมันมากกว่าชนิดอื่น คุกกี้กดออกมาเป็นรูปแบบต่าง ๆ ตามแป้นพิมพ์ท่ีต้องการ ท าให้คุกกี้มีความ
หลากหลายรูปแบบ และมีรูปทรงสวยงามตามแป้นพิมพ์ท่ีกด เช่น แป้นพิมพ์รูปหัวใจ รูปดอกไม้ และ
รูปสัตว์ต่าง ๆ เช่น คุกกี้สิงคโปร์ และคุกกี้หน้าทอฟฟี่ 

3) คุกกี้คลึง (Roll cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมของเหลวน้อยกว่าคุกกี้
ชนิดอื่น ๆ ส่วนผสมเลยมี ลักษณะแห้ง ใช้ไม้คลึงออกเป็นแผ่น ใช้พิมพ์กดคุกกี้ ท่ีมีรูปทรง 
ต่าง ๆ กดลงบนแผ่นแป้งท่ีคลึง เช่น พิมพ์รูปหัวใจ รูปทรงกลม รูปดาว ใบไม้ และตัวสัตว์ ตกแต่งหน้า
ด้วยธัญพืช อาทิเช่น เมล็ดฟักทองอบ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบ อัลมอนด์ ลักษณะของคุกกี้ 
เมื่ออบเสร็จแล้ว จะมีความกรอบ ความร่วน นุ่มนวลไม่แข็งกระด้าง มีรสชาติหวานมัน เช่น 
คุกกี้สิงคโปร์ บิสกิต  

4) คุกกี้แท่ง (Bar Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะคล้ายเค้ก และคุกกี้อยู่ใน  
ขนมชนิดเดียวกัน รูปร่างเป็นแท่งเหมือนเค้กแห้ง ๆ มีส่วนผสมใกล้เคียงกับเค้กมาก มีของเหลว 
น้อยกว่าส่วนผสมของเค้ก เป็นคุกกี้ท่ีท าได้ง่าย เมื่อผสมเสร็จแล้วใส่ถาดน าเข้าอบ เมื่ออบสุกได้ท่ีน ามา
ตัดเป็นรูปช้ินตามความต้องการในขณะท่ีคุกกี้ยังร้อนอยู่ คุกกี้ชนิดนี้เป็นคุกกี้ท่ีมีเนื้อนุ่มละเอียด มีกล่ิน
หอมนมเนย รสดี และให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น คุกกี้บาร์ธัญพืช บราวนี่ 

5) คุกกี้ปั้น (Molded Coolies) คุกกี้ชนิดนี้วิธีการท าคล้ายคลึงกับคุกกี้โรล 
แต่แตกต่างกันวิธีการท า น ามาปั้นด้วยมือแทนการคลึงด้วยไม้คลึงแป้ง ผ่านการอบจนสุกแล้วจะมีสีสัน
ท่ีสวย มีความกรอบ และความหอม รสชาติหวาน เช่น คุกกี้คอนเฟล็กซ์ และคุกกี้ผลไม้ 

6) คุกกี้แช่เย็น (Refrigerator Cookies) ส่วนใหญ่จะคลึงแล้วม้วนเป็นแท่ง 
และแช่เย็นให้อยู่ตัว เวลาจะใช้จึงตัดเป็นช้ินบาง ๆ แล้วอบ การแช่เย็นเพื่อให้หลังตัดเป็นช้ินแล้ว 
ยังคงรูปร่างเดิม คุกกี้ชนิดนี้สามารถเก็บไว้ได้นานเป็นเดือน โดยเก็บไว้ได้นานเป็นเดือน โดยเก็บไว้  
ในช่องแช่แข็ง เช่น คุกกี้แฟนซี หรือคุกกี้พินวิลคุก  
 
2.2 องค์ประกอบส่วนผสมในคุกก้ีเนยสด 

วัตถุดิบท่ีใช้การผลิตคุกกี้ จ าแนกได้ 2 พวก เหมือนกับการท าเค้ก คือวัตถุดิบท่ีเป็นตัวท าให้
คุกกี้มีความอ่อนหรือแข็ง ตัวท่ีเป็นโครงร่างพื้นฐาน ได้แก่ แป้ง นอกจากนั้นได้แก่ น้ า ไข่ไก่ ท้ังฟอง 
ไข่ขาว นมผง โกโก้ผง และกรดท่ีท าให้ฟู และพวกท่ีท าให้คุกกี้มีความอ่อนนุ่ม ได้แก่ น้ าตาล ไซรัป  
ไข่แดง ผงฟู แป้ง สตาร์ช น้ าเป็นตัวท าให้คุกกี้แข็งตัวเนื่องจากเกิดกลูเตนขึ้นเมื่อผสมกับแป้ง 
(วิภาวรรณ, 2559) 

2.2.1 แป้งสาลี 
แป้งสาลีเป็นแป้งท่ีได้จากเมล็ดข้าวสาลี (Wheat) โดยใช้ส่วนท่ีเป็นเอนโดสเปิร์มน ามา

โม่ให้เป็นผงละเอียด และใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด โปรตีนในแป้งสาลีท าให้แป้งสาลี 
มีคุณสมบัติเฉพาะมีความต่างจากแป้งอื่น ประกอบด้วย กลูเตมิน (Glutenin) และไกลอะดิน 
(Gliadin) ในสัดส่วนเท่า ๆ กัน จะสร้างพันธะไดซัลไฟด์ (Disulfide bond) ท าให้ได้กลูเตน (Gluten) 
กลูเตนนิน มีปริมาณกลูเตนสูง ระหว่าง 12% ถึง 14% และมีความเหนียวยืดหยุ่นท่ีรักษารูปทรงได้ดี
เมื่ออบ ท าให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังท่ีจะอุ้มก๊าซท่ีขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่งเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ ์
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ข้าวสาลีท่ีน ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับ 
ข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat) ข้าวสาลีชนิดแข็งเมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งท่ีมี
โปรตีนสูงเหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมปังต่าง ๆ แป้งชนิดนี้มีโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีสามารถ
นวดผสมให้ได้ก้อนแป้งท่ีมีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิห้อง และ 
เครื่องผสมมีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซท่ีดีจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีลักษณะท่ีดีด้วย มีรูและเนื้อสัมผัส
ดีก้อนโดท่ีท ามาจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะสามารถดูดซึมน้ าได้สูงอีกด้วยส่วนข้าวสาลี 
ชนิดอ่อน เมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ า แป้งจะสามารถดูดซึมน้ าต่ ากว่า 
แป้งชนิดแข็ง มีความทนทานต่อกระบวนการผสม และการหมักต่ าไม่ เหมาะสมท่ีจะใช้ท าขนมปัง 
เพราะไม่สามารถนวดผสมให้เป็นก้อนโดได้แต่จะเหมาะสมส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์เค้กและคุกกี้ 
องค์ประกอบของแป้งสาลีท่ีได้จากการโม่โดยการแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปิร์มจะประกอบด้วย
องค์ประกอบต่าง ๆ โดยเฉล่ียดังนี้ (ศันสนีย์, 2554) 

2.2.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ คือ แป้งท่ีมีโปรตีนสูงปานกลางประมาณ 9-11% 
เป็นแป้งท่ีมีคุณสมบัติอยู่ตรงกลางระหว่างแป้งขนมปัง กับแป้งเค้ก นิยมน าใช้ผลิตเป็นพายชนิดต่าง ๆ 
คุกกี้ กะหรี่ปั๊บ ขนมปังจืด ขนมปังหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ถ้าใช้ท าขนมปังเวลาท่ีใช้
ในการนวดแป้งจะน้อยกว่าท าจากแป้งขนมปังโดยตรง นอกจากนี้ยังใช้ท าขนมไทยได้ เช่น ขนมอาลัว 
ขนมดอกจอก ครองแครง กรอบเค็มลักษณะของแป้งชนิดนี้  มีคุณสมบัติท้ังของแป้งเค้กและแป้ง 
ขนมปังรวมกันตัวที่ช่วยให้ฟู อาจจะใช้ยีสต์หรือสารเคมีอื่น ๆ เช่น ผงฟู หรือโซดา   

2.2.1.2 ข้าวสาลี ช่ือเรียกวิทยาศาสตร์ว่า ทริทิคัม แอสทิวัม (Trticum aestivum L.) 
โครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีจะมี 3 ส่วน ได้แก่ 

1) เอนโดสเปิร์ม (Endosperm) องค์ประกอบท่ีมีมากท่ีสุดในเมล็ดข้าวสาลี 
คือประมาณ 83% เป็นอาหารท่ีเล้ียงส่วนจมูกข้าว มีท้ังโปรตีน และสตาร์ช (Starch) โดยสตาร์ชอยู่ใน
รูปแป้ง และเม็ดแป้งอยู่ในโปรตีนที่เป็นโครงสร้างร่างแห 

2) ร าข้าว (Bran) องค์ประกอบส่วนแข็งท่ีอยู่ด้านนอกของเมล็ดข้าวมีอยู่
ประมาณ 14.5 เปอร์เซ็นต์ เป็นส่วนประกอบของเย้ือหุ้มเมล็ดข้าวมีอยู่หลายช้ันด้วยกัน 

3) เจิร์ม คัพภะ หรือจมูกข้าว (Germ) ส่วนประกอบท่ีเหลือของเมล็ดข้าว คือ 
ประมาณ 2.5 เปอร์เซ็นต์ ส่วนนี้จะอุดมด้วยสารอาหารท่ีส าคัญ วิตามิน และเกลือแร่ การผลิตแป้ง
เพื่อใช้ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ส่วนท่ีเป็นร าช้ันของแอลลูโลนซึ่งอยู่ถัดจากช้ันของร าข้าว และจมูกข้าว  
จะถูกขัดสีออก ในส่วนของร าจะประกอบด้วยสารต่าง ๆ ท่ีร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมท้ัง 
ช้ันแอลลูโลนด้วย ส่วนจมูกข้าวมีปริมาณไขมันสูง ส่วนของร ามีปนอยู่ในแป้งจะท าให้ปริมาณของ
ผลิตภัณฑ์ลดน้อยลง ส าหรับจมูกข้าวซึ่งเป็นส่วนมีไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งจะมีผลต่อสุขภาพในการ
เก็บของแป้งท าให้แป้งมีกล่ินหืน 

2.2.1.3 องค์ประกอบของแป้งสาลี 
แป้งสาลีได้จากการโม่ข้าวสาลีท่ีเป็นเอนโดสเปิร์ม (หรือเมล็ดข้าว) ซึ่งถ้าเทียบ

ท้ังเมล็ดแล้ว เอนโดสเปิร์มมีคาร์โบไฮเดรตเกือบ 100 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 70 เปอร์เซ็นต์ และไขมัน 
50 เปอร์เซ็นต์ มีวิตามิน เกลือแร่ และกากใยอาหารอีกเล็กน้อย ส่วนของเกลือแร่เปลือกด้านนอก 
เมื่อผ่านการโม่แป้ง ร าก็จะหลุดออกไป ท าให้เหลือเฉพาะแอนโดสเปิร์มหรือคาร์โบไฮเดรตอยู่ด้านใน 
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จากสัดส่วนองค์ประกอบของข้าวสาลีจะช่วยให้เห็นว่าท าไมแป้งสาลีโฮลวีตท่ีได้จากการโม่ข้าวสาลี  
ท้ังเมล็ดจึงมีประโยชน์มากกว่าแป้งสาลีสีขาว หลังจากน าแป้งไปวัดค่าต่าง ๆ แล้ว ดังนี้ 

1) ค่าเถ้า (Ash) ส่ิงท่ีบอกว่าแป้งสาลีมีร าปนมามากแค่ไหน การโม่เอาร า
ออกไปได้มาก ค่าเถ้าก็จะต่ าไปด้วย สีของแป้งก็จะขาวขึ้น และเหมาะสมส าหรับน าไปผลิตขนม 
ต้องการความขาวสวยน่ารับประทาน ถ้ามีร ามาก กลูเตนจะเกิดได้ไม่ดี ขนมท่ีอบก็จะไม่ยืดหยุ่น 

2) ความช้ืน (Moister) แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีควรมีความช้ืนไม่เกิน 14
เปอร์เซ็นต์ 

3) สตาร์ช (Starch) หรือคาร์โบไฮเดรตท่ีมีอยู่ในแป้งควรมีปริมาณ 63-77
เปอร์เซ็นต์ 

4) เพนโตซาน (Pentosan)  มีประมาณ 2-3 เปอร์เซ็นต์ มีองค์ประกอบ 
ท่ีส าคัญอีกตัวหนึ่ง คือ เพนโตซานเป็นส่วนประกอบของเส้นใยอาหารท่ีช่วยในการดูดน้ าของแป้ง และ
ช่วยเหลือโครงสร้างความแข็งแรงในแป้งด้วย 

5) โปรตีน (Protein) ส่วนส าคัญมีอยู่  2 ชนิด คือ ไกลอะดิน (Gliadin)  
และกลูเตนิน (Glutenin) ท่ีรวมกันแล้วเป็น “กลูเตน” (Gluen) โปรตีนชนิดไม่ละลายน้ าและท าให้
เกิดความยืดหยุ่น ยังมีโปรตีนชนิดท่ีละลายน้ าคือ อัลบูมิน (Albumin) และโกลบูลิน (Globulin)    
แต่โปรตีนชนิดนี้ไม่มีผลต่อแป้งสาลีมาก โดยปกติธัญพืชท่ัวไปก็จะมีไกลอะดิน และกลูเตนินอยู่ด้วย 
แต่สัดส่วนไม่เหมาะสมจะเกิดกลูเตน ในขณะท่ีข้าวสาลีมีสัดส่วนพอเหมาะจะท าให้ไกลอะดิน   
และกลูเตนินรวมตัวกันแล้วเกิดกลูเตน คือมีความยืดหยุ่น (Elastic) และยึดตัว (Extensibility) 
จึงเหมาะส าหรับผลิตแป้งเพื่อใช้ในการท าขนมปังหรือขนมอบ 

6) เอนไซม์ (enzyme) เอนไซม์ในแป้งส่วนใหญ่ คือ อไมเลสแต่ก็มีเอนไซม์  
ไลเปส เอนโซม์โปรตีเอสซึ่งช่วยให้โดมีการยืด ตัวเหมาะกับแป้งสาลีส าหรับขนมอบในระดับ
อุตสาหกรรม ท าให้โดท่ีผ่านความล่ืนไหล ยืดตัวดี และไม่ฉีกขาดง่าย 
 
ตารางที่ 2.1  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

องค์ประกอบ ปริมาณ  องค์ประกอบ ปริมาณ  
คาร์โบไฮเดรต 70 เปอร์เซนต์ ความช้ืน 15 เปอร์เซนต์ 
โปรตีน 11.5 เปอร์เซนต์ แร่ธาตุ(เถ้า) 0.4 เปอร์เซนต์ 
น้ าตาล 1 เปอร์เซนต์ ไขมัน 1 เปอร์เซนต์ 
และอื่น ๆ 2 เปอร์เซนต์   

 

ที่มา:  จิตธนา และอรอรงค์ (2553) 
 
แป้งสาลีนั้นท่ีมีคุณสมบัติเฉพาะไม่เหมือนแป้งชนิดอื่น ๆ เพราะในแป้งสาลีประกอบด้วย

โปรตีนผสมกับน้ าหรือของเหลวชนิดอื่นแล้ว จะได้กลูเตนซึ่งเป็นสารท่ีมีลักษณะเหนียว และยืดหยุ่นได้
ดี ประกอบด้วยกลูเตนและไกลดินในอัตราส่วนเท่ากัน กลูเตนจะท าให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังท่ี
จะอุ้มก๊าซขึ้นฟูได้ดี ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ส่วนไกลดิน ท าให้กลูเตนมีคุณสมบัติการยึดตัว
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และยืดหยุ่นได้ กลูเตนนั้นท าให้ความแข็งตัวกับกลูเตนและไกลดินซึ่งเป็นท่ีอ่อนและเหนียวจะเป็น
ตัวเช่ือมไกลดินจะติดกับกลูเตนและป้องกันไม่ให้กลูเตนถูกล้างออกไปในกระบวนการสกัดกลูเตน
ออกมา 

วิธีการล้างหรือสกัดกลูเตนออกจากแป้งนั้น ท าได้โดยนวดแป้งแล้วล้างก้อนแป้งด้วยน้ าเปล่า 
จนน้ าท่ีล้างไม่มีตะกอน ปริมาณของโปรตีนท่ีมีอยู่ในแป้งและคุณลักษณะของกลูเตนท่ีมีอยู่ในแป้ง 
สามารถตัดสินได้โดยทางฟิสิกส์ คือ ความยืดหยุ่น และสามารถมีการขยายตัวด้วย คุณภาพ 
และปริมาณของกลูเตนท่ีเกี่ยวข้องกับคุณลักษณะทางฟิสิกส์ของการโด เป็นท่ีส าคัญท่ีสุดส าหรับผู้ท า
ขนมอบ ข้าวสาลีหลายชนิดท่ีมีปริมาณน้อย ในขณะท่ีอีกหลายชนิดมีกลูเตนอยู่ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม
แต่ก็มีจะการขาดคุณสมบัติท่ีต้องการเพราะโรงโม่จึงจ าเป็นต้องทดสอบ และผสมข้าวสาลีต่างชนิด 
เพื่อท่ีให้ได้แป้งท่ีมีปริมาณกลูเตนได้เพียงพอ และให้กลูเตนท่ีมีลักษณะท่ีดีเหมาะสมกับขนมอบ 
เพราะกลูเตนจะเป็นตัวเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้นในก้อนแป้งผสม และมีโครงสร้างท่ีมีลักษณะเป็นฟองน้ า 
ของผลิตภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ 

ส่วนโปรตีนและกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักท่ีส าคัญจากแป้งสาลีแล้วยังมีเอนไซม์ท่ีส าคัญ 
คือ บีตา-อะมิเลส (𝛽-amylase) และแอลฟา-อะมิเลส (𝛼-amylase) เอนไซม์เหล่านี้เหมาะส าหรับ
การท าขนมปังหรือขนมอบ โดยบีตา-อะมิเลส จะท าการย่อยเดกซ์ทริน (dexdrin) และสารละลาย
สตาร์ชส่วนหนึ่งให้เป็นน้ าตาลมองโทส ซึ่งเป็นน้ าตาลท่ีจ าเป็นส าหรับยีสต์ใช้เป็นอาหารในระหว่าง  
การหมักแป้งเอนไซม์ชนิดนี้ไม่ทนความร้อน การท างานจะเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนการหมักแอลฟา-
อะมิเลส จะท าการย่อยสารละลายสตาร์ชให้เป็นเดกซ์ทรินในระหว่างกระบวนการหมักการท างานของ
เอนไซม์ชนิดนี้มีไม่มาก แต่จะทนความร้อนได้สูงถึง 70-75 องศา และจุดนี้แอลฟา-อะมิเลส หรือกล่าว
ได้ว่าการท างานของแอลฟา-อะมิเลสจะเพิ่มขึ้นในช่วงแรก ๆ ในช่วงของการอบ และผลิตภัณฑ์จะดี
หรือไม่ย่อมขึ้นอยู่กับกระบวนการท างานและปริมาณของเอนไซต์ชนิดนี้ด้วย 

