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บทคัดย่อ 
 คุกกี้จากแป้งข้าวเจ้าเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน จิ้งหรีดผงและโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดเป็นแหล่งของ
โปรตีนทางเลือกท่ีให้คุณค่าทางโภชนาการ แซนแทนกัมเป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหนึ่งท่ีมีผลต่อเนื้อสัมผัสของคุกกี้ 
งานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาผลของจิ้งหรีดผง โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด และแซนแทนกัมต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผัสของคุกกี้แป้งข้าวเจ้า จากศึกษาการแทนท่ีแป้งข้าวเจ้าด้วยแหล่งโปรตีน 2 ชนิด คือจิ้งหรีดผงร้อยละ 25 
และ 35 ร่วมกับโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดร้อยละ 0, 25 และ 35 ท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยการจัดสิ่งทดลองแบบ
แฟคทอเรียล (2x3) ในแผนการทดลองสุ่มสมบูรณ์ พบว่าเม่ือเพ่ิมปริมาณจิ้งหรีดผง หรือลดปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลือง
สกัด ส่งผลให้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึน แต่ค่าความแข็งลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
การศึกษาผลของปริมาณแซนแทนกัมท่ีร้อยละ 0, 0.14, 0.28 และ 0.42 ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ พบว่าเม่ือปริมาณแซน
แทนกัมเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี ความชื้น และความแข็งของผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ขณะที่คะแนนความชอบด้านความแข็ง และความชอบโดยรวมมีค่าลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ดังนั้นสูตรท่ีเหมาะสมของคุกกี้แป้งข้าวเจ้า คือ ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยจิ้งหรีดผงร้อยละ 25 โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดร้อย
ละ 35 และไม่ใส่แซนแทนกัม  
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Abstract  
 Rice flour-based cookies are gluten-free products. Cricket powder and isolated soy protein 
are alternative protein sources, which can provide desirable nutrition. Xanthan gum is one of the 
hydrocolloids affecting the texture of cookies. This study investigated the effect of cricket powder 
(CP), isolated soy protein (ISP) and xanthan gum on the physical, chemical and sensory qualities of 
rice flour-based cookies. The substitution of rice flour with two protein sources, CP (25 and 35%) 
and ISP (0, 25, and 35%) in the cookie formulations, which were evaluated for their qualities using a 
2x3 factorial arrangement in a completely randomized design. The result showed that when CP 
increased or ISP decreased, the diameter of the product significantly (p≤0.05) increased but the 
hardness of the product significantly (p≤0.05) decreased. The effect of xanthan gum (0, 0.14, 0.28 
and 0.42%) on the quality of products was also evaluated. It indicated that the increase in xanthan 
gum content significantly (p≤0.05) increased water activity, moisture content and hardness of 
product while the liking score for hardness and overall liking significantly (p≤0.05) decreased.  
Therefore, the optimal formula of rice flour cookies was 25% CP and 35% ISP for rice flour 
replacement without xanthan gum. 
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1. บทนํา 
คุกกี้เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งในกลุ่มขนมอบท่ี

ได้ รับความนิยมเป็นอย่างมาก เนื่องด้วยรสชาติ ท่ี
หลากหลาย พกพาสะดวก และบริโภคได้ทุกช่วงวัย ซ่ึง
ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน แป้ง
สาลีเป็นส่วนประกอบหลักชนิดหนึ่งในคุกกี้ซ่ึงมีกลูเตนท่ี
เป็นโปรตีนทําให้เกิดอาการแพ้กับผู้ป่วยด้วยโรคเซลิแอค 
(Coeliac Disease) [1] ดังนั้นการนําแป้ งจากแหล่ง
วัตถุดิบชนิดอ่ืน เช่น แป้งข้าวเจ้า ท่ีไม่มีกลูเตนมาใช้เป็น
ส่วนผสมทดแทนแป้งสาลีในขนมอบ จึงเป็นทางเลือก
หนึ่งสําหรับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตน เช่น การผลิตแครก
เกอร์จากแป้งข้าวเจ้าท่ีมีคุณภาพและเนื้อสัมผัสใกล้เคียง
กับแครกเกอร์จากแป้งสาลี เม่ือใช้คาร์บอกซีเมธิล
เซลลูโลสร้อยละ 1.5 หรือ ไฮดรอกซีโพรพิลเมทิล
เซลลูโลสร้อยละ 1.5 [2] การพัฒนาคุกกี้ปราศจาก
กลูเตนท่ีมีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้าและแป้งบักวีต 
พบว่าปริมาณแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งบักวีตท่ีเหมาะสมคือ 
90:10 และ 80:20 [3] ดังนั้นนอกจากจะนํามาเป็น
ส่วนผสมเพ่ือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีปราศจากกลูเตนแล้ว 
ยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ข้าวเจ้าอีกด้วย 