2.2.1.4 คุณลักษณะท่ีดีของแป้งสาลี 
เพื่อน ามาท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดีขึ้น ควรเลือกใช้แป้งมีคุณลักษณะ ดังนี้ 
1) สีของแป้ง (Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งในผลิตภัณฑ์   แป้ง

ท่ีดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอื่นปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟิลล์ และสีครีม จะท าให้ขนมปัง  
มีเนื้อใน (crumb) ท่ีมีสีไม่ดี ดังนั้นแป้งท่ีโม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 

2) ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึง พลังท่ีแป้งสามารถจะอุ้มก๊าซท่ีเกิดขึ้น
ระหว่างการหมักได้ดี เพื่อผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 

3) ความทนต่อสภาพของแป้ง (Tolerance) หมายถึง ลักษณะของแป้งท่ีมี
ความสามารถทนต่อสภาพการผสมนาน ๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอื่น ๆ โดยท่ีกลูเตน 
ไม่ฉีกขาดความทนต่อสภาพต่าง ๆ มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเตน แป้งท่ีมีความทนต่อสภาพต่าง ๆ  
สูงจะหมักได้นาน และได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีปริมาตรดี 

4) ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้ง (High water absorption) คือ 
แป้งมีคุณลักษณะการดูดซึมน้ าได้มากพอท่ีจะท าให้คุณภาพของแป้งยังคงสภาพได้ดี ผลของการท่ีแป้ง
ดูดซึมน้ าได้มากท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไม่แห้ง ท าให้คุณภาพในการเก็บรักษา 
และการบริโภคท่ีดี 
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5) ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวของแป้ง (Uniformity) หมายถึง 
ความสม่ าเสมอของสี ขนาดของแป้ง ถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอจะท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีท าแต่ละครั้ง  
ไม่เหมือนกัน จึงต้องท าการตรวจสอบก่อนท่ีจะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 

6) ค่าความเป็นกรด-เบสของแป้ง (pH) ของน้ ามีค่าระหว่าง 0.14 ซึ่งจะบอก
ถึงความเป็นกรด-เบสของสารละลาย เมื่อ pH 7 น้ านั้นจะมีคุณสมบัติเป็นกลาง ถ้าสารละลาย pH 
ต่ ากว่า 7 สารละลายจะมีค่าความเป็นกรด pH ต่ ามากเท่าใดก็ยิ่งมีคุณสมบัติเป็นกรดมากขึ้นเท่านั้น 
ในทางตรงข้ามถ้าสารละลายมี pH สูงกว่า 7 สารละลายจะมีคุณสมบัติเป็นเบส ยิ่ง pH ของสารละลาย
สูงขึ้นมากเพียงใดก็ยิ่งมีความเป็นเบสมากยิ่งขึ้นเท่านั้นแป้งสาลีโดยปกติมี pH ระหว่าง 5.5 และ 6.5 
ซึ่งเป็นช่วงท่ีเหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะขนมปัง ส าหรับแป้งท่ีมี pH ต่ ากว่า 5.0 จะมี
ความเป็นกรดมากเกินไป จะท าให้ขนมปังไม่ได้ผลดีเท่าท่ีควร ถ้าแป้งมี pH ต่ ากว่า 6.1 ถึง 6.2 
โดยท่ัวไปจะบอกได้ว่าแป้งนั้นผ่านการใส่คลอรีนมากในระหว่างการโม่ 

2.2.1.5 หน้าท่ีแป้งสาลีมีต่อผลิตภัณฑ์แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบส าคัญอีกอย่างหนึ่ง 
ท าให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่อผ่านการอบเสร็จ เป็นส่วนผสม
หลักท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด เมื่อขาดแป้งสาลีแล้วจะไม่สามารถผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
ได้เลย และเนื่องจากแป้งสาลีมีหลายชนิดแต่ละชนิดก็มีคุณสมบัติท่ีแตกต่างกับผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง 
ดังนั้นจึงควรเลือกแป้งสาลีท่ีมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการผลิต (จิตธนา และอรอรงค์, 
2553) 

1) วิธีการเลือกซื้อแป้งสาลี 
1.1) แป้งสาลีมีสีขาวสะอาด ไม่มีตัวมอด ไม่มีส่ิงเจือปน 
1.2) แป้งสาลีแห้งสนิท เนื้อละเอียด ไม่มีกล่ินสาบ 

2) การเก็บรักษาแป้งสาลี 
2.1) ควรเก็บแป้งสาลีในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทป้องกันไม่ให้แป้งจับตัว 

เป็นก้อน 
2.2) หมั่นน าแป้งสาลีออกตากแดดเพื่อจะได้ไม่ข้ึนรา และเกิดกล่ินสาบ 

2.2.1.6 สารเสริมคุณภาพของแป้งสาลี 
ปัจจุบันหลายประเทศในแถบยุโรปรวมท้ังประเทศไทยได้ออกกฎหมายอาหาร 

เพื่อยกเลิกการใช้โพแทสเซียมเป็นสารเสริมคุณภาพในแป้งสาลีท าให้บริษัทผู้ผลิตแป้งสาลีต้องเลือกใช้
ออกซิไดส์อื่นแทน เช่น ใช้กรดแอสคอร์บิกในปริมาณ 15-25 ส่วนในล้านส่วน (ppm) ของแป้งสาลี 
เพื่อช่วยให้ได้ขนมปังท่ีมีปริมาตรดี และเนื้อขนมปังดีขึ้นโดยผสมลงในแป้งก่อนขายให้ช่างท าขนมปัง 
นอกจากนี้ยังอาจใช้คอลรีนไดออกไซด์ซึ่งเป็นสารออกซิไดส์อย่างอ่อน และเป็นสารฟอกสีแป้งด้วย 
เพื่อช่วยให้ได้ขนมปังท่ีมีปริมาตรและเนื้อสัมผัสท่ีดี หรือใช้เบนโอซิลเพอร์ออกไซด์ ซึ่งเป็นสารฟอกสี
ช่วยให้ได้ขนมปังท่ีมีเนื้อขนมปังขาวขึ้น โดยผสมลงในแป้งในปริมาณท่ีเหมาะสม สารเสริมคุณภาพ
แป้งสาลีอีกชนิดหนึ่งท่ีต้องค านึงถึง คือ แป้งมอลล์หรือเอนไซม์อะมิเลสจากเช้ือรา โดยใช้อย่างใดอย่าง
หนึ่งเพื่อปรับปรุงคุณภาพ แป้งสาลีในการท าขนมปังให้มีปริมาตรเพิ่มขึ้น และมีเนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น  
ถ้าใช้แป้งมอลล์จะใช้ปริมาณ 1,800 ส่วนในล้านของแป้ง แต่ใช้เอนไซม์แอลฟา-อะมิเลส เช่นกัน 
แต่มีประสิทธิภาพในการทนความร้อนได้น้อยกว่าเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเช้ือราต้องใช้ในปริมาณ
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มากกว่า ซึ่งเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสนี้จะช่วยย่อยสลายสตาร์จในขณะหมักให้ได้น้ าตาลมอลโทส
ส าหรับการท างานของยีสต์ให้ได้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และแอลกอฮอล์อย่างเหมาะสม 
หมักให้ได้ขนมปังท่ีมีปริมาตรดี (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

2.2.2 ไขมัน 
คุกกี้ท่ีผลิตด้วยไขมันจะตีให้ไขมันขึ้นฟูก่อน จึงควรใช้เนยขาวแทนมาการีน หรือ    

เนยสด จะใช้ให้การผสมกันก็ได้ด้ขึ้น 
2.2.2.1 เนยสด (butter) ท าจากส่วนท่ีเป็นไขมันจากน้ านมวัว โดยน ามาต้ังท้ิงไว้ 

ให้ไขมันลอยหน้าแยกช้ันไขมันท่ีลอยหน้าน าออกมาปั่นให้รวมตัวกับกันเป็นก้อนน าไปแยกเอาส่วน  
ท่ีเป็นน้ าท้ิงไป เอาส่วนท่ีต้องการมานวดให้เข้ากัน เนยท่ีมีไขมันต่ าอยู่ไม่ต่ ากว่า 80 เปอร์เซ็นต์  
มีของเหลวประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลแล็กโทส 0.5 เปอร์เซ็นต์ มีสีเหลือง มีกล่ินหอม รสหวาน 
มีลักษณะเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิห้อง มีคุณสมบัติในการตีเป็นครีมไม่ได้ ขึ้นฟูได้ยากเพราะ 
มีจุดหลอมเหลวต่ า และขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน ดังนั้นเค้กท่ีท าจากเนยล้วนมีปริมาตรต่ า  
เนื้อค่อนข้างจะแน่นและหยาบ แต่มีรสชาติอร่อย หวาน หอม น่ากิน 

2.2.2.2 เนยขาว (shortening) ได้จากน้ ามันพืชบริสุทธิ์ ท่ีปราศจากกล่ิน เช่น 
น้ ามันปาล์ม น้ ามันข้าวโพด โดยน าเข้าสู่กระบวนการเติมไฮโดรเจน ยิ่งผ่านการเติมไฮโดรเจนเข้าไป
มากเท่าไร ไขมันจะขึ้นเท่านั้น ไม่มีการเพิ่มเติมกล่ินสีใด ๆ เนยขาวเป็นไขมันล้วน 100 เปอร์เซ็นต์ 
ไม่มีของเหลว จะมีลักษณะคุณสมบัติเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง (อภิสิทธิ์, 2553) 

2.2.2.3 หน้าท่ีของไขมันในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
1) ท าให้มีลักษณะโครงสร้างเฉพาะของขนมอบ 
2) ท าให้เกิดความคงตัวของขนมอบ 
3) ท าให้เกิดความเงาท่ีผิวหน้าของคุกกี้ บิสกิต และเครกเกอร์ 
4) ช่วยให้เกิดกล่ินท่ีดี รสอร่อย และความนุ่ม 
5) เป็นการตัวจับอากาศระหว่างการตีครีมกับน้ าตาล 
6) ยืดอายุการเก็บได้นานขึ้น (นภัสรพี และสวามินี, 2559) 

2.2.3 ไข่ไก่ 
ไข่ไก่ท้ังฟองจะช่วยเสริมสร้างโครงร่างของคุกกี้ ไข่แดงจะช่วยสร้างโครงร่างและ 

ความอ่อนนุ่มของคุกกี้  เพราะไข่แดงมีไขมันอยู่ ไข่ขาวช่วยสร้างโครงร่าง จะมีโปรตีนอยู่ ท้ัง  
ไข่ขาวและไข่แดงช่วยให้โดมีความชุ่มช้ืน ไข่ไก่ท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากแล้วเลือกใช้  
ไข่ไก่เป็นวัตถุดิบหลักท่ีมีราคาไม่แพงจึงมีความส าคัญในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์
ของเค้กประมาณร้อยละ 50 ของส่วนผสมประกอบด้วยไข่ไก่ ชนิดของไข่ไก่ท่ีใช้ผลิตภัณฑ์คุกกี้ มีอยู่ 4 
ชนิด คือ ไข่สด ไข่เหลว ไข่แช่เยือกแข็ง และไข่ผง 

2.2.3.1 ไข่ไก่สด (fresh egg) คือ ไข่ท่ียังอยู่ในเปลือกมีสภาพสดพร้อมใช้งาน 
1) ไข่แดง (egg yolk) ประกอบด้วยไขมัน อยู่ในรูปสารแขวนลอยท่ีละเอียด 

ในไข่แดงจะมีไขมันท่ีเรียกว่า เลซิทินเป็นตัวท าให้ไขมันมีสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์เออร์ช่วยให้ส่วนผสม 
เข้ากันเป็นเนื้อเดียวกันได้ดี และเป็นตัวท่ีท าให้เกิดการเส่ือมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บรักษาไข่ไว้ ท่ีมี    
อุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่าง 7 เปอร์เซ็นต์ และ 10 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณไขมันท้ังหมด ไข่แดงใช้ในการ
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ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และช่วยให้ปริมาตรผลิตภัณฑ์สูงขึ้นบางส่วน ถึงไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็ง แต่ก็มี
น้ าอยู่เกือบร้อยละ 50 

2) ไข่ขาว (white egg) มีน้ าอยู่ถึงร้อยละ 86 ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจล มีท้ัง
ส่วนท่ีข้นและใสซึ่งมีคุณลักษณะของโปรตีนมิวชินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งท่ีมีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่ 
โอแวลนูมิน (ovalbumin) การใช้ไข่ขาวจะใช้ในอุณหภูมิห้อง และเป็นตัวที่เกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็ง 
(coagulate) เมื่อถูกความร้อนและจากการตีแรงและเร็ว ปัจจุบันมีไข่ขาวจ าหน่ายแบบพาสเตอร์ไรน์
เป็นจ านวนมากขึ้น 

3) ไข่เหลว (liquid egg) คือ ไข่ท่ีตอกออกจากเปลือกแล้วสามารถใช้ท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้ทันที จากไข่เหลวก็น าไปแช่เยือกแข็ง สามารถน าไปท าเป็นผงได้ ซึ่งเก็บไว้ใช้ 
ได้นานยิ่งขึ้น 

4) ไข่แช่เยือกแข็ง (frozen egg) ไข่ท่ีจะน ามาเยือกแข็ง ควรเป็นไข่ ท่ีมี
คุณภาพดี โดยน ามาส่องไฟตรวจคุณภาพแล้วค่อยให้แตก กรองผสมให้เข้ากันและใส่ในภาชนะ 
น าไปแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -10 ถึง -18 องศาฟาเรสไฮต์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาฟาเรนไฮต์ 
หรือต่ ากว่านั้น จะไม่มีการเส่ือมเสีย และจะเก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น 

5) ไข่ผง (dried eggs) การท าไข่ผงมีความส าคัญขึ้นในระหว่างสงครามโลก
ครั้งท่ี 2 ในระหว่างนั้นไข่ผงได้มีการน าเข้ามาในประเทศเป็นส่วนใหญ่รูปของไข่แดงผง ซึ่งน ามาใช้ใน
การท าขนมท่ีมีไข่ เป็นส่วนใหญ่ในการท าแป้งเค้กส าเร็จรูป ไข่ผงนั้นใช้ดีส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุก
อย่าง ถ้าเป็นไข่ผงท่ีมีคุณภาพดี ส าหรับไข่ขาวผงนั้นนิยมกันมากในการท าหน้าเค้กท่ีใช้ไข่ขาว 
ซึ่งเรียกว่า เมอแรงจ์ (meringue) 

6) คุณภาพของไข่ไก่ มีคุณภาพดีควรเป็นไข่ไก่สด มีลักษณะดังนี้ 
6.1) ไข่แดงควรอยู่ตรงกลาง  
6.2) ช่องอากาศ (air pocket) ไม่ลึกและกว้าง 
6.3) ไม่มีกล่ินเหม็น 
6.4) ไข่ขาวจะเป็นเจล มีความคงตัวยึดแน่นไปกับไข่แดงไม่เหลวใส 

7) หน้าท่ีของไข่ไก่ท่ีมีต่อผลผลิตภัณฑ์ 
7.1) เป็นตัวช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู  เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองซึ่ง

ประกอบด้วยฟองอากาศเล็ก ๆ เป็นจ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ 
การตีไข่จากเครื่องและการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบาง ๆ กับอากาศโปรตีนจะบางส่วนแข็งตัวและท าให้
ฟองคงตัว การอบฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อนจากการอบ และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่น
เพียงพอท่ีจะยึดตัวได้ ส่วนผสมหรือไข่ขาวท่ีดีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างท่ัวถึง
สูญเสียความยืดตัว และจับตัวเป็นโครงสร้างท่ีแข็งของผลิตภัณฑ์ 

7.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
7.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่ไก่มีไขมัน และของแข็งอื่น ๆ ผลิตภัณฑ์ 

จะมีไขมันเพิ่มขึ้นและมีรสหวานขึ้น ไข่ช่วยให้ส่วนผสมมีความมัน สามารถผสมได้ง่าย 
7.4) กล่ินหอม รส ไข่มีกล่ินเฉพาะซึ่งบางคนชอบให้มีในผลิตภัณฑ์ 



12 

7.5) ความสดของไข่ไก่และคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากไข่ไก่มีความช้ืน
ร้อยละ 75 ส าหรับไข่ไก่ท้ังฟอง มีความสามารถตามธรรมชาติในการท่ีจะรวมและเก็บความช้ืนเอาไว้ 
จึงท าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิดได้ช้าลง ไข่จะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและช่วยให้ผลิตภัณฑ์     
เบเกอรี่เป็นอาหารมีประโยชน์ต่อผู้บริโภค ไข่ไก่มีปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็กสูง และโปรตีน 
ท่ีมีในไข่ไก่เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์จะให้กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายท่ีต้องการในการเจริญเติบโตและ
สุขภาพท่ีดี โปรตีนและไขมันท่ีมีอยู่ในไข่แดงร่างกายมนุษย์สามารถดูดซึมไปใช้ได้หมดตามธรรมชาติ
อยู่แล้ว ไข่ไก่ยังช่วยให้วิตามินท่ีส าคัญต่อร่างกาย เช่น วิตามินเอ ดี ไทอะมิน และไรโบฟลาวิน 
 
ตารางที่ 2.2  องค์ประกอบของไข่ไก่ 
 

องค์ประกอบไข่ไก่ ไข่ไก่ทั้งฟอง  ไข่แดง ไข่ขาว 
ความช้ืน 73.6 เปอร์เซนต์ 50.0 เปอร์เซนต์ 86.0 เปอร์เซนต์ 
โปรตีน 14.0 เปอร์เซนต์ 17.0 เปอร์เซนต์ 12.0 เปอร์เซนต์ 
ไขมัน 12.0 เปอร์เซนต์ 31.0 เปอร์เซนต์ 0.3 เปอร์เซนต์ 
น้ าตาล 

เถ้า 
0.0 เปอร์เซนต์ 
1.0 เปอร์เซนต์ 

0.2 เปอร์เซนต์ 
1.5 เปอร์เซนต์ 

0.4 เปอร์เซนต์ 
1.0 เปอร์เซนต์ 

 
ที่มา:  จิตธนา และอรอนงค์ (2553) 
 

การค านวณปริมาณของไข่ไก่ ท่ีใช้ในสูตรหรือในต ารา ใช้ไข่ไก่ ท้ังฟองมีความช้ืน 75 
เปอร์เซ็นต์ โดยประมาณท่ีเหลือเป็นของแข็ง 

8) ขนาดฟองและปริมาณน้ าหนักของไข่ไก่โดยท่ัวไป  
ไข่ไก่โดยท่ัวไปแบ่งตามขนาดฟองและปริมาณน้ าหนักได้ 7 ขนาด เรียงจากมากไปน้อย ดังนี้ 

ไข่ไก่เบอร์  0  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง      70 กรัมข้ึนไป 
ไข่ไก่เบอร์  1  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง  65-69 กรัม 
ไข่ไก่เบอร์  2  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง  60-64 กรัม 
ไข่ไก่เบอร์  3  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง  55-59 กรัม 
ไข่ไก่เบอร์  4  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง  50-54 กรัม 
ไข่ไก่เบอร์  5  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง  45-49 กรัม 
ไข่ไก่เบอร์  6  น้ าหนักขั้นต่ าต่อฟอง       44 กรัม 

การตรวจสอบไข่ไก่มีคุณภาพดี โดยการส่องไฟ คือ น าไข่ท่ีต้องการตรวจไปส่องใต้ไฟในห้อง
มืด หรือท่ีสามารถเห็นภายในของไข่ได้ง่าย ถ้าไข่แดงอยู่ตรงกลางของไข่ช่องอากาศจะเล็กและไข่แดง
จับแน่นด้วยไข่ขาวเมื่อหมุนไข่ เปลือกไม่แตก สะอาด แสดงว่าไข่มีคุณภาพดีเมื่อตอกมาจะเห็นไข่แดง
นูนเด่นอยู่บนไข่ขาวท่ีมีลักษณะเป็นเจลแข็ง แต่ถ้าไข่นั้นเก่าเมื่อตอกออกมาไข่ขาวจะไหลไม่เป็น      
เจลแข็งและไข่แดงแบนราบไปกับพื้น กล่ินไม่ปรากฏนอกจากจะตอกออกมาแล้วกล่ินเหม็นเน่า ซึ่งเกิด
จากแบคทีเรียหรือสปอร์ของราเข้าไปตามเปลือกไข่ท่ีมีกล่ินไม่ดี เพราะกล่ินจะแรงขึ้น  
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ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมันจะมีอยู่ในรูปแขวนลอยท่ีละเอียด ในไข่แดง
จะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์และเป็นตัวที่ท าให้เกิดการเส่ือมเสีย
ขึ้นได้เมื่อเก็บไว้ในท่ีมีอุณหภูมิ จะมีอยู่ระหว่าง 7 เปอร์เซ็นต์ และ 10 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณไขมัน
ท้ังหมด ไข่แดงใช้ในการท าครีม จะช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้นถึงไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็ง
ท้ังหมด แต่ก็มีน้ าอยู่ 50 เปอร์เซ็นต์ 

ไข่ขาว มีน้ าอยู่ 86 เปอร์เซ็นต์ มีลักษณะเป็นเจลซึ่งเป็นคุณลักษณะของโปรตีนมิวชินใน     
ไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งท่ีมีอยู่ในไข่ขาว คือ โอวัลบูมิน (ovalbumin) จะตกตะกอนรวมตัวกัน   
เป็นตัวเกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็ง (coagulae) เมื่อได้รับความร้อน และจะการตีแรง ๆ เร็ว ๆ น้ าตาล
เดกซ์โทรสในปริมาณเล็กน้อย ในไข่แดงและไข่ขาวจะท าให้เกิดสี และกล่ิน รสท่ีไม่ดี 

9) วิธีการเลือกซื้อไข่ไก่ 
9.1) ต้องเลือกไข่ท่ีทรงกลม ถ้าไข่ขนาดเท่ากันทรงกลมจะมีน้ าหนัก

มากกว่าไข่ทรงรี 
9.2) ต้องเลือกไข่ท่ีมีผิวสะอาด เช้ือโรคจะสามารถแทรกซึมเข้าไป 

ในไข่ท าให้ไข่เสียเร็ว 
9.3) ต้องเลือกไข่ท่ีมีน้ าหนัก แปลว่าไข่ยังสดยังมีสารอาหารเต็มท่ีภายใน

ฟอง 
9.4) เขย่าไข่ไก่ ถ้าเป็นไข่สดจะมีเสียงทึบ ๆ ถ้าเป็นไข่เก่าเสียงจะก้อง 

ตรวจสอบวันหมดอายุของไข่ไก่ 
10) การเก็บรักษาไข่ไก่ 

10.1) เอาน้ ามันพืชหรือเนย มาทาท่ีเปลือกไข่ให้ท่ัวน าไข่เก็บรักษาใน
ตู้เย็น โดยวางด้านแหลมของไข่ลง ไข่แดงจะลอยอยู่ตรงกลาง ปกติช่องอากาศในไข่จะอยู่ด้านบน 
ไข่ย่ิงเก็บไว้นาน ช่องอากาศจะขยายใหญ่มากขึ้นท าให้ไข่เหลว 

10.2) ไม่เก็บรักษาไว้บริเวณอับช้ืน หรือโดนแสงแดด 
2.2.4 ส่วนของเหลว 

น้ าเป็นของเหลวท่ีจ าเป็นในการท าให้กลูเตนเกิดขึ้นเป็นโครงร่างของคุกกี้ ยังช่วย
ควบคุมความหนืดด้วยดี 

2.2.5 น้้าตาลทราย 
การเลือกใช้น้ าตาลทรายละเอียดให้เกิดการกระจายท่ัวท้ังส่วนผสมของแป้ง การใช้

น้ าตาลทรายเม็ดหยาบท าให้คุกกี้มี เนื้อสัมผัสท่ีนุ่ม และขยายตัวท่ีมากกว่าน้ าตาลชนิดละเอียด 
แต่น้ าตาลทรายละเอียดละลายง่ายกว่าและช่วยให้โดมีความคงตัวดีกว่าน้ าตาลทรายหยาบ 

2.2.5.1 ชนิดของน้ าตาลทราย 
1 )  น้ าตาลทรายขาว  ( granulated sugar)  ส่วนมากจะ ใ ช้ ในการท า

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียดท่ีแตกต่างกัน มีชนิดเป็นผงละเอียดมาก 
ชนิดธรรมดา และชนิดหยาบ ต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ท่ีกล่องผลิตภัณฑ์น้ าตาล 
แต่ในประเทศไทยท่ีวางขายท่ัว ๆ ไปมี 3 ชนิด คือ ชนิดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และชนิดเป็น  
ผงละเอียด น้ าตาลท่ีใช้ได้ดีควรมีความละเอียดและสีขาว เพราะผสมกับส่วนผสมอย่างอื่นได้ดี น้ าตาล
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ท่ีใช้มีขนาดผลึกใหญ่หรือชนิดหยาบจะผสมกับเนยได้ค่อนข้างไม่ดีนัก เพราะผลึกใหญ่ ไม่ค่อยละลาย
หมดและมักจะคงอยู่ในรูปของเมล็ดผลึกของน้ าตาล ไม่ละลายด้วยความร้อนจากตู้อบและน้ าตาลท่ีอยู่
ใกล้ ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้นท าให้ผิวขนมไม่สวย น้ าตาลท่ีหยาบยังจะไปขูดเอาดีบุกท่ีเคลือบเครื่อง
ผสมหรือชามผสม ท าให้เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ์ 

2) น้ าตาลไอซิ่ง (icing sugar) น้ าตาลชนิดนี้เป็นผงละเอียดท่ีมีแป้งข้าวโพด
ปนอยู่ด้วยประมาณ 3 เปอร์เซ็นต์ เพื่อป้องกันการเป็นผลึกของน้ าตาลทราย ใช้ในการท าไอซิ่งและ
ผสมกับแป้งท าเค้กส าเร็จรูป ความละเอียดของน้ าตาลทรายชนิดนี้จะช่วยให้ผสมง่ายข้ึน และมักใช้กับ
แองเจ้ิลเค้ก 

3) น้ าตาลทรายแดง (yollow or brown sugar) น้ าตาลพวกคาราเมล 
แร่ธาตุ มีความช้ืนปนอยู่ เป็นน้ าตาลท่ีไม่บริสุทธิ์หรือเรียกว่าน้ าตาลดิบ ใช้ท าผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการกล่ิน 
รส และสี น้ าตาลทรายแดงส่วนใหญ่ใช้ท าคุกกี้และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุ๊ตเค้ก ไม่ใช้ในการท าเค้กท่ีมี
ความเบาตัว เมื่อจ าเป็นต้องใช้ต้องเพิ่มความระมัดระวังในการผสม 

4) น้ าตาลปน่ (confectionery sugar) คือน้ าตาลทรายขาวผ่านกระบวนการ
บดให้ละเอียดและร่อนเหมาะส าหรับผลิตเค้กและคุกกี้ เมื่อผสมจะขึ้นฟูและละลายได้รวดเร็วดียิ่งขึ้น 

2.2.5.2 วิธีการเลือกซื้อน้ าตาลทราย 
1) ควรเลือกชนิดของน้ าตาลให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
2) ควรเลือกน้ าตาลท่ีปราศจากส่ิงปลอมปน 
3) ควรเลือกไม่จับตัวเป็นก้อน หรืออับช้ืน 

2.2.5.3 หน้าท่ีของน้ าตาลท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
1) เพื่อให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
2) เพื่อเป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก 
3) เพื่อเพิ่มในการตีครีม และท าให้มีความคงตัวและขึ้นฟู 
4) มีคุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาลทราย 

น้ าตาลมีคุณค่าทางโภชนาการเป็นสารอาหารท่ีให้พลังงานอย่างเดียว โดยน้ าตาลทราย 
1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ และถ้าหากบริโภคอาหารท่ีมีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบเยอะมาก
เกินไปจะท าให้ความอยากอาหารลดน้อยลง และจะส่งผลท าให้ขาดสารอาหารท่ีจ าเป็นประเภทอื่น ๆ 
เช่น โปรตีน วิตามิน 

2.2.6 สิ่งที่ช่วยท้าให้ขึ้นฟู 
ส่ิงท่ีช่วยควบคุมการขยายตัวหรือการควบคุมขนาดคุกกี้ ท่ีมีปริมาณ การขึ้นฟูของสาร

ท่ีใช้ เช่น เบคกิ้งโซดา เมื่อใช้เด่ียว ๆ ท าให้คุกกี้กระจายตัวดีขึ้นเนื่องจากเบคกิ้งโซดาจะไปท าให้
กลูเตนในแป้งอ่อนตัว เบคกิ้งโซดายังมีแอมโมเนียคาร์บอเนตใช้ได้เช่นเดียวกับเบคกิ้งโซดา แต่ดีกว่า
เบคกิ้งโซดา มีการกระจายตัวไปท่ัวในระหว่างอบและไม่ท้ิงกล่ินตกค้างไว้ในคุกกี้ ท่ีอบสุกแล้ว 
ซึ่งกล่ินตกค้างนี้เกิดขึ้นกับเบคกิ้งโซดาถ้าใช้ในปริมาณท่ีมากเกินไป สามารถเลือกใช้ครีมออฟทาร์หรือ
ผงฟูก็ได้ 
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2.2.6.1 ส่วนผสมอื่น ๆ 
ส่วนผสมท่ีเติมลงในสูตรเพื่อท าให้สูตรพื้นฐานดีขึ้น เช่น อิมัลซิไฟเออร์ 

ช่วยให้ไขมันกระจายตัวดีช่วยท าให้โดมีลักษณะดีขึ้น นมผงช่วยให้ดูดซึมน้ าดีขึ้นท าให้เปลือกด้านนอก
ของคุกกี้มีสีสวยสด เกลือช่วยท าให้รสชาติคุกกี้ดีอร่อยขึ้น ช่วยให้มีกล่ินหอม รสดี สีช่วยท าให้คุกกี้ 
ดูสวย และน่ารับประทานมากขึ้น 

2.2.7 ข้ันตอนการผลิตคุกก้ีเนย 
การผสม มีวิธีการผสมคุกกี้หลากหลายวิธีและหลากหลายขั้นตอนของการผสม 

ก าหนดให้เหมาะสมกับชนิดของคุกกี้ท่ีผลิต คุกกี้เนยจะมีส่วนผสมดังนี้ 
2.2.7.1 วิธีผสมครั้งเดียว เป็นการผสมส่วนผสมท้ังหมดเข้าด้วยกันจนได้โดท่ีต้องการ

จะแบ่งของเหลวมาส่วนหนึ่งท าละลายส่ิงท่ีช่วยให้ฟู สารให้กล่ิน รส และสี กรรมวิธีนี้เป็นกรรมวิธีที่
ง่ายและผสมทีเดียว แต่อาจจะเส่ียงได้รับโดท่ีข้น ซึ่งเมื่อผสมนานเกินไปจะท าให้การขยายตัวของคุกกี้
ลดน้อยลง แต่ก็สามารถแก้ไขให้การขยายตัวของคุกกี้ดีขึ้นได้ โดยแบ่งน้ าตาลส่วนหนึ่งไว้เติมใน
ขั้นตอนสุดท้ายของการผสม 

2.2.7.2 วิธีการผสมครีมเนย มีหลายวิธี ดังนี้ 
1) วิธีการผสมสองขั้นตอน วิธีการน าส่วนผสมท้ังหมดมาตีเข้าด้วยกันให้เป็น

ครีมยกเว้นแป้ง แล้วเต็มกรดท่ีช่วยให้ขึ้นฟูซึ่งจะเติมท่ีหลัง 
2) วิธีการผสมสามขั้นตอน น าไขมันและน้ าตาลทรายมาตีให้ เข้ากัน 

จนเป็นครีมมีเนื้อท่ีเรียบเนียน จึงเตรียมไข่และของเหลวส่วนหนึ่ง เช่น นม น้ า สารช่วยให้ขึ้นฟูและ
เกลือลงผสมเสร็จแล้วจึงเติมของเหลวที่เหลือลงไป การผสมวิธีการนี้ระยะเวลาท่ีตีครีมนานเกินไปคุกกี้
จะขยายตัวน้อยลง เพราะน้ าตาลเป็นเม็ดละเอียดขึ้นและกระจายอยู่ท่ัวส่วนผสมนานขึ้นหลังจากเติม
แป้งลงไปแล้ว โดก็จะเหนียว และคุกกี้ก็จะขยายตัวน้อยเช่นกัน 

3) วิธีการคนส่วนผสม วิธีการนี้ไขมัน น้ าตาล น้ าเช่ือม แป้ง และกรดท่ีช่วยให้
ขึ้นฟูถูกผสมให้เข้ากันจนได้โดท่ีร่วน จึงเติมน้ าหรือน้ านมท่ีมีเกลือ และโซดาหรือแอมโมเนีย 
ไบคาร์บอนเนตลงไปผสม การผสมวิธีการนี้กลูเตนจะเกิดได้น้อย จะได้คุกกี้ท่ีมีเนื้อร่วนมัน 

ส่วนคุกกี้ไข่ โดยใช้ไข่ขาวกับน้ าตาล โดยตีไข่ขาวจนขึ้นฟองต้ังยอดอ่อน จึงใส่
ส่วนผสมแป้งลงไป ถ้าเกิดตีนานเกินไปจนไข่ขาวแข็งเกินไปผสมยากขึ้นอีก ท าให้คุกกี้ท่ีได้เกิดแข็ง 
อีกด้วย ขนาดของคุกกี้ท่ีได้และช่องว่างระหว่างช้ินของคุกกี้เมื่อหยอดลงบนถาดอบควรให้มีขนาดท่ี
เท่ากัน มีระยะห่างพอสมควร เพื่อให้คุกกี้สุกพร้อมกัน และมีการขยายตัวเต็มท่ีในกระบวนการอบ 

ถาดส าหรับในการใช้อบคุกกี้ต้องทาไขมันบาง ๆ ถ้าทาไขมันมากหรือน้อย
เกินไปจะท าให้คุกกี้ขยายตัวมาก และน้อยตามล าดับ ควรมีการวอร์มเตาอบให้จุดอบมีอุณหภูมิตาม
ความเหมาะสมในการอบคุกกี้ควรใช้เวลาในการอบส้ัน ๆ ส าหรับคุกกี้ท่ีมีปริมาณน้ าตาลน้อยอยู่ในช่วง
ร้อยละ 35 หรือต่ ากว่านี้ต้องการอุณหภูมิในการอบสูงกว่าคุกกี้ปกติท่ีมีปริมาณน้ าตาลมากกว่าร้อยละ 
35 หรือเป็นคุกกี้ท่ีมีไขมันน้อยเมื่อน าคุกกี้เข้าอบด้านนอกของโดจะเริ่มสุกเกิดลักษณะเป็นฟิล์มแข็งมี
ผิวนอกแข็งขึ้นมาก เมื่อความร้อนจากตู้อบจะท าให้ไขมันในโดละลายและผลิตก๊าคาร์บอนไดออกไซด์
ออกมาจะเกิดโดขยายตัวและเพิ่มปริมาตรขึ้นไปในขณะเดียวกันน้ าในโดจะเริ่มเป็นไอดันให้โดของคุกกี้
ขยายตัว เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นแป้งจะสุกโปรตีนในแป้ง ไข่ หรือนมจะแข็งตัวท าให้เกิดโครงสร้างท่ี
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แข็งแรงของคุกกี้ใกล้ช่วงสุดท้ายของการอบคุกกี้จะเปล่ียนเป็นสีน้ าตาล และโปรตีนในส่วนผสมท าให้
คุกกี้มีสีน้ าตาล กล่ินหอม และรสชาติดี การท าให้เย็น น าคุกกี้ออกจากเตาอบยังร้อน มีลักษณะอ่อน
นุ่มเพราะมีความช้ืนอยู่มาก ดังนั้นจึงควรรีบแซะออกจากถาดขณะขนมยังร้อนอยู่ถ้าท้ิงไว้ในถาดนาน
คุกกี้อาจติดถาดแซะออกยากท าให้แตกหักได้ ระหว่างท าให้เย็นโครงสร้างของคุกกี้จะแข็งตัวขึ้นเมื่อ
น้ าตาลแข็งตัวหลังจากนั้นไขมันก็จะแข็งตัวตามด้วย เนื่องจากไอน้ าภายในระเหยออกแล้ว ถึงจุด
สมดุลระหว่างความช้ืนภายในและภายนอกช้ินคุกกี้ ถ้าความช้ืนไม่สมดุล จะเกิดเป็นรอยเส้นบาง ๆ 
คล้าย ๆ รอยร้าวขึ้นท่ีผิวด้านบนคุกกี้ และจะท าให้คุกกี้แตกหักได้ ห้องท่ีใช้ผลิตคุกกี้ควรเป็นเย็น 
จึงต้องมีการควบคุมความช้ืนด้วย 

2.2.7.3 คุกกี้มีจุดสีด าและเนื้อหยาบ ใส่แอมโมเนียมากจนเกินไป 
2.2.7.4 คุกกี้ไม่มีรสชาติ ใช้เวลาอบนานเกินไป และโดมีสภาพด่างมากเกินไป 
2.2.7.5 ผิวคุกกี้มีเส้นบางๆ คล้ายรอยแตก ใช้เวลาอบนานเกินไป และท าให้คุกกี้ 

เย็นเร็วเกินไป 
 
2.3 ความรู้เกี่ยวกับตัวด้วงต้นสาคู 

ด้วงสาคู เป็นแมลงกินได้ มีการเพาะเล้ียงกันมากทางตอนจังหวัดภาคใต้ เป็นท่ีนิยมบริโภคท้ัง
ชาวไทย และชาวต่างประเทศ ท้ังนี้เนื่องจากสามารถเพาะเล้ียงได้ง่าย มีการเจริญเติบโตเร็วไม่ต้อง
ดูแลเอาใจใส่มาก ขนาดของตัวหนอนด้วง ค่อนข้างโตมีน้ าหนักมากขายได้ราคาดี จึงคาดว่าเป็นแมลง
เศรษฐกิจท่ีน่าสนใจท้ังในด้านการเพาะเล้ียงซึ่งมีวงจรชีวิตส้ัน ๆ และน าไปบริโภคเช่นเดียวกับแมลง
ชนิดอื่น ๆ 

การเล้ียงด้วงสาคูแบบพัฒนา ช่ือวิทยาศาสตร์ Rhynchophorus ferrugineus Oliver. 
วงศ์ Curculionidae อันดับ Coleoptera ช่ือสามัญ Pin-hole borers, True weevils ช่ือท่ัว ๆ ไป 
เรียกว่า ด้วงงวง ด้วงไฟ ด้วงงวงมะพร้าว ทางภาคใต้เรียกว่า ด้วงสาคู หรือด้วงลาน 
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ภาพที่ 2.1 ตัวด้วงต้นสาคู 
ที่มา: ศูนย์ส่งเสริมเทคโนโลยีการเกษตรด้านแมลงเศรษฐกิจ จังหวัดชุมพร  

     กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.2 วงจรชีวิตด้วงสาคู 
ที่มา: ศูนย์ส่งเสริมเทคโนโลยีการเกษตรด้านแมลงเศรษฐกิจ จังหวัดชุมพร                  

กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560) 
 

2.3.1 ลักษณะตัวเต็มวัยของด้วงสาคู 
ตัวด้วงสาคูท่ีโตเต็มวัยจะมีขนาดตัวยาวประมาณ 2.2 – 3.5 ซม. มีสีน้ าตาลตรงส่วน 

ปลายปีก ตรงส่วนอกนั้นบางตัวมีสีด าน้ าตาลจนถึงเหลืองส้ม และมีสีสด ตรงส่วนอกด้านบนจะมีจุด 
สีน้ าตาลแก่ประปราย ส่วนหัวมีงวงยาวเรียวลงไปทางปลายปาก และปากอยู่ตรงป ลายสุด 
ของงวง ปากเป็นประเภทปากกัด ตาอยู่ท่ีหัวมีสีด า ท่ีงวงใกล้กับตาจะมีหนวดยื่นออกไปท้ังสองข้าง  
ปีกคู่หน้ามีริ้วรอยเป็นเส้น ๆ ตามความยาวของปีก ปีกคลุมไม่มิดส่วนปลายท้อง ตัวผู้และตัวเมีย 
มีความแตกต่างกัน 
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ภาพที่ 2.3 ลักษณะตัวเต็มวัยของด้วงสาคู 
ที่มา: ศูนย์ส่งเสริมเทคโนโลยีการเกษตรด้านแมลงเศรษฐกิจ จังหวัดชุมพร 

กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560) 
 

2.3.2 การจัดการผลิตด้วงสาคู สูตรอาหารส้าหรับผลิตหนอนด้วงสาคูแบบพัฒนา 1 สูตร  
 

ตารางที่ 2.3 สูตรอาหารส าหรับผลิตหนอนด้วงสาคูแบบพัฒนา 1 สูตร  
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณวัตถุดิบ 

กรัม ร้อยละ 
ต้นสาคูบด 1,000 22.14 
อาหารเล้ียงสัตว์ 500 11.08 
เปลือกมะพร้าวสดสับ 1,000 22.14 
น้ า 2,000 44.29 
กากน้ าตาลทราย 15 0.35 
รวมน้ าหนักท้ังหมด 4,515 100 

 
ที่มา: ศูนย์ส่งเสริมเทคโนโลยีการเกษตรด้านแมลงเศรษฐกิจ จังหวัดชุมพร กรมส่งเสริมการเกษตร 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560) 
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ขั้นตอนการผลิตหนอนด้วงสาคูแบบพัฒนา 
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตหนอนด้วงสาคูตามสูตรในอัตราส่วนท่ีก าหนด 

 
น ากากน้ าตาล น้ า และอาหารเล้ียงสัตว์ ตามอัตราส่วนท่ีก าหนด 

ผสมแช่น้ าเตรียมไว้ก่อน 20-30 นาที เพื่อให้อาหารเล้ียงสัตว์ละลายเข้ากัน 
 

น าส่วนผสม คือ ต้นสาคูบด และเปลือกมะพร้าวสดสับ ผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
จากนั้นจึงน าส่วนผสม กากน้ าตาล น้ า และ อาหารเล้ียงสัตว์ที่เตรียมไว้ผสมคลุกเคล้าให้เข้ากันอีกครั้ง 

 
น าส่วนผสม (ข้อ 3) ท่ีได้ใส่ในกะละมังอัดให้แน่นพอประมาณ จะได้อาหารผสม 

ส าหรับการผลิตหนอน ด้วงสาคูท่ีมีประสิทธิภาพแล้ว 1 กะละมัง 
 

น าพ่อ–แม่พันธุ์ด้วงสาคู จ านวน 5 คู่ ปล่อยลงในกะละมังเล้ียง 
(หลังแยกคู่ผสมพันธุ์แล้ว 1-2 วัน) ปิดฝา 

 
หลังจากปล่อยพ่อ–แม่พันธุ์ด้วงสาคูแล้ว ท้ิงไว้ 25–30 วัน ก็สามารถจับตัวหนอนด้วงสาคู

ออกจ าหน่ายหรือบริโภคได้ 
 

จับตัวด้วงตัวเต็มวัยที่ได้ รวบรวมอีกกะละมัง เพื่อคัดแยกเพศ รอการผสมพันธุ์ก่อนน าไปปล่อย 
ในกะละมัง ผลิตขยายหนอนด้วงสาคูต่อไป 

 

แผนภูมิที่ 2.1 ขั้นตอนการผลิตหนอนด้วงสาคูแบบพัฒนา 
ที่มา: ศูนย์ส่งเสริมเทคโนโลยีการเกษตรด้านแมลงเศรษฐกิจ จังหวัดชุมพร กรมส่งเสริมการเกษตร  

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560) 
 

2.3.3 คุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงสาคู 
2.3.3.1 ปริมาณโปรตีนของด้วงต้นสาคูในสภาพสด และด้วงต้นสาคูท่ีผ่านการแปรรูป

ด้วยวิธีทอด นึ่ง อบ มีค่าแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยระดับโปรตีนในด้วงต้นสาคู
สภาพสดมีค่าสูงสุด (34.50 เปอร์เซ็นต์) เมื่อเปรียบเทียบกับการทดลองอื่น ๆ และด้วงต้นสาคูใน
สภาพทอด นึ่ง อบ 26.20, 23.40, และ 31.40, เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ เมื่อผ่านกระบวนการความร้อน
ด้วยอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นจะท าให้พันธะไฮโดรเจนระหว่างสายพอลิเพปไทด์ถูกท าลายโครงสร้างของโปรตีน 
จะถูกท าลายโดยเฉพาะพันธะระหว่างสายของโปรตีนกับโปรตีนเหตุผลจึงท าให้สภาพสดมีโปรตีนสูง
กว่าการทดลองอื่น (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556) 

2.3.3.2 ปริมาณไขมันด้วงต้นสาคูในสภาพสด ท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยวิธี ทอด 
นึ่ง อบ มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยระดับไขมันด้วงต้นสาคูในสภาพทอด 
มีค่าสูงท่ีสุด (54.40 เปอร์เซ็นต์) เมื่อเปรียบเทียบกับการทดลองอื่น ๆ และด้วงต้นสาคูในสภาพสด 
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ทอด นึ่ง อบ 44.70, 43.40, และ 42.70, เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ เมื่อผ่านกระบวนการความร้อน   โดย
การส่งผ่านความร้อนจากตัวกลางคือน้ ามันไปยังอาหารอย่างรวดเร็ว โดยใช้ความร้อน ท าลาย
เ ช้ือ จุ ลินทรี ย์ และ เอนไซม์ ในอาหารและท า ให้ ค่ า  water activity ท่ี ผิ วหน้ าของอาหาร 
ยังมีไขมันหลงเหลืออยู่หรือทั้งช้ินของอาหาร (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556) 

 

ตาราง 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงต้นสาคู 
 

ประเภทของตัวด้วง โปรตีน (%) ไขมัน (%) 
สด 34.50 54.70 
อบ 31.40 42.70 
ทอด 26.20 54.40 
นึ่ง 23.40 43.40 

 
ที่มา: นิรันดร (2557) 
 
2.4 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

วรวรรณ และคณะ (2564) อธิบายว่า นักวิจัย ม.วลัยลักษณ์ (มวล.) คิดค้นสูตรอาหารส าหรับ
เล้ียงด้วงสาคูให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น ท้ังโปรตีน แร่ธาตุ กรดอะมิโนจ าเป็นครบท้ัง 9 ชนิด 
และปริมาณกรดไขมันโอเมก้า-3 สูงกว่าน้ ามันปลาถึง 1.24 เท่า เป็นแหล่งอาหารทางเลือกท่ีอุดม 
ไปด้วยคุณค่าทางอาหาร ช่วยเพิ่มมูลค่าและศักยภาพการผลิตเชิงพาณิชย์ของแมลงกินได้ชนิดนี้ 
แก่เกษตรกร ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของด้วงสาคู (Sago palm weevil larvae) ท่ีเพาะเล้ียงใน
ระบบฟาร์มในเขต 3 จังหวัดภาคใต้ ได้แก่ นครศรีธรรมราช พัทลุง และยะลา ซึ่งพบว่าด้วงสาคูจาก 
ท้ัง 3 แหล่ง มีไขมันและโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลัก โดยมีไขมันร้อยละ 52.4-60.1 และโปรตีนร้อย
ละ 18.0-28.5 นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยแร่ธาตุต่าง ๆ ได้แก่ โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม 
โซเดียม แคลเซียม สังกะสี ทองแดง แมงกานีส และเหล็ก โดยท่ีปริมาณสารอาหารในด้วงสาคู  
จะแตกต่างกันในแต่ละฟาร์มขึ้นอยู่กับสูตรอาหาร และวิธีการเล้ียงด้วงสาคูเป็นส า คัญ ยังพบว่า 
มีปริมาณกรดอะมิโนจ าเป็นต่ ากว่าโปรตีนอ้างอิง ท่ีก าหนดโดยองค์การอาหารและเกษตร 
แห่งสหประชาชาติ รวมท้ังมีกรดไขมันจ าเป็นในปริมาณต่ าและมีสัดส่วนของกรดไขมันโอเมก้า -6/ 
โอเมก้า-3 ท่ีไม่ส่งผลดีต่อสุขภาพ จากความรู้ดังกล่าวน ามาสู่การศึกษาวิจัยเชิงลึกเพื่อคิดค้นสูตร
อาหารท่ีสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของด้วงสาคูให้ สูงขึ้น รวมท้ังสามารถกระตุ้น 
การเจริญเติบโตของแมลงดังกล่าว ท าการศึกษาครอบคลุมการเพิ่มปริมาณสารอาหารท้ังหมด และ
มุ่งเน้นการเพิ่มกรดไขมันจ าเป็นโอเมก้า-3 ให้ใกล้เคียงกับน้ ามันปลา เนื่องจากด้วงสาคูมีไขมัน 
เป็นองค์ประกอบสูงและมีวงจรชีวิตส้ันกว่าปลาทะเลน้ าลึกมาก รวมท้ังศึกษาการแสดงออกของยีน  
ท่ีเกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์ไขมัน เพื่อให้เข้าใจกลไกเชิงลึกในระบบเมทาบอลิซึมของด้วงสาคู  
จากผลการวิจัยท่ีได้แสดงให้เห็นถึงการเพิ่มศักยภาพเชิงพาณิชย์ของด้วงสาคู เพื่อให้เป็นแหล่งอาหาร
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ทางเลือกในอนาคตท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายมนุษย์ ซึ่งเป็นการศึกษาวิจัยเชิงลึกท่ีมี
ผลกระทบต่อเศรษฐกิจฐานราก ซึ่งส่งผลในการสร้างความมั่นคงด้านอาชีพให้แก่เกษตรกร 

ฐิติวุฒิ และคณะ (2564) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงร าข้าวไรซ์เบอร์รี่
ทดแทนแป้งสาลี และการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์  
จากผงร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากแป้งร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี 
ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม จากผู้บริโภคสูงสุด (p≤0.05) และมีองค์ประกอบทางเคมี 
ดังนี้ เถ้าร้อยละ 1.74±0.04 โปรตีนร้อยละ 7.81±0.11 ไขมันร้อยละ 27.63±0.03 คาร์โบไฮเดรตร้อย
ละ 58.80±0.05 ความช้ืนร้อยละ 4.02±0.03 ใยอาหาร 9.37 กรัม และให้พลังงาน 515.11 
กิโลแคลอรี่ ต่อ 100 กรัม ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีค่าสี 
L* a* b* เท่ากับ 41.24±0.03 5.66±0.01 และ 11.97±0.04  ตามล าดับ คุกกี้ สิงคโปร์ ท่ี 
มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงร าข้าวไรซ์เบอร์รี่  เมื่ออัตราส่วนของผงร าข้าวไรซ์เบอร์รี่มากขึ้น 
มีค่าการแตกหัก ค่าความแข็ง และค่าความกรอบเพิ่มขึ้น (p≤0.05) แต่ค่าอัตราการแผ่กระจาย 
ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ผลการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ 
พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ มีคุณภาพทางกายภาพไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 

พรพิษณุ และคณะ (2564) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีน
จากแมลง โดยท าการศึกษาสัดส่วนของส่วนผสม 3 ชนิด ได้แก่ ปริมาณใบมะเขือ (Solanum 
melongenaL.; 30–50%) จ้ิงหรีดทองแดงลาย (Acheta domestica; 30–50%) และสารยึดเกาะ
(แป้งมันส าปะหลัง; 20–40%) ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบ วางแผนการทดลอง
แบบ mixture design เพื่อศึกษาปริมาณของใบมะเขือ จ้ิงหรีดทองแดงลายและสารยึดเกาะ 
ต่อความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบ ผลการศึกษาพบว่าปริมาณสัดส่วนท่ีเหมาะสม
ต่อการผลิตผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบ คือ การใช้ปริมาณใบมะเขือ จ้ิงหรีดทองแดงลาย และ
สารยึดเกาะ ร้อยละ 50.00, 30.00 และ 20.00 ตามล าดับ ท าให้ได้ค่าความชอบรวมของผลิตภัณฑ์
สูงสุดเท่ากับ 7.70 ส าหรับผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบท่ีพัฒนาขึ้นมีลักษณะสีเขียว โดยมีค่าสี 
L* a* b* เท่ากับ 22.82–3.21 และ 11.53 ตามล าดับ มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความช้ืน ใยอาหาร
และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 16.24, 7.13, 4.07, 5.89, 6.79 และ 59.88 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ
และมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging assay เท่ากับ 64.82% 

คฑามาศ และน้อมจิตต์ (2563) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมงาขี้ม่อน 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด และศึกษาปริมาณงาขี้ม่อนท่ีเหมาะสมส าหรับ
เสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด จากการคัดเลือกสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสดด้วยการประเมินคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัสของ
คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานจ านวน 4 สูตร เมื่อน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของคะแนนความชอบ พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สีกล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส ของท้ัง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้คะแนน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสสูตรท่ี 4 มากกว่าสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 ในด้านความชอบ
โดยรวม ลักษณะปรากฏ สีกล่ิน รสชาติเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมากโดยมีคะแนนเฉ ล่ีย 
คือ 8.23±0.63 7.77±1.07 7.90±0.84 7.77±1.13 8.03±0.80 และ 7.93±0.86 ตามล าดับ ดังนั้น
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จึงเลือกสูตรท่ี 4 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม่อนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
ท่ีระดับต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 5 10 15 และ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด เมื่อน าแต่ละสูตร
มาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
โดยผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส คุกกี้เนยสดสูตรท่ีมีการเสริมงาขี้ม่อนร้อยละ 5 
มากกว่าร้อยละ 10 15 และร้อยละ 20 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ  
ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 และ 
7.60±1.48 ตามล าดับ ส่วนในด้านเนื้อสัมผัสผู้ชิมชอบคุกกี้เนยสดสูตรท่ีมีการเสริมงาขี้ม่อนร้อยละ 10 
มากกว่าร้อยละ 15 โดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.73±1.51 

ว ร ร ธน า  ( 2 563 )  ศึ กษาการ ใ ช้ เ ว ย์ โ ป ร ตีน เสริ ม ใน คุกกี้ เ น ย สดแ ป้ ง เ ม ล็ ดบั ว 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) สูตรพื้นฐานของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 2) ปริมาณท่ีเหมาะสมของ 
เวย์โปรตีนท่ีเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 3) คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว
สูตรพื้นฐานและการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 4) การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว  
ด้วยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ของท้ัง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดย 
ผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส สูตรท่ี 1 มากกว่าสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ในด้าน
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับ ชอบมาก โดยมีคะแนน
เฉล่ีย คือ 8.50±0.53 8.53±0.73 8.47±0.77 8.40±0.72 8.30±1.08 8.47± 0.77 ตามล าดับ ดังนั้น
จึงเลือกสูตรท่ี 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 
ท่ี 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน้ าหนัก ส่วนผสมแป้งท้ังหมด พบว่าผู้ชิมให้ความยอมรับ 
โดยให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว สูตรท่ีมีการเสริมเวย์โปรตีน
ร้อยละ 10 มากกว่าร้อยละ 5 ร้อยละ 15 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
และเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.43±0.94 8.53±0.68 8.57±0.73 
8.47±0.63 8.10±1.13 8.40±0.72 เมื่อน าผลไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้ เนยสด 
แป้งเมล็ดบัวสูตรพื้นฐาน และการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ในน้ าหนัก 40 กรัม 
ผลการศึกษาพบว่า การเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวให้คุณค่าทางโภชนาการในด้าน
สารอาหารมากกว่าสูตรพื้นฐาน โดยมีโปรตีน 12.72 กรัม คาร์โบไฮเดรตท่ีเพิ่ม 55.76 กรัม และ 
ให้พลังงานท่ีลดลงเหลือ 505.40 กิโลแคลอรี และผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี้ เนยสด 
แป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุกกี้เนยสด 
แป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนในด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
อยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบ คิดเป็นร้อยละ 98  มีจ านวนผู้บริโภคร้อยละ 95 ท่ียินดีซื้อคุกกี้เนยสด 
แป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหากมีวางขายในท้องตลาด โดยเลือกใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบกระป๋อง 
และบรรจุคุกกี้จ านวน 20 ช้ิน จ าหน่ายในราคา 30 บาท 

นิภาพร และคณะ (2562) ศึกษาปริมาณน้ ามันเมล็ดชาท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด
และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดท่ีใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทน
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มาการีน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized  Design : 
CRD) ศึกษา น้ ามันเมล็ดชา ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 85, 100 และ 125 กรัม   (ร้อยละ 
12.14,  14.29 และ 16.43) ทดแทนในมาการีน ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  5-point  
hedonic  scales ผลการทดสอบ พบว่าปริมาณน้ ามันเมล็ดชาท่ีแตกต่างกัน มีผลต่อความชอบของ
ผู้บริโภค โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตรคุกกี้เนยสดท่ีใช้น้ ามันเมล็ดชาทดแทนมาการีน 85 
กรัม (ร้อยละ 12.14) ในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ สี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมมาก
ท่ีสุด อยู่ในระดับชอบมาก ซึ่งมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.22 