สารอาหารโปรตีนมีความจําเป็นต่อผู ้บริโภค
ทุกวัย โดยเฉพาะวัยเด็กและวัยรุ่นเพ่ือเสริมสร้าง
กล้ามเนื้อ และเป็นแหล่งพลังงานสําหรับกิจกรรมต่างๆ 
[4] ดังนั้นการเสริมโปรตีนในอาหารจึงมีความสําคัญ 
และคุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างที่ได้รับความนิยม
จึงเหมาะท่ีจะนําพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมโปรตีน โดย
แหล่งของโปรตีนสามารถเลือกได้ท้ังจากสัตว์และจากพืช 
จิ้งหรีดเป็นแมลงที่เป็นแหล่งโปรตีนท่ีน่าสนใจ นํามาใช้
เป็นส่วนผสมในอาหารได้ มีโปรตีนประมาณร้อยละ 70 
โดยน้ําหนักแห้ง มีกรดอะมิโนท่ีสําคัญ ได้แก่ กรดกลูตามิค 
ฟีนิลอะลานีน ลูซีน และวาลีน เป็นต้น [5] จิ้งหรีดเป็น
แมลงในกลุ่มท่ีมีการนํามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเชิง
พาณิชย์มากที่สุด โดยเฉพาะอย่างย่ิงในผลิตภัณฑ์อาหาร
ว่าง [6] สําหรับงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้ประโยชน์

จากจิ้งหรีดผงในผลิตภัณฑ์เบเกอรี พบว่าสามารถใช้
จิ้งหรีดผงร้อยละ 10 ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังเพ่ือเพ่ิม
คุณค่าทางอาหาร และมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของ
ผู้บริโภค [7] จากการศึกษาการใช้จิ้งหรีดผงเพ่ือทดแทน
แป้งสาลีในมัฟฟิน พบว่าปริมาณจิ้งหรีดผงท่ีเหมาะสม 
คือ ร้อยละ 2 [8] และการศึกษาคุณภาพของขนมปัง
จากแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพด พบว่าการใช้จิ้งหรีดผง
ท่ีร้อยละ 20 ให้ขนมปังท่ีมีคุณภาพดีและมีปริมาณ
โปรตีนสูงถึงร้อยละ 12.52 [9]   

โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดจัดเป็นแหล่งโปรตีนจากพืช
ท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่ง มีการใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร
อย่างแพร่หลาย โดยใช้เพ่ือวัตถุประสงค์ในการเพ่ิม
คุณค่าทางอาหารและปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสให้กับ
ผลิตภัณฑ์ [10] เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูงอยู่ในช่วง
ร้อยละ 80–95 มีกรดอะมิโนที่สําคัญ  ได้แก่ ลูซีน 
ฟีนิลอะลานีน ไลซีน และวาลีน เป็นต้น [11] 

แซนแทนกัมเป็นไฮโดรคอลลอยด์ท่ีมีผลต่อ
คุณภาพด้านเนื้อสัมผัส สามารถกักเก็บความชุ่มชื้น เพ่ิม
ความคงตัวให้กับผลิตภัณฑ์ [12] และยังทําหน้าท่ีเป็น
โครงสร้างให้กับผลิตภัณฑ์อาหารที่ปราศจากกลูเตน
อีกด้วย [13] งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการนําแซนแทนกัม
ไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เบเกอรีปราศจากกลูเตน 
ได้แก่ การศึกษาผลของแซนแทนกัมต่อเนื้อสัมผัสของ
เค้กจากแป้งข้าวเจ้าและข้าวโพด พบว่าปริมาณแซน
แทนกัมท่ีเหมาะสม คือ ร้อยละ 0.3 และ 0.4 ให้เค้กท่ีมี
ความแน่นเนื้อน้อยกว่า และมีปริมาตรมากกว่าท่ีแซน
แทนกัม ร้อยละ  0.2 [14] มีการศึกษาผลของแซน
แทนกัมท่ีร้อยละ 1.5, 2.5 และ 3.5 ต่อสมบัติของขนม
ปังปราศจากกลูเตน ผลิตจากแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด 
และควินัว พบว่าแซนแทนกัมร้อยละ 1.5–2.5 เป็น
ปริมาณท่ีเหมาะสม ให้ขนมปังมีค่าความแน่นเนื้อลดลง 
ค่าความยืดหยุ่นและปริมาตรจําเพาะสูงข้ึน [15] และ
การศึกษาการใช้แซนแทนกัมช่วงร้อยละ 0.5–1.5 ใน
ส่วนผสมของบิสกิตจากแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งถ่ัวลูกไก่ 
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พบว่าเม่ือเพ่ิมปริมาณแซนแทนกัม ทําให้บิสกิตมีค่า
ความแข็งลดลง แต่ไม่มีผลต่อการยอมรับทางประสาท
สัมผัส [16] 