มนตรี และคณะ (2562) ศึกษาอิทธิพลของเบต้ากลูแคนและถั่วลันเตาบดในการเป็นสาร
ทดแทนไขมันในการผลิตคุกกี้เนยชนิดปราศจากกลูเตนท่ีท าจากแป้งมันส าปะหลังต่อสมบัติทาง
กายภาพของคุกกี้ และปริมาณไขมันทรานส์การใช้ท้ังสององค์ประกอบร่วมกัน พบว่าสามารถปรับปรุง
ความยืดหยุ่นโดยโดไม่มีการแตกขาดระหว่างการขยายและขึ้นรูปคุกกี้ คุกกี้เนยท่ีมีเบต้ากลูแคนและ
ถั่วลันเตาบดมีอัตราการแผ่ตัวต่ าลง ค่าสีเหลืองต่ าลง มีความแข็งท่ีเพิ่มขึ้นใกล้เคียงคุกกี้เนยใน
ท้องตลาดและได้การยอมรับจากผู้บริโภค นอกจากนี้ปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารในคุกกี้เนย
เพิ่มขึ้น การศึกษาทางเคมีพบว่าปริมาณไขมันลดลง 30% เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม สูตรคุกกี้เนยท่ี
พัฒนาขึ้นไม่มีองค์ประกอบของไขมันทรานส์ ดังนั้นผลลัพธ์ที่ได้แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ท่ีจะใช้
ถั่วลันเตาบดและเบต้ากลูแคนในการปรับปรุงสมบัติทางกายภาพและทางโภชนาการของคุกกี้เนยและ
ท าให้เกิดการปรับตัวของสูตรอาหารในอุตสาหกรรมให้เป็นไปตามกฎหมายอาหารของไทยชนิด
ปราศจากกลูเตนและไขมันทรานส์ 

จุรีมาศ และคณะ (2561) ศึกษาการเสริมคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้ผงผักโขมในคุกกี้เนย มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเตรียมผงผักโขมท่ีเหมาะสม ศึกษาการใช้ผงผักโขมต่อปริมาณแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์ คุกกี้ เนย และศึกษาทางกายภาพของผลิตภัณฑ์  โดยมีปริมาณอัตราส่วนของ 
ผงผักโขมต่อแป้งสาลีในคุกกี้เนยท่ี 4 ระดับ คือ ร้อยละ 2:98, 4:96, 6:94 และ 8:92 คิดจาก น้ าหนัก
แป้งสาลีท้ังหมด จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-point 
hedonic scale ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วย Duncan’s New 
Multiple Range test และน าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ ซึ่งผลการศึกษาพบว่า 
การผลิตผงผักโขม โดยการตัดแต่งเอาเฉพาะใบน ามาลวกในน้ าเดือด 1 นาที แล้วแช่น้ าเย็นทันที  
อบอุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1.30 ช่ัวโมง ท่ีตู้อบลมร้อน เมื่อแห้งน ามาปั่นให้ละเอียด 
ร่อนผ่านตะแกรง 80 เมซ เมื่อน าผสมลงในคุกกี้เนยสามารถใช้ผงผักโขมต่อแป้งสาลีได้ ร้อยละ 6:94 
(15 กรัม) ลักษณะท่ีได้มีสีและกล่ินท่ีพอเหมาะ มีรสชาติกลมกล่อม เนื้อสัมผัสกรอบร่วนและยังคง
ลักษณะท่ีดีของคุกกี้เนย อีกท้ังเมื่อทดสอบทางกายภาพด้านค่าสีของคุกกี้ผงผักโขมมีค่าความสว่าง
น้อยกว่าคุกกี้เนยสูตรพื้นฐาน ส่วนค่า aw ไม่มีความแตกต่างกันจึงท าให้ไม่มีผลต่ออายุการเก็บ 
ส่วนค่าความแข็ง และค่าความแตกหัก ไม่มีความแตกต่างกัน 

วิชิต และคณะ (2561) อธิบายว่า งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) วิเคราะห์ต้นทุน รายได้ 
และก าไรในการใช้ประโยชน์ทางเศรษฐกิจจากต้นสาคูของชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราช (2) ศึกษา
แนวทางการใช้ประโยชน์จากต้นสาคูของชุมชนท่ีเหมาะสมการวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยผสานวิธี โดยใช้
การวิจัยเชิงปริมาณร่วมกับการวิจัยเชิงคุณภาพ ประชากรท่ีใช้คือชุมชนท่ีมีการใช้ประโยชน์จาก 
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ต้นสาคูในจังหวัดนครศรีธรรมราชโดย กลุ่มตัวอย่างได้คัดเลือกแบบเฉพาะเจาะจงจ านวน 30 ราย 
ในพื้นท่ี 5 อ าเภอ ได้แก่ อ าเภอร่อน พิบูลย์ อ าเภอชะอวด อ าเภอเฉลิมพระเกียรติ อ าเภอเมือง  
และอ าเภอพรหมคีรี  จังหวัดนครศรีธรรมราชในส่วนของการวิ เคราะห์ข้อมูลเชิง คุณภาพ 
ใช้การวิเคราะห์เนื้อหาผลการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทน ซึ่งจ าแนกตามอายุต้นสาคูและชนิด
ของการใช้ประโยชน์ต่อต้นสาคู 1 ต้น พบว่าในช่วงแรกของต้นสาคูท่ีมีอายุ น้อยกว่า 4 ปี ยังไม่ม ี
การใช้ประโยชน์ ในช่วงท่ี 2 ของต้นสาคูอายุ 4–8 ปี ชุมชน  มีการใช้ประโยชน์ 2 อย่าง คือ 
(1) สาคูดิบบดเป็นอาหารเล้ียงสัตว์มีรายได้ 1,600 บาท ต่อต้นมี ต้นทุน 700 บาทต่อต้น (ก าไร 900 
บาทต่อต้น) (2) เล้ียงด้วงสาคูมีรายได้ 12,000 บาทต่อต้นมีต้นทุน 760 บาทต่อต้น (ก าไร 11,240 
บาทต่อต้น) ในช่วงสุดท้ายต้นสาคูท่ีอายุมากกว่า 8 ปีชุมชน มีการใช้ประโยชน์ 2 อย่าง คือ 
(1) ผลิตเป็นแป้งสาคูมีรายได้ 4,500 บาทต่อต้น มีต้นทุน 700 บาทต่อต้น (ก าไร 3,800 บาทต่อต้น) 
(2) เล้ียงด้วงสาคูมีรายได้ 31,500 บาทต่อต้นมีต้นทุน 860 บาทต่อต้น (ก าไร 30,640 บาทต่อต้น) 
อย่างไรก็ตามในระหว่างการใช้ประโยชน์ต้นสาคู ตลอดช่วงอายุ 4–12 ปีชุมชนยังนิยมใช้ประโยชน์
จากใบ โดยน าใบมาเย็บเป็นตับ เพื่อท าเป็นวัสดุมุงหลังคา มีรายได้ 1,500 บาทต่อปีต่อต้น มีต้นทุน 
200 บาทต่อปีต่อต้น (ก าไร 1,300 บาทต่อปีต่อต้น) โดยเมื่อคิดมูลค่าตลอดอายุช่วงอายุ 4-12 ปี 
(ก าไร 10,400 บาทต่อต้น) ส าหรับผลการศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์จากต้นสาคูของชุมชน 
ท่ีเหมาะสมนั้น พบว่า ไม่ควรตัดต้นสาคูมาใช้ประโยชน์ก่อนอายุ 4 ปี นอกจากไม่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจ
แล้วยังเป็นการตัดต้นสาคูเร็วเกินไปมีผลท าให้ปริมาณพื้นท่ีป่าสาคูมีปริมาณลดลง การใช้ประโยชน์  
ท่ีเหมาะสม คือ การใช้ประโยชน์จากต้นสาคูในช่วงอายุสุดท้าย 8-12 ปี จะได้มูลค่าผลผลิตค่อนข้างสูง
อีกท้ังผลผลิตมีปริมาณและคุณภาพดี ส าหรับต้นสาคูตลอดช่วงอายุระหว่าง 4–12 ปี ยังสามารถ 
ใช้ประโยชน์ได้ตลอดจากทางใบและใบ โดยน าไปเย็บเป็นตับมุงหลังคาและเครื่องจักสาน ส่วนการ  
ใช้ประโยชน์จากต้นสาคูอายุปานกลาง 4-8 ปี จะได้มูลค่าผลผลิตค่อนข้างน้อยดังนั้น แนวทางการ 
ใช้ประโยชน์จากต้นสาคูจนถึงช่วงอายุสุดท้ายตามท่ีได้ศึกษานั้น สามารถช่วยให้ชุมชนใช้ประโยชน์
จากต้นสาคู 

นิรันดร (2557) ศึกษาคุณค่าทางโภชนะของด้วงสาคูโดยศึกษาคุณค่าทางโภชนะของด้วงสาคู
หลังการแปรรูปโดยวิธี ต่าง ๆ โดยใช้ระยะเวลาการศึกษา 45 วัน ด าเนินการทดลองท่ีคณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ อ าเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส โดยใช้แผน 
การทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ประกอบด้วย 4 ทรีทเมนต์ คือ 
กลุ่มการทดลอง ด้วงสาคูระยะตัวหนอนสภาพสด ด้วงสาคูระยะตัวหนอนทอด ด้วงสาคูระยะ 
ตัวหนอนนึ่ง และด้วงสาคูระยะตัวหนอนอบ พบว่าเมื่อแปรรูปผ่านกระบวนการความร้อนจะเห็นว่า 
วัตถุแห้งในสภาพอบมี ค่าสูง ท่ีสุด (37.54) เมื่อเทียบกับ สด ทอด นึ่ง โดยมีความแตกต่าง 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) มีค่าเท่ากับ 35.24, 18.63, และ 29.02 ปริมาณโปรตีนในสภาพ
สดมีค่าสูงท่ีสุด (34.50) เมื่อเทียบกับทอด นึ่ง อบ โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) มีค่าเท่ากับ 26.20, 23.40 และ 31.40 ส่วนไขมันของด้วงสาคูในสภาพทอดมีปริมาณไขมัน
สูงท่ีสุด (54.40) แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) มีค่าเท่ากับ 44.70, 43.40, และ 42.70 
ปริมาณเยื่อสดมีค่าสูงท่ีสุด (6.40) เมื่อเทียบกับทอด นึ่ง อบ โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (P≤0.05) มีค่าเท่ากับ 4.40, 3.30, และ 4.20 ปริมาณเถ้าอบมีค่าสูงท่ีสุด (3.70) เมื่อเทียบ
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กับสด ทอด นึ่ง โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) มีค่าเท่ากับ 3.30, 2.50, 
และ 2.80 และในส่วนของปริมาณ คาร์โบไฮเดรต อบมีค่าสูงท่ีสุด (11.60) เมื่อเทียบกับสด ทอด นึ่ง 
โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) มีค่าเท่ากับ 2.30, 7.80, และ 6.70 ตามล าดับ 

Liceaga (2565) อธิบายว่า การระบาดของ COVID-19 ในปัจจุบัน แสดงให้เห็นว่าเรา 
ไม่พร้อมท่ีจะรับมือด้วยความมั่นคงทางอาหารท่ามกลางสถานการณ์ท่ีไม่คาดคิด FAO (อาหารและ
การเกษตรองค์การ) ได้ก าหนดให้อนาคตของอาหารและการเกษตรของเราดูท้าทายสู่ปี 2050 ; 
เป็นหลักในการตอบสนองต่อความจริงท่ีว่าประชากรโลกคือคาดว่าจะเพิ่มขึ้น 9 พันล้านคนภายในปี 
2593 แม้ว่ากีฏวิทยาจะได้รับท่ีมนุษย์ฝึกฝนมานับพันปี จนเมื่อไม่นานนี้แมลงกินได้เพิ่มขึ้นความสนใจ
เป็นพิเศษเนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง (โดยเฉพาะโปรตีนสูงและปริมาณกรดอะมิโนท่ีจ าเป็น) 
และผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมท่ีลดลงท่ีอาจช่วยได้บรรเทาความต้องการอาหารของโลก แมลงกินได้
แบ่งออกเป็น 8 ค าส่ังหลักของ Blattodea (แมลงสาบและปลวก), Coleoptera (ด้วง), Diptera(
แมลงวัน), อัมพาตครึ่งซีก (จ๊ักจ่ัน, มวนกล่ินเหม็น), Hymenoptera (ผ้ึง, ตัวต่อ, มด), Lepidoptera(
ผีเส้ือ ผีเส้ือกลางคืน) Odonata (แมลงปอ) และ Orthoptera (จ้ิงหรีด ต๊ักแตนต๊ักแตน) การปรุง
อาหารแบบด้ังเดิมหลายอย่าง (เช่น การต้ม การค่ัว การตากแดด) และการแปรรูปเทคโนโลยี 
(เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ การสลายโปรตีนด้วยเอนไซม์ การแปรรูปด้วยความดันสูง) มีแสดงว่ามีความ
เป็นไปได้ท่ีจะเตรียมแมลงและ หรืออาหารท่ีมีแมลงปลอดภัยและมี คุณค่าทางโภชนาการ 
อย่างไรก็ตาม ความท้าทายท่ีเกี่ยวข้องกับการยอมรับของผู้บริโภคในการกินแมลงด้วยเช่นกันเนื่องจาก
ศักยภาพของปัจจัยต่อต้านสารอาหารและสารก่อภูมิแพ้ จ าเป็นต้องได้รับการประเมินอย่างรอบคอบ
เมื่ออุตสาหกรรมเติบโตขึ้นในอีกไม่กี่ปีข้างหน้า เล็งเห็นการขาดแคลนอาหารดังกล่าวในช่วงโรคระบาด
และปัญหาความมั่นคงด้านอาหารในอนาคต ผู้บริโภค นักวิทยาศาสตร์ และอาหารอุตสาหกรรม
จ าเป็นต้องพิจารณาถึงคุณค่าของแมลงในฟาร์มว่าเป็นแหล่งโปรตีนที่มีแนวโน้มดี 

Mancini (2565) อธิบายว่า เอกสารฉบับนี้เป็นการทบทวนการศึกษาเชิงประจักษ์เกี่ยวกับ
การยอมรับของผู้บริโภคเกี่ยวกับแหล่งโปรตีนชนิดใหม่ในประเทศอิตาลีผู้เขียนค้นพบผลงาน 
ทางวิทยาศาสตร์ล่าสุดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์จากพืชและอาหารจากแมลงตลอดจนเนื้อสัตว์ที่ปลูกในความ
พยายามท่ีจะก าหนดกรอบแรงขับเคล่ือนทางเศรษฐกิจและสังคมหลักและความท้าทายของ 
แต่ละผลิตภัณฑ์ในแง่ของการรับรู้และการยอมรับของผู้บริโภค นวนิยายอาหารจากพืชและแมลงท่ีกิน
ได้เป็นตัวแทนของทางเลือกท่ีเป็นไปได้มากท่ีสุดในอนาคตอันใกล้ท่ีมีอยู่แล้ว (หรือใกล้เคียงกันมาก)
ส าหรับผู้บริโภคชาวอิตาลีและดึงดูดผู้ทานมังสวิรัติและหมิ่นประมาทมากขึ้น อย่างไรก็ตาม บางอย่าง
ท่ีแท้จริงคุณสมบัติของสินค้าเหล่านี้ยังไม่เป็นที่ยอมรับ เนื้อสัตว์ที่เพาะเล้ียงเป็นตัวแทนของแหล่งสัตว์
ของโปรตีน จึงไม่เป็นท่ีพึงปรารถนาส าหรับผู้บริโภคบางกลุ่ม แม้ว่าจะอธิบายว่าเป็นตัวแทนท่ีมี
ศักยภาพท่ีดีส าหรับเนื้อธรรมดา อย่างไรก็ตาม อุปสรรคทางสถาบัน เทคโนโลยี และวัฒนธรรม  
ยังไม่ได้รับการแก้ไขมาก่อนปูทางส าหรับการแสดงตนบนชั้นวางซุปเปอร์มาร์เก็ตของอิตาลี 

Delicato (2562) อธิบายว่า การรวมส่วนผสมของแมลงลงในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีคุ้นเคย 
อาจเป็นขั้นตอน ในการท าให้แมลงเป็นท่ียอมรับได้มากขึ้นในประเทศตะวันตก การศึกษานี้ศึกษา
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีลูกน้ าแมลงวัน ทหารด าไขมัน (BSF LF) เป็นส่วนประกอบ โปรไฟล์
ทางประสาทสัมผัสและอารมณ์, WTP, ความช่ืนชอบและความชอบผลิตภัณฑ์ได้รับการตรวจสอบ
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ส าหรับเค้ก คุกกี้ และวาฟเฟิลโดยผู้ตอบแบบสอบถามท้ังหมด 344 คน ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แต่ละช้ิน  
ถูกคิดค้นขึ้นด้วย0%, 25% และ 50% BSF LF แทนเนย ผลการวิจัยพบว่า BSF LF สามารถแทนท่ี
เนย 25% ในส่ิงเหล่านี้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยไม่เปล่ียนประสบการณ์ด้านอาหาร และความชอบ
โดยรวมในวาฟเฟิล อาจใช้แทนกันได้มากถึง 50% โดยไม่กระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภค 
คุณลักษณะท่ีเกี่ยวข้องกับพื้นผิวและสีแทบจะไม่มีแสดงว่าไขมันแมลงนี้มีโครงสร้าง และการท างาน
คล้ายกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เช่นเมื่อเทียบกับเนย การวิจัยในอนาคตควรส ารวจการใช้ BSF LF ท่ีผ่าน
การกล่ันเพื่อลดการรับรู้รสชาติท่ีผิดในสูตรท่ีมีเปอร์เซ็นต์ไขมันแมลงสูงกว่า 

 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 
3.1 วัสดุ และเครื่องมืออุปกรณ์ 

3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 
3.1.1.1  แป้งสาลีอเนกประสงค์  (บัวแดง) 
3.1.1.2  แป้งสาลีอเนกประสงค์  (ว่าว) 
3.1.1.3  น ้าตาลไอซิ่ง   (มิตรผล) 
3.1.1.4  เนยสด    (ออร์คิดชนิดเค็ม) 
3.1.1.5  ไข่ไก่ทั งฟอง   (ซีพี เบอร์ 1) 
3.1.1.6  กล่ินวนิลา   (วินเนอร์แบบน ้า) 
3.1.1.7  ผงฟู    (เบสท์ฟูดส์ดับเบิ ลแอคติ ง) 
3.1.1.8  น ้าตาลทรายป่น   (มิตรผล) 
3.1.1.9  นมผง    (คาร์เนชัน) 
3.1.1.10  โซดาไบคาร์บอเนต  (เม็กกาแลต) 
3.1.1.11  กล่ินนมเนย   (วินเนอร์) 
3.1.1.12  นมจืดระเหย   (คาร์เนชัน) 
3.1.1.13  ตัวด้วงสาคูสดพันธุ์ป่า (อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช) 

3.1.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ในกำรทดลอง 
3.1.2.1  เตาอบ    (Electrolux 70 ลิตร รุ่น EOT70DB) 
3.1.2.2  เครื่องผสมแบบมือ  (Netmego รุ่น N20D 2 ลิตร 5 ระดับ) 
3.1.2.3  หัวตีสแตนเลสแบบตะกร้อ  (แบบคู่ยาว 6 นิ ว) 
3.1.2.4  ถุงบีบแบบผ้า    (ขนาดใหญ่ L 17 นิ ว 43 ซม.) 
3.1.2.5  หัวบีบคุกกี     (No.856 (1C) (Closed Star Tip) 
3.1.2.6  ถาดอบขนมอลูมิเนียม  (ขนาด 15×24×0.5 นิ ว (กว้าง×ยาว×สูง) 
3.1.2.7  เครื่องช่ังดิจิตอล    (Electronic Kitchen scale SF 400 

 ทศนิยม 2 ต้าแหน่ง) 
3.1.2.8  ชามผสมสแตนเลส ขนาด 11.5 นิ ว 
3.1.2.9  ท่ีร่อนแป้งสแตนเลส ขนาด 8 นิ ว 
3.1.2.10  แปรงทาเนย 
3.1.2.11  ตะแกรงพักขนม 
3.1.2.12  ถุงมือกันร้อน 
3.1.2.13  พายยาง 



29 

3.1.2.14  ช้อนตวงแห้ง 
3.1.2.15  กรรไกร 
3.1.2.16  แผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม. (กว้าง×ยาว) 

3.1.3 อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
3.1.3.1  ตัวอย่างอาหาร 
3.1.3.2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.3  แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.4  ปากกา 
3.1.3.5  ป้ายบอกปริมาณตัวด้วงสาคู 40, 60, 80, 100 

 
3.2 วิธีกำรทดลอง 

3.2.1 กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนคุกก้ีเนยสด 
การหาสูตรพื นฐานคุกกี เนยสดท่ีเหมาะสมจ้านวน 3 สูตร โดยใช้สูตรพื นฐานท่ีมีวิธี 

และส่วนประกอบแตกต่างกันไป ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏสี  
กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 50 คน ได้แก่กลุ่ม ครู นักเรียนและนักศึกษา 
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี น้าข้อมูลจากสูตรพื นฐานมาหาค่าเฉล่ีย 
(𝑥̅) และน้าข้อมูลจากการศึกษาคุกกี เนยสดสูตรพื นฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ (Least Significant Difference, 
LSD) คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของตัวด้วงจากต้นสาคูแบบ
สดเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี เนยสดต่อไป 
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ตำรำงที่ 3.1  สูตรพื นฐานคุกกี เนยสด 
 

ส่วนผสม 

ปริมำณส่วนผสมในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) 400 38.27 - - - - 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตรากบ)     220 15.06 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ว่าว) - - 450 30.40 - - 

แป้งสาลีชนิดพิเศษ 

(แป้งเค้กตรามงกุฎม่วง) 

- - - - 340 23.28 

เนยสดชนิคเค็ม 335 32.05 300 20.27 420 28.76 

น ้าตาลทรายป่น - - 230 15.54 260 17.80 

น ้าตาลไอซิ่ง 200 19.13 - - - - 

ผงฟู 10 0.95 10 0.67 10 1.46 

ไข่ไก่ทั งฟอง 55 5.26 110 7.43 - - 

วานิลา 10 0.95 - - 10 1.46 

กล่ินนมเนย - - 15 0.67 - - 

นมผง 35 3.34 - - - - 

นมข้นจืดระเหย - - - - 200 13.69 

 
ที่มำ:  สูตรท่ี  1  สุกัญญา (2560) 
        สูตรท่ี  2  ชุติศร  (2563) 
        สูตรท่ี  3  สมมิตร  (2560) 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตรท่ี 1 

 

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) ผงฟู นมผง รวมกัน 

 

ใส่กล่ินวานิลาผสมรวมกับไข่ไก่พักไว้ 

 

ตีเนยสด เกลือ และน ้าตาลไอซิ่งให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 4 เวลา 5 นาที ใส่ไข่ไก่ทั งฟองผสมให้
เข้ากัน 

 

เติมส่วนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ลดความเร็วระดับ 1 ผสมให้เข้ากันใช้เวลา 1 นาที  

 
บรรจุคุกกี เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี  No.856 (1C) 

บีบลงบนถาดท่ีรองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม.  

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี  2.5 ซม. ถาดละ 91 ชิ น 

 
อบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี เนยสดสูตรพื นฐาน 

 

แผนภูมิที่ 3.1 กรรมวิธีการผลิตคุกกี เนยสด สูตรท่ี 1   

ที่มำ : สุกัญญา, (2560) 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตรท่ี 2 

 

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์และผงฟูพักไว้ 

 

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น ้าตาลทรายป่นจนขึ นฟูน ้าตาลทรายป่นละลาย 

 

ใส่ไข่ไก่ทั งฟองและกล่ินนมเนยตีให้ส่วนผสมเข้าใช้เวลา 2 นาที 

 
ลดความเร็วระดับ 1 เติมส่วนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ตีต่อให้เข้ากันดี 

 
บรรจุคุกกี เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี  No.856 (1C) 

บีบลงบนถาดท่ีรองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม.  

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี  2.5 ซม. ถาดละ 91 ชิ น 

 
อบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี เนยสดสูตรพื นฐาน 

 

แผนภูมิที่ 3.2 กรรมวิธีการผลิตคุกกี เนยสด สูตรท่ี 2 

ที่มำ : ชุติศร, (2563) 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตรท่ี 3 

 

ร่อนแป้งทั ง 2 ชนิดและผงฟูร่อนพักไว้ 

 

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น ้าตาลทรายทีละช้อนจนฟูเบาขึ น 

 

ส่วนผสมของแป้งท่ีร่อนไว้ใส่สลับกับนมจืดจนหมด และใส่กล่ินวนิลาตีให้เข้ากันดี 

 
บรรจุคุกกี เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี  No.856 (1C) 

บีบลงบนถาดท่ีรองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม.  

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี  2.5 ซม. ถาดละ 91 ชิ น 

 
อบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12-15 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี เนยสดสูตรพื นฐาน 

 

แผนภูมิที่ 3.3 กรรมวิธีการผลิตคุกกี เนยสด สูตรท่ี  3 

ที่มำ : สมมิตร, (2560) 
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3.3 กำรศึกษำปริมำณท่ีเหมำะสมของตัวด้วงสำคูแบบสดท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้  
เนยสด 

น้าตัวด้วงสาคูพันธุ์ป่าอายุ 30 วัน มาล้างท้าความสะอาด ตั งน ้าให้เดือดอุณหภูมิ 80 C˚ ต้ม
ตัวด้วงให้สุกใช้เวลา 2 นาที ตักขึ นพักไว้ให้เย็นจากนั นตัดตัวด้วงท่ีต้มสุกแล้วให้เป็นชิ นเล็ก ๆ ขนาด 3 
มิลลิเมตร 

3.3.1 ศึกษาปริมาณตัวด้วงต้นสาคูท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี เนยสด จากสูตรพื นฐาน 
ท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 3.2.1 ท้าการศึกษาปริมาณของตัวด้วงท่ีเพิ่มเสริมให้เหมาะสมในคุกกี  
เนยสด ท่ีต่างกัน 4 ระดับ ดังแสดงในตารางท่ี 3.3 โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Desing, RCBD โดยประเมินคุณภาพทางการสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ้านวน 50 คน  ได้แก่กลุ่ม ครู นักเรียนและนักศึกษา 
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี น้าข้อมูลจากสูตรพื นฐานมาหาค่าเฉล่ีย 
(𝑥̅) และน้าข้อมูลจากการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสดเสริมในผลิตภัณฑ์
คุกกี เนยสด วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติแบบ Least Significant Difference, LSD คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุด
ไปศึกษาในขั นตอนต่อไป 
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ตำรำงที่ 3.2  ปริมาณส่วนผสมของคุกกี เนยสดท่ีเสริมตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสด ในปริมาณร้อยละ  
40, 60, 80, และ 100 ของน ้าหนักแป้งสาลีอเนกประสงค์ 

 
ปริมำณส่วนผสม 

 

ส่วนผสม 

สูตรที่ 1 

ร้อยละ 40 

สูตรที่ 2 

ร้อยละ 60 

สูตรที่ 3 

ร้อยละ 80 

สูตรที่ 4 

ร้อยละ 100 

 กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลี
อเนกประสงค์ 

450 34.74 450 32.49 450 30.50 450 28.75 

ตัวด้วงสาคู 180 13.89 270 19.49 360 24.40 450 28.75 

เนยสดเค็ม 300 23.16 300 21.66 300 20.33 300 19.16 

น ้าตาลทรายป่น 230 17.76 230 16.60 230 15.59 230 14.69 

ไข่ไก ่ 110 8.49 110 7.94 110 7.45 110 7.02 

กล่ินนมเนย 15 1.15 15 1.08 15 1.01 15 0.95 

ผงฟู 10 0.77 10 0.72 10 0.67 10 0.63 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตร 

 

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์และผงฟูพักไว้ 

 

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น ้าตาลทรายป่นจนขึ นฟูใส่ตัวด้วงสาคูลงไปตีต่อระดับ 5 นาน 2 นาที 

 

ใส่ไข่ไก่ทั งฟองและกล่ินนมเนยตีให้ส่วนผสมเข้าใช้เวลา 2 นาที 

 
ลดความเร็วระดับ 1 เติมส่วนผสมของแป้งอเนกประสงค์ตีต่อให้เข้ากันดี 

 
บรรจุคุกกี เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี  No.856 (1C) 

บีบลงบนถาดท่ีรองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม.  

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี  2.5 ซม. แถวแนวตรง 7 ชิ น แถวแนวนอน 13 ชิ น ถาดละ 91 ชิ น 

 
อบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

 

แผนภูมิที่  3.4  ขั นตอนการผลิตคุกกี เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
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3.4 กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 
น้าผลิตภัณฑ์คุกกี เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ข้อ 3.3.2 ท่ีได้รับการยอมรับจาก 

ผู้ชิม ส่งวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ณ ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์ และการเกษตร
แห่งเอเซีย ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993), AOAC (2016), AOAC (2019) วิเคราะห์
พลังงานทั งหมด ไขมันทั งหมด ไขมันโอเมก้า 3 โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า ความชื น 

   
3.5 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำก 
ตัวด้วงสำคู 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์คุกกี เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
ท้าการทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค จ้านวน 120 คน โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่เจาะจง
กลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่ม ครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษา
ธนบุรี  โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ส่วนท่ี 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี เนยสดเสริมโปรตีน
จากตัวด้วงต้นสาคู และส่วนท่ี 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วง
ต้นสาคู จากนั นผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยการตรวจสอบข้อมูล และน้ามาประมวลผลด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูป และสถิติท่ีใช้วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการนับจ้านวน ร้อยละ ค่าเฉล่ีย (𝑥̅) ส่วนเบ่ียงมาตราฐาน 
(S.D.) การทดสอบค่าที (t-Test) และการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) 
และการวิเคราะห์ถดถอยพหุคุณแบบปกติ (Enter Multiple Regression) โดยจัดท้ารายงานวิจัย 
ในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และมีเกณฑ์การพิจารณายอมรับ โดยใช้มาตราส่วนประเมินค่า 
(Likert’s Scale) ดังนี  

ค่าเฉล่ีย 1.00-1.50 มีการยอมรับระดับน้อยที่สุด 
 ค่าเฉล่ีย 1.51-2.50 มีการยอมรับระดับน้อย 
 ค่าเฉล่ีย 2.51-3.50 มีการยอมรับระดับปานกลาง 
 ค่าเฉล่ีย 3.51-4.50 มีการยอมรับระดับมาก 
 ค่าเฉล่ีย 4.51-2.50 มีการยอมรับระดับมากท่ีสุด 

 

3.6 สถำนท่ีด ำเนินกำรทดลอง 
ห้องปฏิบัติการอาหาร แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี 

จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
 

3.7 ระยะเวลำด ำเนินกำร 
การทดลองครั งนี   เริ่มตั งแต่ เดือนกรกฎาคม 2565 – เดือนธันวาคม 2565 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 

 
4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

จากการ ศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ คุกกี้ เนยสด จ านวน  3  สูตร  (ภาพ ท่ี  4.1) 
โดยการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพ การวัดค่าสี ค่าวอเตอร์ แอคติวิตี (aw) ค่าความแข็ง 
แสดงดังตารางท่ี 4.1 และ ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดังตารางท่ี 4.2 ด้วยวิธีการชิมแบบ การให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 50 คน ได้แก่ ครู นักเรียน/นักศึกษา 
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาอาชีวธนบุรี เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสม 

   
                 
 
 
 
 
 
 
           สูตรพื้นฐานที่ 1                      สูตรพื้นฐานที่ 2                    สูตรพื้นฐานท่ี 3 
 

ภาพที่ 4.1 ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 

จากภาพท่ี 4.1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์คุกกี้ท้ัง 3 สูตร และตารางท่ี 4.1 ผลการ
ทดสอบคุณภาพทางกายภาพของคุกกี้เนยสดท้ัง 3 สูตร ด้านค่าสี  พบว่ามีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิ (p≤0.05) ส่วนผสมและปริมาณ
เนยสดแต่ละสูตรท่ีไม่เท่ากัน เมื่อใช้ระยะเวลาในการอบท่ีแตกต่างกัน ด้านค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิ (p≤0.05) เนื่องจากชนิดแป้งส่วนผสม
ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ระยะเวลาในการตีเนยกับน้ าตาล หรือ ตีเนยกับน้ าตาลไอซิ่ง มีผลต่อการ
ขึ้นฟูของผลิตภัณฑ์คุกกี้ ซึ่งคุกกี้ท่ีดีควรมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบร่วน ไม่แข็ง และร่วนจนเกินไป (คฑา
มาศ และน้อมจิตต์, 2563) ส่วนค่า aw ต่ า มีผลให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ท่ีมีค่ามาตรฐานของการเจริญ อยู่ระหว่าง 0.03 – 0.50 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ท่ี มีค่า aw ต่ า
จึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถจะเจริญได้ 
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ตารางที่  4.1 คุณภาพทางด้านกายภาพบางส่วนของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ค่าสี L* 70.39±0.57b 74.03±0.49a 73.51±0.52ab 

ค่าสี a* 9.46±0.06a 9.09±0.06b 8.78±0.06c 

ค่าสี b* 25.33±0.21b 28.20±0.22a 25.72±0.23b 

aw 0.29±0.01a 0.25±0.01b 0.22±0.01c 

ค่าความแข็ง (N) 556.20±9.86a 511.70±10.55b 444.48±7.61c 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษร (a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าต้ังแต่ 0-100    
              a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + , สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
              b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + , สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
ตารางที่ 4.2 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ด้านลักษณะปรากฏ 7.32±1.35b 7.94±0.74a 7.16±1.35b 

ด้านสี 7.58±1.21a 7.98±0.74a 7.08±1.44b 

ด้านกล่ิน 7.58±0.88b 8.14±1.11a 7.02±1.29c 

ด้านรสชาติ 7.68±1.17a 8.14±1.13a 7.00±1.44b 

ด้านลักษณะเนื้ อ สัมผัส (ความ
กรอบร่วน) 

7.50±1.16b 8.18±1.04a 7.08±1.31b 

ด้านความชอบโดยรวม 7.70±1.09b 8.18±1.29a 7.22±1.23c 

 
หมายเหตุ a, b คือ ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤ 0.05) 
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จากตารางท่ี 4.2 แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส สูตรท่ี 2 มากกว่า สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 3 
ในด้านความชอบ โดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนน
เฉล่ีย คือ 7.94 7.98 8.14 8.14 8.18 และ 8.18 ตามล าดับ เมื่อน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 2 
มาเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสดเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรท่ี 2 มีกล่ินหอม สีสวย เนื้อสัมผัสมีความกรอบร่วน และปริมาณ
เนยสดท่ีมากและสามารถบีบขึ้นรูปได้สวยงาม ลักษณะคุกกี้เนยสดกรอบร่วน คุกกี้ชนิดนี้ มีปริมาณ
ไขมันสูงท าให้เนื้อสัมผัส ของคุกกี้กรอบร่วนเมื่อสุกแล้วไขมันท่ีนิยมใช้มาก คือ เนย (คฑามาศ และ
น้อมจิตต์, 2563) 
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณตัวด้วงจากต้นสาคูท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

จากการศึกษาปริมาณการเสริมตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด โดยน า
สูตรคุกกี้เนยสดพื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสด 
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดท่ีระดับต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40, 60, 80, และ 100 ของน้ าหนักแป้ง
ท้ังหมด ท าการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 70 คน ได้แก่ ครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี เพื่อคัดเลือกระดับการเสริมตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสด 
ท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ท่ีท าให้ผู้บริโภคยอมรับ และน าข้อมูลจากสูตรท่ีเสริมตัวด้วงจากต้นสาคู
แบบสด มาหาค่าเฉล่ีย (𝑥̅ ) ดังแสดงในตารางท่ี 4.4 

 

  

            ร้อยละ 40                  ร้อยละ 60                 ร้อยละ 80                ร้อยละ 100 
 

ภาพที่ 4.2  ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูร้อยละ 40, 60, 80, และ 100  
ของน้ าหนักแป้งสาลีอเนกประสงค์ 
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ตารางที่ 4.3 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
 

ปริมาณการเสริมตัวด้วงจากตน้สาค ู

คณุภาพทาง
กายภาพ 

ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 

ค่าสี L* 67.80±0.10a 63.98±0.21b 60.75±0.19c 55.19±0.83d 

ค่าสี a* 8.23±0.13d 10.86±0.24b 12.87±0.33a 9.69±0.19c 

ค่าสี b* 31.48±0.41b 33.96±0.24a 34.04±0.38a 26.71±0.41c 

aw 0.22±0.01b 0.23±0.01b 0.26±0.01ab 0.28±0.01a 

ค่าความแข็ง (N) 500.25±18.25 b 491.70±14.20 b 474.68±17.21 ab 455.20±19.50b 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าต้ังแต่ 0-100    
              a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + , สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
              b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + , สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 

จากตารางท่ี 4.3 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสด 
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูระดับท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับคือร้อยละ 40, 60, 80, และ 100 
ของน้ าหนักส่วนผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ พบว่า ปริมาณของตัวด้วงสาคูท่ีเพิ่มขึ้น ท าให้ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วง 
ต้นสาคูลดลง มีผลต่อค่าสีของคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ซึ่งเกิดจากปริมาณน้ าและ
ไขมันจากตัวด้วงตัวสาคู ท าให้ต้องใช้ระยะเวลาในการอบท่ีแตกต่างกัน คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจาก
ตัวด้วงต้นสาคูจึงมีสีต่างกัน เช่น สีน้ าตาลอ่อน น้ าตาลไหม้ เทาเข้มและเทาอ่อน ส่วนค่าความแข็งของ
คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูลดลง พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสติถิ 
ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เนื่องจากตัวด้วงต้นสาคูมีไขมันสูง (คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ , 
2556) ส่วนค่า aw ต่ ามีผลให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้ท่ีมีค่ามาตรฐาน
ของการเจริญ อยู่ระหว่าง 0.03 – 0.50 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ท่ีมีค่า aw ต่ าจึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถ
จะเจริญได้ 
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ตารางที่ 4.4 คะแนนความชอบเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เนยสดท่ีเสริมตัวด้วงจาก 
ต้นสาคูท่ีปริมาณร้อยละ 40, 60, 80, และ 100 

 
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 

ด้านลักษณะปรากฏ 6.20±1.56b 6.67±1.59b 7.76±1.12a 7.64±1.10a 

ด้านสี 6.29±1.56b 6.67±1.76b 7.77±1.23a 7.74±1.06a 

ด้านกล่ิน 6.33±1.42b 5.91±2.15b 7.77±1.31a 7.76±1.10a 

ด้านรสชาติ 6.37±1.36b 6.21±2.01b 7.87±1.20a 8.00±1.01a 

ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส 
(ความกรอบร่วน) 