จากการรวบรวมผลงานวิจัย พบว่ามีการศึกษา
ผลของจิ้งหรีดผงในผลิตภัณฑ์คุกกี้ ท่ี มีแป้งสาลีเป็น
ส่วนผสม แต่ยังไม่มีงานวิจัยท่ีศึกษาผลของจิ้งหรีดผง
และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด และไฮโดรคอลลอยด์ใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งข้าวเจ้าท่ีปราศจากกลูเตน  
ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของ
จิ้งหรีดผง โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด และแซนแทนกัม ต่อ
คุณภาพของคุกกี้จากแป้งข้าวเจ้าท่ีมีจิ้งหรีดผงและ
โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดเป็นแหล่งของโปรตีน ซ่ึงเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และยังเป็นการ
ส่งเสริมให้เกิดการขยายตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
แมลงเป็นส่วนผสม นอกจากแมลงจะเป็นแหล่งโปรตีน
แล้วยังสามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วนอีกด้วย  

 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 

2.1 วัตถุดิบและการวิเคราะห์คุณภาพ 
จิ้งหรีดผงพันธ์ุทองแดงลายร่อนผ่านตะแกรง

ขนาด 60 เมซ จากห้างหุ้นส่วนจํากัด นีท ฟูดส์ ประเทศ 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีตามวิธีการของ AOAC 
[17] สําหรับโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดได้จากบริษัทอาร์เชอร์ 
แดเนียลส์ มิดแลนด์ ประเทศสหรัฐอเมริกา วิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพโดยการวัดค่าสีของจิ้งหรีดผง และ
โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด  
  

2.2 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวเจ้าต่อคุณภาพ
ของคุกก้ี 

ศึกษาผลของปริมาณแป้งข้าวเจ้าต่อคุณภาพของ
คุกกี้เพ่ือหาสูตรพ้ืนฐานของคุกกี้แป้งข้าวเจ้า โดยวาง
แผนการทดลอ งแบบสุ่ ม สมบู รณ์  (Completely 
Randomized Design, CRD) เพ่ือศึกษาอัตราส่วนแป้ง
ข้าวเจ้า (ตราใบหยก) ต่อส่วนผสมชนิดอ่ืนท่ีไม่รวมแป้ง 

3 ระดับ คือ 38:100, 44:100 และ 50:100 โดยน้ําหนัก 
มีปริมาณส่วนผสมชนิดอ่ืนคงที่ ได้แก่ เนยจืด 40 กรัม 
น้ําตาลทราย 24 กรัม ไข่ไก่ 24 กรัม น้ํา 9.6 กรัม ผงฟู 
0.4 กรัม เกลือ 0.4 กรัม และวานิลา 1.6 กรัม ส่วนผสม
และก ร ร ม ว ิธ ีก า ร ผ ล ิต ด ัด แ ป ล ง ม า จ า ก  A. G. 
Roberts [18] มีกรรมวิธีการผลิตคือ ร่อนแป้งข้าวเจ้า
และผงฟูเข้าด้วยกัน และพักไว้ ตีเนยจืดกับน้ําตาลทราย
ให้ เข้ ากั น ด้ วย เค ร่ือ ง ตี ผสม ย่ี ห้ อ  KitchenAid รุ่ น 
OFM5K5SSWH ด้ วยค วาม เร็ วป าน กลาง  2 น า ที 
จากนั้นเติมไข่ไก่ เกลือ และวานิลาลงไป ตีผสมด้วย
ความเร็วสูง 5 นาที จนได้เนื้อครีมท่ีเนียน จากน้ันนํา
ส่วนผสมแป้งท่ีเตรียมไว้ผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วตํ่า 2 
นาที จนเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน นําแบทเทอร์ท่ีได้ไปพัก
ในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ 4–8 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาที แล้วหยอดลงบนถาดอบเป็นทรงกลมขนาดเส้นผ่าน
ศูน ย์กลาง 3.5±0.5 เซนติเมตร โดยแต่ละชิ้นหนัก 
4.0±1.0 กรัม นําไปอบด้วยเตาอบไฟฟ้าย่ีห้อ Teka รุ่น 
HI605 ท่ี อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที และอบต่อท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 7 นาที นําคุกกี้มาพักให้เย็นบนตะแกรง และนํามา
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพโดยการวัดค่าความแข็ง 
วัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-
Point Hedonic Scale)  
 
2.3 การศึกษาผลของปริมาณจ้ิงหรีดผงและ

โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดต่อคุณภาพของคุกก้ี
แป้งข้าวเจ้า 
เลือกสูตรท่ีมีปริมาณแป้งข้าวเจ้าท่ีเหมาะสม ท่ี

ไ ด้ จ าก ข้อ  2 .2  มาศึ กษ าโดยจั ดสิ่ งท ดลองแบบ
แฟคทอเรียล 2x3 ในแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
ศึกษาปริมาณส่วนผสมท่ีเป็นแหล่งโปรตีน 2 ชนิด ได้แก่ 
ปริมาณจิ้งหรีดผง 2 ระดับ คือ ร้อยละ 25 และ 35 และ
ปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 
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25 และ 35 โดยเติมลงไปทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้า 
ท้ังนี้ปริมาณของจิ้งหรีดผงและโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดท่ี
ระดับ ตํ่าสุด เป็นป ริมาณ ท่ีสามารถกล่ าวอ้างทาง
โภชนาการของคุกกี้ได้ว่าเป็นแหล่งของโปรตีน เม่ือผสม
ส่วนผสมแล้ว มีกรรมวิธีการผลิตคุกกี้ตามวิธีการผลิตข้อ 
2.2 จากนั้นนําคุกกี้มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
โดยการวัดค่าความแข็ง และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
 

2.4 การศึกษาผลของแซนแทนกัมต่อคุณภาพ
คุกก้ีแป้งข้าวเจ้า 

เลือกสูตรท่ี เหมาะสมท่ีได้จากผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบสูงและมีปริมาณโปรตีนสูงจากผลการ
ทดลองข้อ ท่ี  2.3 มาศึกษาผลของแซนแทนกัมต่อ
คุณภาพคุกกี้ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ศึกษา
ปริมาณแซนแทนกัม 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 0.14, 
0.28 และ 0.42 เตรียมสารละลายแซนแทนกัม โดยนํา
แซนแทนกัมละลายในน้ําท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
30 กรัม พักไว้ให้เย็น มีกรรมวิธีผลิตตามข้อ 2.2 โดย
เติมสารละลายแซนแทนกัมสลับกับส่วนผสมแป้ง และ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพโดยการวัดค่าสี ความแข็ง 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง และค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (aw)   
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ และนําคุกกี้สูตรท่ีเหมาะสมมา
วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
 

2.5 การวิเคราะห์คุณภาพ 
2.5.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

2.5.1.1 วัดค่าสีในระบบ CIE L* a* b* ด้วย
เคร่ือง Spectrophotometer ย่ีห้อ Minolta รุ่น CM 
3500D ประเทศญ่ีปุ่น โดยต้ังค่าสภาวะในการวัดของ
เคร่ืองให้บันทึกค่า L* a* และ b*  โดยค่าความสว่าง L* 
มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึงวัตถุมีสีดํา 100 หมายถึง

วัตถุมีสีขาว  a* (+ หมายถึงวัตถุมีสีแดง, - หมายถึงวัตถุ
มีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง
วัตถุมีสีน้ําเงิน) ทําการวัดค่า 3 ซํ้า 

2.5.1.2 วัดค่าความแข็งโดยใช้เคร่ืองวัดเนื้อ
สั ม ผั ส  (Texture analyzer) ย่ี ห้ อ  Stable Micro 
Systems รุ่น TA.XT plus ประเทศอังกฤษ หัววัดชนิด 
Three-point Bending ใช้ความเร็วในการทดสอบท่ี 5 
มิลลิเมตรต่อวินาที โดยกดชิ้นคุกกี้ลงร้อยละ 50 ของ
ความสูงคุกกี้ ทําการวัดค่า 10 ซํ้า  