6.51±1.50c 6.77±1.73c 7.36±1.57b 8.04±1.20a 

ด้านความชอบโดยรวม 6.53±1.41b 6.44±2.09b 7.90±1.40a 7.97±1.18a 

 
หมายเหตุ  a, b, c คือ ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

ทางสถิติ (p≤ 0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.4 แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณ 
การเสริมตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดท่ีระดับต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40 
ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 และ ร้อยละ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีอเนกประสงค์ท้ังหมด เมื่อน าแต่ละสูตร
มาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
พบว่าผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสสูตรท่ีมีการเสริมตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสด 
สูตรท่ี 4 (ร้อยละ 100) มากกว่า สูตรท่ี 1 (ร้อยละ 40) สูตรท่ี 2 (ร้อยละ 60) และ สูตรท่ี 3 (ร้อยละ 
80) ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก 
โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 7.64 7.74 7.76 8.00 8.04 7.97 ตามล าดับ ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 4 มาเป็น
สูตรพื้นฐานในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงจากต้นสาคู และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริม
โปรตีนตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสดต่อไป 
 
 
 
 
 
 



43 

4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงต้นสาคูแบบสด 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงต้นสาคูแบบสด 100 กรัม แสดงดังตาราง 

ท่ี 4.5  
 

ตารางที่ 4.5 คุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงต้นสาคูแบบสด ในน้ าหนัก 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ (ร้อยละ) 

    โปรตีน 7.74 

    ไขมัน 17.89 

    โอเมก้า (ALA) 0.03 

 
จากการวิเคราะห์ตัวอย่างตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสด 100 กรัม พบว่า ปริมาณโปรตีน 

7.74 กรัม ไขมัน 17.89 กรัม และกรดไขมันโอเมก้า 3 (ALA) ซึ่งใกล้เคียงกับไขมันท่ีมีอยู่ ใน 
เนื้อปลาจะเป็นส่วนประกอบของเซลล์ต่าง ๆ โดยเฉพาะสมอง จะป้องกันการจับแข็งตัวของไขมันใน
เส้นเลือด วิตามิน และแร่ธาตุท่ีมีอยู่ในเนื้อปลาจะควบคุมการท างานของร่างกายให้ท าหน้าท่ี 
ได้ตามปกติและนอกจากนี้ไขมันท่ีมีในเนื้อปลานั้นยังมีประโยชน์ต่อร่างกาย เป็นไขมันชนิดไม่อิ่มตัว 
เช่น โอเมกา 3, โอเมกา 6 แถมยังมีแร่ธาติ, วิตมินและสารอาหารมากมาย ปลาท่ีมีไขมันสูง (มากกว่า 
8 – 20 กรัมต่อ 100 กรัม) คือ ปลาช่อน ปลาสวาย ปลาดุก และปลาส าลี  แหล่งข้อมูล 
https://www.lovefitt.com/healthy-fact 
 
4.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน และ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนท่ีรับประทาน 100 กรัม ของผลิตภัณฑ์คุกกี้  
เนยสดสูตรพื้นฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูท่ีได้รับการยอมรับ  
ผลการศึกษามาเปรียบเทียบคุณภาพทางโภชนาการในน้ าหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 4.6  
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ตารางที่ 4.6 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด     
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ในน้ าหนัก 100 กรัม  

 

คุณค่าทางโภชนาการ คุกก้ีเนยสด 
คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจาก

ตัวด้วงต้นสาคู 
เปลื่ยนแปล 

(ร้อยละ) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 531.49 566.63 +06.61 

ไขมัน (กรัม) 27.81 36.39 +30.85 

โปรตีน (กรัม) 7.53 9.32 +23.77 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 62.77 50.46 -80.38 

เถ้า (กรัม) 0.39 1.00 +6.41 

ความช้ืน (กรัม) 1.50 2.81 +7.33 

โอเมก้า 3 (กรัม) ND 0.10 +0.10 

 
จากตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 

และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู โดยการเปรียบเทียบกัน พบว่า เมื่อวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีน
จากตัวด้วงต้นสาคู พบว่าการเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด มีความช้ืน
เพิ่มขึ้น 2.81 กรัม เนื่องจากใช้ตัวด้วงต้นสาคูสดในกระบวนการผลิตคุกกี้ และปริมาณเถ้าเพิ่มขึ้น 
1.02 กรัม คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูให้คุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหาร
มากกว่าคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน โดยมี ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นเป็น 9.32 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ท่ีลดลง 50.46 กรัม มีปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 3 (ALA) 0.10 กรัม มีปริมาณไขมันท่ีเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากตัวด้วงสาคูมีไขมันสูงร้อยละ 17.89 กรัม แสดงดังตารางท่ี 4.3 คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีน 
จากตัวด้วงต้นสาคูให้พลังงานท่ีเพิ่มขึ้น 566.63 กิโลแคลอรี่  หนึ่งหน่วยบริโภค 30 กรัม ของคุกกี้ 
เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู ให้พลังงาน 169.98 กร้ม ไขมัน 10.91 กรัม โปรตีน 2.79 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตท 15.13 กรัม เถ้า 0.3 กรัม ความช้ืน 0.84 กรัม และกรดไขมันโอเมก้า 3 (ALA) 
0.03 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 



45 

4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วง 
ต้นสาคู 

น าคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู มาทดสอบการยอมรับของกลุ่มเป้าหมาย 
ใช้กลุ่ม ครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี  
กลุ่มตัวอย่างจ านวน 120 คน โดยใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูล ได้ผลดังต่อไปนี้ 

4.5.1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูลของกลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่มครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหารและ

โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี ด้านข้อมูลท่ัวไป แสดงดังตารางท่ี 4.7 
 

ตารางที่ 4.7 ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค 
n=120 

ข้อมูลผู้บริโภค จ านวน  ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 32 26.67 
หญิง 88 73.33 

รวม 120 100 
2. อายุ   

15 - 20 ปี 64 53.33 
21 - 25 ปี 7 5.83 
26 – 30 ปี 13 10.83 
31 – 35 ปี 12 10.00 
36 – 40 ปี 7 5.83 
มากกว่า  40 ปี 17 14.17 

รวม 120 100 
3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ   

ระดับ ปวช. 37 30.83 
ระดับ ปวส./ อนุปริญญา 30 25.00 
ปริญญาตร ี 42 35.00 
สูงกว่าปริญญาตร ี 11 9.17 

รวม 120 100 
 

 
 
 
 
 



46 

ตารางที่ 4.7 ต่อ 
 

ข้อมูลผู้บริโภค จ านวน  ร้อยละ 
4. อาชีพ   

นักเรียน/นักศึกษา 67 55.83 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 49 40.83 
พนักงานบริษัทเอกชน 0 0.00 
ธุรกิจส่วนตัว 0 0.00 
ครูพิเศษสอน 2 1.67 
ลูกจ้าง 1 0.83 
ลูกจ้างช่ัวคราว 1 0.83 

รวม 120 100 
5. รายได้ต่อเดือน   

1,000 - 2,000 บาท 63 52.50 
2,001 – 5,000 บาท 1 0.83 
5,001 – 10,000 บาท 4 3.33 
10,001 – 15,000 บาท 10 8.33 
15,001 – 20,000 บาท 22 18.33 
มากกว่า 20,000 บาท 20 16.67 

รวม 120 100 
 

จากตารางท่ี 4.7 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 73.33 
เพศชายร้อยละ 26.67 อยู่ในช่วงอายุ 15 – 20 ปี ร้อยละ 53.33 รองลงมาคือ ช่วงอายุมากกว่า 40 ปี 
ร้อยละ 14.17 ช่วงอายุ 26–30 ปี ร้อยละ 10.83 ช่วงอายุ 31 – 35 ปี ร้อยละ 10.00 และช่วงอายุ 
21 – 25 ปี, 36 – 40 ปี เท่ากัน ร้อยละ 5.83 ตามล าดับ ผู้ตอบแบบสอบถาม มีการศึกษาปริญญาตรี 
ร้อยละ 35.00 รองลงมา คือ ระดับ ปวช. ร้อยละ 30.83 ระดับ ปวส./อนุปริญญา ร้อยละ 25.00 และ
สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 9.17 ตามล าดับ มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 55.83 รองลงมาคือ
อาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 40.83 ครูพิเศษสอน ร้อยละ 1.67 ลูกจ้าง ลูกจ้างช่ัวคราว 
ร้อยละ 0.83 เท่ากัน ตามล าดับ รายได้ต่อเดือน 1,000 – 2,000 บาท ร้อยละ 52.50 รองลงมาคือ 
15,001 – 20,000 บาท ร้อยละ 18.33 มากกว่า 20,000 บาท ร้อยละ 16.67 10,001 – 15,000 
บาท ร้อยละ 8.33 5,001 – 10,000 บาท ร้อยละ 3.33 และ 2,001 – 5,000 บาท ร้อยละ 0.83 
ตามล าดับ 

4.5.2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
ผู้วิจัยจะน ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยการตรวจสอบข้อมูล และน ามาประมวลผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
และสถิติท่ีใช้วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการหาค่าเฉล่ีย (𝑥̅ ) ส่วนเบี่ยงเบนมาตราฐาน (S.D.) โดยจัดท า
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รายงานวิจัยในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และมีเกณฑ์การพิจารณาระดับความต้องการและ
การยอมรับ ดังนี้ แสดงดังตารางท่ี 4.8 

ค่าเฉล่ีย 1.00-1.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับน้อยที่สุด 
  ค่าเฉล่ีย 1.51-2.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับน้อย 
  ค่าเฉล่ีย 2.51-3.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 3.51-4.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับมาก 
  ค่าเฉล่ีย 4.51-5.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับมากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 4.8 ระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

 
จากตารางท่ี 4.8 เมื่อน าคุกกี้เนยเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู มาทดสอบการยอมรับ 

ของผู้บริโภค กลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่ม ครู นักเรียนและนักศึกษา แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ          
วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี โดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scale) 
พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงความพึงพอใจ ระดับมาก มีค่าเฉล่ีย 4.21 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด 
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

ค่าเฉลี่ย S.D 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 

1. ลักษณะปรากฏ 3.88 0.68 มาก 

2. สี 3.88 0.84 มาก 

3. กล่ิน 4.40 0.80 มาก 

4. รสชาติ 4.43 0.68 มาก 

5. เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 4.34 0.69 มาก 

6. ความชอบโดยรวม 4.34 0.59 มาก 

รวม 4.21 0.71 มาก 
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ตารางที่ 4.9 การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
n=120 

ความคิดเห็น จ านวน ร้อยละ 

1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูหรือไม่ 

1.1 ยอมรับ 120 100 

1.2 ไม่ยอมรับ 0 0 

รวม 120 100 

2. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูหรือไม่   

2.1 ซื้อ 119 99.17 

2.2 ไม่แน่ใจ 1 0.83 

2.3 ไม่ซื้อ 0 0.00 

รวม 120 100 
3. ท่านต้องการใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบไหนในการบรรจุผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีน

จากตัวด้วงต้นสาคู  

3.1 ถุงพลาสติกใส 18 15.00 

3.2 กล่องพลาสติกใส 75 62.50 

3.3 กระป๋อง 27 22.50 

3.4 อื่น ๆ ........... 0 0.00 

รวม 120 100 
4. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูบรรจุก่ีชิ้น 
    ในบรรจุภัณฑ์ที่ท่านเลือกในข้อ   

4.1 10 ช้ิน 29 24.17 

4.2 15 ช้ิน 68 56.67 

4.3 20 ช้ิน 23 19.17 

รวม 120 100 
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ตารางที่ 4.9 ต่อ 
 

ความคิดเห็น จ านวน ร้อยละ 
5. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู (ขนาดบรรจุ 15 ชิ้น) 

จ าหน่ายในราคาเท่าไร  

5.1 50 บาท 39 32.50 

5.2 60 บาท 54 45.00 

5.3 70 บาท 20 16.67 

5.4 80 บาท 7 5.83 

รวม 120 100 
 
จากตารางท่ี 4.9 การยอมรับคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู พบว่า กลุ่มตัวอย่าง

ผู้บริโภคให้การยอมรับคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู คิดเป็นร้อยละ 100 ผู้บริโภคยินดี
ซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูหากมีวางขายในท้องตลาด ร้อยละ 99.17 
ถ้าใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์กล่องพลาสติกใส ร้อยละ 62.50 รองลงมาคือกระป๋องร้อยละ 22.50 และ
ถุงพลาสติกใสร้อยละ 15.00 ตามล าดับ จ านวนของคุกกี้ท่ีบรรจุ 15 ช้ิน ร้อยละ 56.67 รองลงมา    
คือ 10 ช้ินร้อยละ 24.17 และ 20 ช้ิน ร้อยละ 19.17 ตามล าดับ จ าหน่ายในราคา 60 บาท 
ร้อยละ 45.00 รองลงมาคือ 50 บาท 70 บาท และ 80 บาท ตามล าดับ 

 



บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 
5.1 สรุปผล 

5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกก้ีเนยสด 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน

พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน ท้ัง 3 สูตร มีผลต่อคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผู้ทดสอบในทุกคุณลักษณะ (p≤ 0.05) ผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสดสูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 2 
ประกอบด้วยแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู เนยสดชนิดเค็ม ไข่ไก่ น้้าตาลทรายป่น กล่ินนมเนย 
เป็นสูตรท่ีเหมาะสมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

5.1.2 ผลการศึกษาปริมาณตัวด้วงต้นสาคูที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด โดยหาปริมาณ 

ท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด แปรปริมาณของตัวด้วงต้นสาคู 4 ระดับ 40, 60, 80, และ 100 
ตามล้าดับ พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณของตัวด้วงต้นสาคู มีคะแนนการยอมรับเพิ่มขึ้นในทุกคุณลักษณะ 
(p≤ 0.05) ดังนั้นตัวด้วงต้นสาคูปริมาณร้อยละ 100 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
สดเสริมโปรตีนตัวด้วงต้นสาคู 

5.1.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสูตรพื้นฐาน และ
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูให้คุณค่าทางโภชนาการในด้าน
สารอาหารมากกว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน ปริมาณโปรตีนท่ีมี 9.32 กรัม มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตท่ีลดลง 50.46 กรัม และมีปริมาณไขมันท่ีเพิ่มขึ้นเนื่องจากตัวด้วงต้นสาคูมีไขมันสูง 
ท้าให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูให้พลังงานท่ี 566.63 กิโลแคลอรี่ 
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด มีความช้ืนเพิ่มขึ้น 2.81 กรัม เนื่องจากใช้ตัวด้วง ต้นสาคูแบบสดใน
กระบวนการผลิตคุกกี้ และปริมาณเถ้าเพิ่มขึ้น 1.02 กรัม 

5.1.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจาก
ตัวด้วงต้นสาคู 

จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู พบว่า 
กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู คิดเป็น 
ร้อยละ 100 ผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคูหากมีวางขาย 
ในท้องตลาด ร้อยละ 99.17 ถ้าใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์กล่องพลาสติกใส ร้อยละ 62.50 รองลงมาคือ
กระป๋องร้อยละ 22.50 และถุงพลาสติกใสร้อยละ 15.00 ตามล้าดับ จ้านวนของคุกกี้ท่ีบรรจุ 15 ช้ิน 
ร้อยละ 56.67 รองลงมาคือ 10 ช้ินร้อยละ 24.17 และ 20 ช้ิน ร้อยละ 19.17 ตามล้าดับ จ้าหน่าย 
ในราคา 60 บาท ร้อยละ 45.00 รองลงมาคือ 50 บาท 70 บาท และ 80 บาท ตามล้าดับ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ควรศึกษาตัวด้วงต้นสาคูชนิดผง 
5.2.2 ควรมีการสกัดน้้ามันจากตัวด้วงต้นสาคูในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในขนมอบชนิดอื่น ๆ 
5.2.3 ควรมีการศึกษาการเสริมโปรตีนคุกกี้เนยสดจากแมลงชนิดอื่น ๆ เช่น แมลงตับเต่า 

หนอนเย่ือไผ่ และดักแด้ไหม 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก สูตรและวิธกีารผลิตคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
 เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

ภาคผนวก ข แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบทดสอบการยอมรับ 
 ผลิตภัณฑ ์

ภาคผนวก ค การเก็บข้อมูลผู้บริโภค 
ภาคผนวก ง รายงานผลการทดลองสอบคุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงจาก 

ต้นสาคูแบบสดคุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงตน้สาคู 

ภาคผนวก จ การวิเคราะห์สมบัตทิางกายภาพ 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

สูตรและวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงตน้สาคู 
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ก.1 กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
ก.1.1 สูตรพ้ืนฐานการผลิตคุกกี้เนยสดที่น ามาศึกษามี 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 สุกัญญา (2560) 

สูตรที่ 2 ชุติศร (2563) สูตรที่ 3 สมมิตร (2560) 
 
ตารางท่ี ก.1.1 สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีเนยสด 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร   

สูตรที่  1 สูตรที่  2 สูตรที่  3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) 400 38.27 - - - - 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตรากบ)     220 15.06 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ว่าว) - - 450 30.40 - - 
แป้งสาลีชนิดพิเศษ 
(แป้งเค้กตรามงกุฎม่วง) 

- - - - 340 23.28 

เนยสดชนิคเค็ม 335 32.05 300 20.27 420 28.76 
น้ าตาลทรายป่น - - 230 15.54 260 17.80 
น้ าตาลไอซิ่ง 200 19.13 - - - - 
ผงฟ ู 10 0.95 10 0.67 10 1.46 
เกลือป่น - - - - - - 
โซดาไบคาร์บอเนต - - - - - - 
ไข่ไก่ท้ังฟอง 55 5.26 110 7.43 - - 
วานิลา 10 0.95 - - 10 1.46 
กลิ่นนมเนย - - 15 0.67 - - 
นมผง 35 3.34 - - - - 
นมข้นจืดระเหย - - - - 200 13.69 

 
ที่มา:  สูตรที่  1  สุกัญญา (2560) 
        สูตรที่  2  ชุติศร (2563) 
        สูตรที่  3  สมมิตร (2560) 
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ภาพที่ ก.1.1 กรรมวิธีการท าคุกกี้เนยสด สูตรที่ 1 
ที่มา : สุกัญญา, 2560 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ นมผง วนิลา ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลไอซิ่ง ไข่ไก่ 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตรที่ 1 
   

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) ผงฟู นมผง รวมกัน 
 

ใส่กลิ่นวานิลาผสมรวมกับไข่ไก่พักไว้ 
 

ตีเนยสด เกลือ และน้ าตาลไอซิ่งให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 4 เวลา 5 นาที ใส่ไข่ไก่ทั้งฟองผสมให้เข้ากัน 
 

เติมส่วนผสมของแป้งสาลีลดความเร็วระดับ 1 ผสมให้เข้ากันใช้เวลา 1 นาที  
 

บรรจุคุกกี้เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกก้ี No.856 (1C) 
บีบลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม. ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลางคุกก้ี 2.5 ซม. 