2.5.1.3 วัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง โดยใช้เวอร์
เนียร์ (Vernier Caliper) วัดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้ 
3 ตําแหน่งต่อคุกกี้ 1 ชิ้น ทําการวัดค่า 3 ซํ้า  

2 .5 .1 .4 วัดค่ าวอเตอร์แอคทิ วิ ต้ี  (aw) ด้วย
เคร่ืองวัดค่า aw ย่ี ห้อ Decagon Aqua Lab รุ่น  3TE 
ประเทศสหรัฐอเมริกา ทําการวัดค่า 3 ซํ้า  
2.5.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณตาม
วิธีการของ AOAC [17]  ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต  
2.5.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-
Point Hedonic Scale) ในคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฎ กลิ่นโดยรวม รสหวาน กลิ่นรสโดยรวม ความ
แข็ง และความชอบโดยรวม ประเมินโดยผู้ทดสอบท่ีไม่
ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน 
 
2.6 การประเมินผลทางสถิติ 

นํ า ข้อ มูลคุณ ภาพทางกายภาพ  เค มี  และ
ประสาทสัมผัส มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ โดย
การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และหากสิ่ง
ทดลองมีความแตกต่าง จะทําการทดสอบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยของสิ่ งทดลองด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน
ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS® เวอร์ชั่น 12 
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3. ผลและวจิารณ์การทดลอง 
3.1 คุณภาพวัตถุดิบ 

จิ้งหรีดผง มีลักษณะเป็นผงหยาบสีน้ําตาลดํา มี
กลิ่นรสเฉพาะตัว โดยอาหารท่ีใช้เลี้ยงเป็นปัจจัยท่ีสําคัญ
ปัจจัยหนึ่งท่ีมีผลต่อกรดไขมันซ่ึงเป็นองค์ประกอบของ
แมลง [19] ซ่ึงกลิ่นรสของจิ้งหรีดนั้นมีความสัมพันธ์กับ
ปริมาณลิพิดท่ีเป็นองค์ประกอบในจิ้งหรีด [20] จิ้งหรีด
ผงมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความ เป็ นสี เหลื อง  (b*) เท่ ากับ  45.24, 6.03 และ 
20.15 ตามลําดับ จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีโดยประมาณพบว่า มีปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 3.27, 
60.80, 21.24, 7.10, 3.77 และ 3.82 โดยนํ้าหนักเปียก 
ตามลําดับ สําหรับโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด มีลักษณะเป็น
ผงละเอียดสีเหลืองครีม มีกลิ่นเฉพาะของถ่ัว มีค่าความ
สว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่าความเป็นสีเหลือง 
เท่ ากับ  87.07, 1.03 และ  1.89 ตามลําดับ  ผลการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ  พบว่า
โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 6.30, 
84.33, 3.75, 0.17, 4.69 และ 0.76 โดยน้ําหนักเปียก 
ตามลําดับ 
  

3.2 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวเจ้าต่อคุณภาพ
ของคุกก้ี 

การศึกษาพบว่าเม่ือปริมาณแป้งข้าวเจ้าเพ่ิมข้ึน 
ทําให้คุกกี้มีเส้นผ่านศูนย์กลางลดลง และมีค่าความแข็ง
เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท่ีอัตราส่วน
แป้งข้าวเจ้าต่อส่วนผสมชนิดอ่ืนเท่ากับ 50:100 ได้คุกกี้
มีเส้นผ่านศูนย์กลางน้อยท่ีสุด (3.63 เซนติเมตร) และมี
ค่าความแข็งมากท่ีสุด (9.75 นิวตัน) (ตารางท่ี 1) ท้ังนี้
เนื่องจากการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเจ้าในสูตร ทําให้แป้ง
ดูดน้ํามากข้ึน ส่งผลให้แบทเทอร์มีความหนืดมากข้ึน 
และมีการแผ่กระจายตัวลดลง จึงทําให้คุกกี้ท่ีควบคุม

น้ํ าหนักแต่ละชิ้น มีขนาดเส้นผ่านศูน ย์กลางลดลง 
นอกจากนี้เม่ือแป้งข้าวเจ้าซ่ึงทําหน้าท่ีเป็นโครงสร้างของ
คุกกี้มีปริมาณสูงข้ึน ยังส่งผลให้คุกกี้มีความแข็งมากข้ึน
อีกด้วย 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
วิธีการให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่าง ๆของ
คุกกี้ท่ีมีแป้งข้าวเจ้าเป็นส่วนผสมในระดับต่างๆ พบว่า 
เม่ือ เพ่ิ มป ริมาณแป้ ง ข้าวเจ้ าทํ าให้คุ กกี้ มี คะแนน
ความชอบในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส
เนย และรสหวานไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แต่มีผลทําให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น
โดยรวม ความแข็ง และความชอบโดยรวมลดลงอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 2) ท้ังนี้เนื่องจาก
การเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวในสูตร นอกจากจะทําให้คุกกี้ท่ี
ได้มีกลิ่นแป้งข้าวมากข้ึนแล้ว ยังทําให้มีความแข็งมาก
ข้ึนอีกด้วย ซ่ึงสอดคล้องกับค่าความแข็งทางกายภาพท่ี
วัดได้ ส่งผลให้ความชอบรวมลดลง ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี
มีอัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้าต่อส่วนผสมชนิดอ่ืนเท่ากับ 
38:100 โดยน้ําหนัก ซ่ึงมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่
ในระดับชอบปานกลาง (7.6) ไปศึกษาผลของการเติม
แหล่งโปรตีนลงในคุกกี้ต่อไป 
 
3.3 ผลของปริมาณจ้ิงหรีดผงและโปรตีนถ่ัว

เหลืองสกัดต่อคุณภาพของคุกก้ีแป้งข้าว
เจ้า 

การวิเคราะห์ความแปรปรวน พบว่าจิ้งหรีดผงท่ี
เติมระดับร้อยละ 25 และ 35 มีอิทธิพลต่อค่า L*, b*, 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง และความแข็งของคุกกี้ โปรตีน
ถ่ัวเหลืองสกัดมี อิท ธิพลต่อค่า b*, ขนาดเส้นผ่ าน
ศูนย์กลาง และความแข็งคุกกี้อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) การวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพของคุกกี้ 
พบว่ามีค่าความสว่างปานกลาง โดยมีค่าอยู่ในช่วง 
49.32–53.50 เม่ือพิจารณาท่ีแต่ละระดับของโปรตีนถ่ัว
เหลืองสกัด พบว่าการเพ่ิมปริมาณจิ้งหรีดผงส่งผลให้
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คุกกี้มีค่า L* และ b* ลดลง ท้ังนี้เนื่องจากจิ้งหรีดผงมีสี
น้ําตาลดํา จึงทําให้คุกกี้มีความสว่างและความเป็นสี
เหลืองลดลง และพบว่าเม่ือปริมาณจิ้งหรีดผงเพ่ิมข้ึนท่ี
แต่ละระดับของโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด มีผลให้ความแข็ง
ของคุกกี้มีค่าลดลง แต่ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้
มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท้ังนี้
น่าจะมีสาเหตุมาจากปริมาณไขมันในจิ้งหรีดผง ซ่ึงมี
ส่วนประกอบอยู่ถึงร้อยละ 21.24 และที่แต่ละระดับของ
จิ้งหรีดผงเม่ือปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดเพ่ิมข้ึน ส่งผล
ให้ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนและขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของ
คุกกี้ มีค่าลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
(ต าราง ท่ี  3 ) เนื่ อ งจ าก โป ร ตี น ถ่ั ว เห ลื อ งส กั ด มี
ความสามารถในการอุ้มน้ํา [21] จึงทําให้แบทเทอร์ของ
คุกกี้มีความหนืดมาก การแผ่กระจายตัวจึงลดลง เม่ือ
นํามาอบทําให้ได้คุกกี้ท่ีมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางลดลง 
นอกจากนี้พบว่าสมบัติการอุ้มน้ําของโปรตีนถ่ัวเหลือง
สกัดทําให้คุกกี้มีเนื้อสัมผัสนุ่มและแน่น ส่งผลให้การ
แตกหักยากข้ึน และทําให้ค่าความแข็งท่ีวัดได้มีค่าสูงข้ึน 

การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าจิ้งหรีดผงมีอิทธิพลต่อคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นโดยรวม และ
ความชอบโดยรวมของคุกกี้อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยพบว่าเม่ือปริมาณจิ้งหรีดผงเพิ่มข้ึนมีผลให้
ค่าคะแนนความชอบด้านคุณลักษณะดังกล่าวมีแนวโน้ม
ลดลง แต่ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบด้านรสหวาน กลิ่น
รสโดยรวม และความแข็งอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) (ตารางท่ี 4) และพบอิทธิพลของโปรตีนถ่ัว
เหลืองสกัดต่อคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฎ 
และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิ ติ 
(p≤0.05)  ท่ีแต่ละระดับของโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด  เม่ือ
ปริมาณจิ้งหรีดผงเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ความชอบโดยรวม
ลดลง ท้ังนี้เนื่องมาจากกล่ินรสเฉพาะของจิ้งหรีด และ
ความรู้สึกสากคอระหว่างกลืนผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับ
งานวิจัยท่ีศึกษาถึงการเพ่ิมปริมาณจิ้งหรีดผงในขนมปัง
ส่งผลให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ลดลง [7] อย่างไรก็ตาม
ขนาดของจิ้งหรีดผงมีผลต่อเนื้อสัมผัสของคุกกี้ ดังนั้น
การลดขนาดของจิ้งหรีดผงให้เล็กกว่า 60 เมช จะเป็นวิธี
หนึ่งท่ีช่วยลดความรู้สึกสากคอระหว่างกลืนผลิตภัณฑ์ได้ 

สําหรับสูตรท่ีมีจิ้งหรีดผงร้อยละ 35 และโปรตีน
ถ่ัวเหลืองสกัดร้อยละ 25 และสูตรท่ีมีจิ้งหรีดผงร้อยละ 
35 และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดร้อยละ 35 ของแป้งข้าว
เจ้า พบว่าแม้ผู้ทดสอบจะให้คะแนนความชอบโดยรวม
อ ยู่ ในระดับชอบปานกลาง แต่ มี ข้อ เสนอแนะว่า
ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นอับของแมลง และมีเนื้อสัมผัสท่ีระคาย
คอระหว่างกลืน จึงอาจจะไม่เป็นท่ียอมรับหากบริโภคใน
ปริมาณมาก ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ีมีปริมาณจิ้งหรีดผง
หรือโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดสูง ร่วมกับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุดเพื่อนําไปศึกษาผลของแซนแทนกัมต่อ
คุณภาพคุกกี้ ได้สูตรที่มีปริมาณจิ้งหรีดผงร้อยละ 25 
ของแป้งผสมและโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดร้อยละ 35 ของ
แป้งข้าวเจ้า 

 
 

 ตารางท่ี 1  ค่าความแข็งและขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้ท่ีมีอัตราส่วนแป้งข้าวเจ้าต่อส่วนผสมอ่ืนต่างกัน 
อัตราส่วนแป้งข้าวเจ้าต่อส่วนผสมอื่น 

(โดยน้ําหนัก) 
เส้นผ่านศูนย์กลาง  

(ซม.) 
ความแข็ง 
(นิวตัน) 

38:100 3.93 ± 0.07a 7.38 ± 1.26b 

44:100 3.78 ± 0.11b 9.05 ± 1.16a 

50:100 3.63 ± 0.07c 9.75 ± 1.27a 
 

หมายเหตุ  a-cค่าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 2  คะแนนความชอบท่ีมีต่อคุณลักษณะต่างๆของคุกกี้ท่ีมีอัตราส่วนแป้งข้าวเจ้าต่อส่วนผสมอ่ืนต่างกัน 
 

อัตราส่วนแป้งข้าว
เจ้าต่อส่วนผสมอื่น 

ลักษณะ
ปรากฏns 

กลิ่น
โดยรวม 

กลิ่นรสเนยns รสหวานns ความแข็ง ความชอบ
โดยรวม 

38:100 6.9 ±1.4 7.5 ±0.8a 7.1 ±1.1 7.3 ±0.8 7.3 ±1.2a 7.6 ±0.8a 
44:100 7.2 ±1.3 7.6 ±0.9a 7.1 ±0.9 7.3 ±0.9 7.2 ±1.4a 7.1 ±1.0b 
50:100 7.3 ±1.1 7.3 ±1.0b 6.9 ±1.2 7.1 ±0.9 6.8 ±1.2b 7.2 ±0.8b 

 

หมายเหตุ  a-b ค่าเฉล่ียที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถติิ (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 3  ลักษณะทางกายภาพของคุกกี้แป้งข้าวเจา้ท่ีมีจิ้งหรีดผงและโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดในระดับต่าง ๆ 
 