ถาดละ 91 ชิ้น 
 

อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 
 

แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 
 

คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน 
 
แผนภูมิที่ ก.1.1  ขั้นตอนการท าคุกกี้เนยสด สูตรที่ 1 
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ภาพที่ ก.1.2 กรรมวิธีการท าคุกกี้เนยสด สูตรที่ 2 
ที่มา : ชุติศร, 2563  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ กลิ่นนมเนย ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลทรายป่น ไข่ไก่ 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตรที่ 2 
   

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์และผงฟูพักไว้ 
   

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น้ าตาลทรายป่นจนขึ้นฟูน้ าตาลทรายป่นละลาย 
   

ใส่ไข่ไก่ท้ังฟองและกลิ่นนมเนยตีให้ส่วนผสมเข้ากันใช้เวลา 2 นาที 
 

ลดความเร็วระดับ 1 เติมส่วนผสมของแป้งอเนกประสงค์ตีต่อให้เข้ากันดี 
  

บรรจุคุกกี้เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกก้ี No.856 (1C) 
บีบลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม. ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกก้ี 2.5 ซม. 

ถาดละ 91 ชิ้น 
  

อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 
  

แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 
  

คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน 
 
 

แผนภูมิที่ ก.1.2  ขั้นตอนการท าคุกกี้เนยสด สูตรที่ 2 
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ภาพที่ ก.1.3 กรรมวิธีการท าคุกกี้เนยสด สูตรที่ 3 
ที่มา : สมมิตร, 2560 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งสาลีอเนกประสงค์(กบ) วนิลา ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลทรายป่น นมข้นจืดระเหย 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตรที่ 3 
   

ร่อนแป้งท้ัง 2 ชนิดและผงฟูร่อนพักไว้ 
  

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น้ าตาลทรายทีละช้อนจนฟูเบาขึ้น 
   

ส่วนผสมของแป้งที่ร่อนไว้ใส่สลับกับนมจืดจนหมด และใส่กลิ่นวนิลาตีให้เข้ากันดี 
 

บรรจุคุกกี้เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกก้ี No.856 (1C) 
บีบลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม. ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกก้ี 2.5 ซม. ถาด

ละ 91 ชิ้น 
 

อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12-15 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 
 

แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 
 

คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน 
  
แผนภูมิที่ ก.1.3  ขั้นตอนการท าคุกก้ีเนยสด สูตรที่ 3 
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ก.2 กรรมวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
ก.2.1 กรรมวิธีการเตรียมตัวด้วงจากต้นสาคู 

 น าตัวด้วงสาคูพันธุ์ป่าอายุ 30 วัน มาล้างท าความสะอาด ต้มน้ าให้เดือดอุณหภูมิ 80 C˚ 
ต้มตัวด้วงให้สุกใช้เวลา 2 นาที จากนั้นตักตัวด้วงขึ้นพักไว้ให้เย็น ตัดหัวออกส่วนตัวผ่าซีกเอาน้ าออก
จากนั้นตัดให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 3 มิลลิเมตร  
 
 
 
 
 
 
 
 
                    

 
ภาพที่ ก.2.1 กรรมวิธีการท าตัวด้วงสาคูแบบสด 

 
ตัวด้วงสดพันธ ุ์ป่า 

 
ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง 

 
ต้มตัวด้วงจนสุกใช้เวลา 2 นาที 

 
ตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 3 มิลลิเมตร 

 
แผนภูมิที่ ก.2.1  ขั้นตอนการท าด้วงต้นสาคูแบบสด 

 
 
 
 
 
 
 

    ตัวด้วงต้ม     ตัวด้วงตัดหัว        ตัวด้วงผ่าซีก              ตัวด้วงตัดชิ้น 3 มม. 
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ก.2.2 กรรมวิธีการศึกษาปริมาณตัวด้วงจากต้นสาคูเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ ก.2.2 สูตรผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ กลิ่นนมเนย ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลทรายป่น ไข่ไก่ 

ตัวด้วงต้น
สาคู 

สูตรปริมาณตัวด้วงจากต้นสาค ู
ร้อยละ 40 ของแป้งสาลีอเนกประสงค์ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ กลิ่นนมเนย ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลทรายป่น ไข่ไก่ 

ตัวด้วงต้น
สาคู 

สูตรปริมาณตัวด้วงจากต้นสาค ู
ร้อยละ 60 ของแป้งสาลี

อเนกประสงค์ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ กลิ่นนมเนย ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลทรายป่น ไข่ไก่ 

ตัวด้วงต้น
สาคู 

สูตรปริมาณตัวด้วงจากต้นสาค ู
ร้อยละ 80 ของแป้งสาลีอเนกประสงค์ 

แป้งสาลี
อเนกประสงค์ 

กลิ่นนมเนย ผงฟู 

เนยสดชนิดเค็ม น้ าตาลทรายป่น ไข่ไก่ 

ตัวด้วงต้น
สาคู 

สูตรปริมาณตัวด้วงจากต้นสาค ู
ร้อยละ 100 ของแป้งสาลีอเนกประสงค์ 
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ก.2.3 กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ ก.2.3 ขั้นตอนการผลิตคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
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กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์และผงฟูพักไว้ 

 
ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น้ าตาลทรายป่นจนขึ้นฟูใส่ตัวด้วงสาคูลงไปตีต่อระดับ 5 นาน 2 นาท ี

 
ใส่ไข่ไก่ท้ังฟองและกลิ่นนมเนยตีให้ส่วนผสมเข้ากันใช้เวลา 2 นาที 

 
ลดความเร็วระดับ 1 เติมส่วนผสมของแป้งอเนกประสงค์ตีต่อให้เข้ากันดี 

 
บรรจุคุกกี้เนยสดลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกก้ี No.856 (1C) 

บีบลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม. ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกก้ี 2.5 ซม. 
 แถวแนวตรง 7 ชิ้น แถวแนวนอน 13 ชิ้น ถาดละ 91 ชิ้น 

 
อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงสาคู 

 
แผนภูมิที่ ก.2.2 ขั้นตอนการท าคุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
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ก.3 ต้นทุนที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
 
ตารางท่ี ก.3.1 ต้นทุนส่วนผสมที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
 
ล าดับที่ วัตถุดิบ ราคา ปริมาณกรัมต่อหน่วย ราคาหน่วย 

1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ว่าว)   34 450 15.30 
2 ตัวด้วงสาคูสด     200 450 90 
3 เนยสดเค็ม ออร์คิด  190 300 57 
4 น้ าตาลทรายเบเกอรี่ 36 230 8.28 
5 ไข่ไก่ เบอร์ 2     122 2 ฟอง 8.14 
6 ผงฟู 86 10  0.86 
7 กลิ่นนมเนย วินเนอร์ 133 15 4.4 

รวมต้นทุนทั้งหมด 183.98 
ค่าโสหุ้ย 30 % 55.19 
ต้นทุน+โสหุ้ย 239.17 

ราคาขายต่อกล่องบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากต้วด้วงต้นสาคู 60 
ก าไรกล่องละ 50 

 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากต้วด้วงต้นสาคู 1 สูตร ได้คุกกี้  364 ชิ้น บรรจุใส่กล่อง 
15 ชิ้น น้ าหนัก 90 กรัมต่อกล่อง ได้ทั้งหมด 24 กล่อง ขายกล่องละ 60 บาท ได้เป็นเงิน 1,440 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.3.1  ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีนจากต้วด้วงต้นสาคูบรรจุกล่อง 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ์ : คุกกี้เนยสด 
วันท่ีท ำกำรทดสอบ..................................................................... 
ค ำแนะน ำ : กรุณำชิมตัวอย่ำงท่ีเสนอให้ตำมรหัสแล้วให้คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก ำหนดคะแนนดังนี้ 
คะแนนควำมชอบ 9 = ชอบมำกท่ีสุด   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
   8 = ชอบมำก    3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
   7 = ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
   6 = ชอบเล็กน้อย   1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
   5 = รู้สึกเฉย ๆ 
 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ลักษณะปรำกฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชำติ    
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)    
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
......................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................... 
 
      ขอบคุณท่ีให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำม 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ์ : คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 
วันท่ีท ำกำรทดสอบ..................................................................... 
ค ำแนะน ำ : กรุณำชิมตัวอย่ำงท่ีเสนอให้ตำมรหัสแล้วให้คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก ำหนดคะแนนดังนี้ 
คะแนนควำมชอบ 9 = ชอบมำกท่ีสุด   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
   8 = ชอบมำก    3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
   7 = ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
   6 = ชอบเล็กน้อย   1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
   5 = รู้สึกเฉย ๆ 
 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ลักษณะปรำกฏ      
สี      
กล่ิน      
รสชำติ      
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)      
ควำมชอบโดยรวม      

 
ข้อเสนอแนะ 
......................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................... 
 
      ขอบคุณท่ีให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำม 
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แบบสอบถาม 
กำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 

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

เรียน    ท่ำนผู้ตอบแบบสอบถำม 
เร่ือง    กำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีน 
                    จำกตัวด้วงต้นสำคู 
สิงที่ส่งมาด้วย   1. ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 
           2. แบบสอบถำม 
 
ค าช้ีแจง แบบสอบถำมนี้เป็นส่วนหนึ่งของกำรวิจัยเพื่อประกอบกำรท ำวิทยำนิพนธ์ ของนักศึกษำ 
สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์ กลุ่มวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้
เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู โดยข้อมูลจำกแบบสอบถำมจะน ำไปใช้เพื่อกำรศึกษำเท่ำนั้น จึงใคร่
ขอควำมร่วมมือจำกท่ำนในกำรตอบแบบสอบถำม และขอขอบพระคุณท่ำนท่ีได้สละเวลำตอบ
แบบสอบถำม มำ ณ ท่ีนี้เป็นอย่ำงสูง 
 
 แบบสอบถำมนี้แบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 
ส่วนที่ 2  ข้อมูลควำมชอบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 
ส่วนที่ 3  ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 

ค าแนะน า : กรุณำใส่เครื่องหมำย   ลงในวงเล็บ (  ) ท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงกับควำมคิดเห็น
ของท่ำน 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถำม 

1. เพศ 
(    )   ชำย (    )  หญิง 

2. อำยุ 
(    )  15 - 20 ปี   (    )  15 - 20 ปี 
(    )  26 – 30 ปี  (    )  31 – 35 ปี 
(    )  36 – 40 ปี  (    )  มำกกว่ำ  40 ปี 

3. กำรศึกษำสูงสุดท่ีได้รับ 
(    )  ระดับ ปวช.  (    )  ระดับ ปวส./ อนุปริญญำ 
(    )  ปริญญำตรี   (    )  สูงกว่ำปริญญำตร ี
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4. อำชีพ 
(    )  นักเรียน/นักศึกษำ   (    )  ข้ำรำชกำร/รัฐวิสำหกิจ 
(    )  พนักงำนบริษัทเอกชน  (    )  ธุรกิจส่วนตัว 
(    )  อื่น ๆ โปรดระบุ........................................ 

5. รำยได้ต่อเดือน 
(    )  1,000 - 2,000 บำท  (    )  2,001 – 5,000 บำท 
(    )  5,001 – 10,000 บำท  (    )  10,001 – 15,000 บำท 
(    )  15,001 – 20,000 บำท  (    )  มำกกว่ำ 20,000 บำท 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลระดับควำมชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 
 

ค าช้ีแจง  กรุณำท ำเครื่องหมำย  ลงในช่องคะแนนท่ีตรงกับควำมชอบของท่ำน ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้
เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู ในด้ำนต่ำง ๆ โดยก ำหนดเกณฑ์กำรให้คะแนนดังนี้ 

9 = ชอบมำกท่ีสุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
8 = ชอบมำก  5 = รู้สึกเฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมำก 
7 = ชอบปำนกลำง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมโปรตีน
จากตัวด้วงต้นสาคู 

คะแนนความชอบ 
9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะปรำกฏ          
สี          
กล่ิน          
รสชำติ          
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)          
ควำมชอบโดยรวม          

       
ส่วนที่ 3 ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู 
ค าแนะน า : กรุณำใส่เครื่องหมำย  ลงในวงเล็บ (  ) ท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงกับควำมคิดเห็น
ของท่ำน 
1. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคูหรือไม่ 

(   )  ยอมรับ  เพรำะ.................................................................... 
(   )  ไม่ยอมรับ  เพรำะ................................................................ 
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2. ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคูหรือไม่ 
  (   ) ซื้อ  เพรำะ............................................................................ 
  (   ) ไม่แน่ใจ  เพรำะ.................................................................... 
  (   ) ไม่ซื้อ  เพรำะ....................................................................... 
3. ท่ำนต้องกำรใช้ภำชนะบรรจุภัณฑ์แบบไหนในกำรบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วง
ต้นสำคู 
  (   ) ถุงพลำสติกใส (   ) กล่องพลำสติกใส  (   ) กระป๋อง 
  (   ) อื่น ๆ โปรดระบุ............................................................................. 
4. ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคูบรรจุกี่ช้ินในบรรจุภัณฑ์ท่ีท่ำน
เลือกในข้อ (3) 
  (   ) 10 ช้ิน (   ) 15 ช้ิน (   ) 20 ช้ิน 
5. ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจำกตัวด้วงต้นสำคู (ขนำดบรรจุ 15 ช้ิน) จ ำหน่ำยใน
รำคำเท่ำไร 
  (   ) 50 บำท (   ) 60 บำท (   ) 70 บำท (   ) 80 บำท 
 
ข้อเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................... 
 

ขอบคุณท่ีให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำม 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

การเก็บข้อมูลผู้บริโภค 
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ภาพที่ ค.1.1 ภาพตัวอย่างการเก็บข้อมูลแบบสอบถามผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
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ภาพที่ ค.1.2 ภาพตัวอย่างการเก็บข้อมูลแบบสอบถามผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วง 

ต้นสาคู 4 สูตร 
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ภาพที่ ค.1.3 ภาพตัวอย่างการเก็บข้อมูลแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 
เสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู (ไ ด้ขอนุญาตผู้ทดสอบชิมและผู้ท า 
แบบประเมินในการน ารูปมาลงในเล่มงานวิจัย) 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

รายงานผลการคุณค่าทางโภชนาการของตัวด้วงจากต้นสาคูแบบสด 
คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู 
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ภาคผนวก จ 
 

การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 
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การวัดค่าสีด้วยเคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 
วิธีการทดสอบค่าสี 

1. เปิดสวิตช์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหน้าจอคอมพิวเตอร์ คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบด้านบน) 

เพื่อเป็นการเช่ือมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์ เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตท่ีแถบล่างขวาจะเปล่ียนจาก 
สีแดงเป็นเขียว 

3. ท าการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุ่ม Calibration (ท่ีแถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ที่ช่องด้านบนภายใน Target Mask 

4. เมื่อสอบเทียบเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุ่ม Measure Target ต้ังช่ือตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่ตัวอย่าง
ชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 

5. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีวัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วยตลับสีขาว 
ด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน) 

6. จากนั้นเข้าท่ีปุ่ม Measure Sample ต้ังช่ือซ้ าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ าของตัวอย่าง) 
7. จากนั้นท าตามข้อท่ี 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*a*b* 

** กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK 
White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero calibration เสร็จแล้ว 

** กรณีวัดค่าการส่งผ่านของวัตถุ (Tranmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นน าแผ่น 

สีด ามาเสียบไว้ในเครื่องคลิก OK 
White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแล้วต้องน า

แผ่นสีด าออกจากตัวเครื่องด้วย 
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การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (texture analysis) 
การวัดเนื้อสัมผัส (texture measurment) และการแปลความหมายของค่าท่ีวัดได้เป็นค่าสมบัติ

ทางเนื้อสัมผัส (texture properties) ด้านต่าง ๆ 
การทดสอบเนื้อสัมผัส อาจใช้การทดสอบเชิงวัตถุวิสัย (objective method)  โดยใข้เครื่องมือวัด 

และการประเมินด้วยประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ซึ่งใช้คน หรือ เรียกว่าผู้ชิม เป็นผู้ประเมิน 
การท าสอบเนื้อสัมผัสเชิงวัตถุวิสัย เป็นการวัดเนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่องมือวัด โดยใช้ตัวตรวจรู้ 

(sensor) ซึ่งมีความแม่นย า และสามารถควบคุมสภาวะแวดล้อมของการวัดได้ดี 
วิธีการทดสอบเนื้อสัมผัสทางวัตถุวิสัย 

การทดสอบแรงกด (compression test) 
การทดสอบแรงดึง (tensile test หรือ tension test) 
การทดสอบแรงกดทะลุ (penetration test หรือ puncture test) 
การทดสอบแรงโก่งตัว bending test หรือ fracture test 
การทดสอบแรงตัด cutting test หรือ shearing test 
การทดสอบแรงผลักกัน ( Extrusion test) 
การทดสอบแบบพิเศษ 

ข้อมูลท่ีได้จากการทดสอบทางวัตถุวิสัย วัดค่าแสดงได้ดังนี้ 
ความสัมพันธ์ระหว่างแรง (force) กับระยะเวลาการเปล่ียนรูป (deformation) แสดงเป็น

รูปกราฟ เรียกว่า force-deformation curve 
ความสัมพันธ์ระหว่างแรงกับเวลา แสดงเป็นรูปกราฟ เรียกว่า  force-time curve 
ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้น (stress) กับความเครียด (strain) แสดงเป็นรูปกราฟ 

เรียกว่า stress-strain curve 
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วิธีวิเคราะห์วัดค่า aw 
วิธีวิเคราะห์ 
1. การสอบเทียบเครื่องวัด aw และการทวนสอบ 

1.1 เปิดเครื่องท้ิงไว้เพื่อให้อุณหภูมิของเครื่องอ่านท่ี 25°C 
1.2 สอบเทียบเครื่องด้วยเกลือมาตรฐาน 2 ค่าท่ีครอบคลุม และใกล้เคียงกับค่า aw 

ของตัวอย่าง 
1.3 ท้าการทวนสอบด้วยเกลือมาตรฐานท่ีรู้ค่า aw แต่ต่างรุ่นการผลิต 

2. ขั้นตอนการวัดค่า aw ในตัวอย่างอาหาร 
2.1 น้าตลับใส่ตัวอย่างมาใส่ในกล่องวัดตัวอย่าง ปิดฝาเครื่อง 
2.2 รอจนเครื่องอ่านค่า aw แสดงค่าคงท่ี หรือค่าท่ีแตกต่างกันน้อยกว่า 0.01 ซึ่งระยะเวลาถึง

จุดสมดุลจะช้าหรือเร็วขึ้นอยู่กับชนิด และส่วนประกอบของตัวอย่างนั้น เช่น ถ้าเป็นตัวอย่างท่ี  
มีส่วนผสมของน้ ามันต้องใช้เวลานานเป็นช่ัวโมงกว่าจะถึงจุดสมดุล 

การค านวณ 
การค านวณน้ าอิสระ = (ค่าปริมาณน้ าอิ สระครั้ง ท่ี 1 + ค่าปริมาณน้ าอิสระครั้ง ท่ี 2)/2 

การรายงานผล รายงานค่า aw ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
การควบคุมผลการทดสอบ 

1. สอบเทียบ และทวนสอบเครื่องวัด aw ทุกครั้งก่อนใช้งาน 
2. ตรวจตัวอย่าง 2 ซ้ า (duplicate) ค่าท่ีได้ต้องมีความแตกต่างกันไม่เกิน 0.01 
3. การสุ่มตัวอย่างต้องท้าอย่างรวดเร็วเพื่อให้มีการเปล่ียนแปลงค่า aw ของตัวอย่างน้อยท่ีสุด 
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