จิ้งหรีดผง  
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
ถ่ัวเหลืองสกัด 

(ร้อยละ) 

 ค่าสี  เส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 

(เซนติเมตร) 

ความแข็ง  
(นิวตัน) 

L* a*ns b* 

25 0 53.50 ± 0.49a 8.86 ± 0.21 29.23 ± 0.33a 3.86 ± 0.05b 6.52 ± 0.76b 

25 51.36 ± 0.52bc 8.93 ± 0.40 27.97 ± 0.91b 3.13 ± 0.10d 8.02 ± 0.59a 

35 52.91 ± 1.18ab 8.93 ± 0.65 27.91 ± 1.30b 2.97 ± 0.06d 8.01 ± 0.54a 

35 0 49.90 ± 0.63cd 9.10 ± 0.62 26.05 ± 0.81c 4.26 ± 0.21a 4.95 ± 0.58d 

25 50.27 ± 0.76cd 9.25 ± 0.43 25.56 ± 0.17c 3.33 ± 0.06c 5.87 ± 0.54c 

35 49.32 ± 1.98d 8.76 ± 0.21 24.98 ± 0.70c 3.04 ± 0.13d 7.56 ± 0.78a 
 

หมายเหตุ  a-d ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางท่ี 4  คะแนนความชอบท่ีมีต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของคุกกี้แป้งข้าวเจ้าท่ีมีจิ้งหรีดผงและโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 

ในระดับต่าง ๆ 
 

จิ้งหรีดผง 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
ถ่ัวเหลืองสกัด 

(ร้อยละ) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

กลิ่น
โดยรวม 

รสหวานns กลิ่นรส
โดยรวมns 

ความแข็งns ความชอบ
โดยรวม 

25 0 7.1 ± 1.7a 7.8 ± 1.1a 7.4 ± 1.3 7.2 ± 1.2 7.4 ± 1.5  7.6 ± 1.2a 
 25 7.0 ± 1.3a 7.5 ± 1.2ab 7.0 ± 1.4 7.6 ± 1.0 7.3 ± 1.7 7.8 ± 0.9a 
 35 6.7 ± 1.4b 7.4 ± 1.5ab 7.3 ± 1.3 7.3 ± 1.3 7.0 ± 1.6 7.7 ± 0.8a 

35 0 6.5 ± 2.0abc 7.4 ± 1.2ab 7.2 ± 1.4 7.5 ± 1.0 7.3 ± 1.7  7.6 ± 1.3a 
 25 6.0 ± 1.5c 6.9 ± 1.3b 7.0 ± 1.4 6.9 ± 1.5 7.3 ± 1.5 7.0 ± 1.3b 
 35 6.1 ± 1.3c 7.0 ± 1.2b 6.9 ± 1.5 7.0 ± 1.1 7.1 ± 1.6 6.9 ± 1.2b 

 

หมายเหตุ  a-c ค่าเฉล่ียที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  ns ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05



80                 วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีท่ี 14 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563 

3.4 ผลของแซนแทนกัมต่อคุณภาพคุกก้ีแป้ง
ข้าวเจ้า 

นําสูตรท่ีได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงจาก
ผลการทดลองข้อ 3.3 มาศึกษาผลของแซนแทนกัมต่อ
คุณภาพคุกกี้ ผลการการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
พบว่าปริมาณแซนแทนกัมมีอิทธิพลต่อค่า L*, a*, b*, 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง, ความแข็ง, aw และความชื้น
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คุกกี้แต่ละสูตรมีสี
น้ําตาล และมีค่าความสว่างระดับปานกลางอยู่ในช่วง 
48.21–51.44  ค่า a* อยู่ในช่วง 9.92–11.90 และค่า 
b* อยู่ในช่วง 24.16–27.76 (ตารางท่ี 5) เม่ือปริมาณ
แซนแทนกัมเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน แต่
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้ มีค่าลดลงอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) (ตารางท่ี  6) การเพ่ิม
ปริมาณแซนแทนกัมทําให้คุกกี้มีการเกาะตัวกันมากข้ึน 
ต้องใช้แรงมากเพ่ือทําให้คุกกี้แตก จึงส่งผลให้มีค่าความ
แข็งมากข้ึน แซนแทนกัมเป็นไฮโดรคอลลอยด์ท่ีมีผลต่อ

เนื้อสัมผัสของคุกกี้ โดยหมู่ไฮดรอกซิลในโครงสร้างของ
ไฮโดรคอลลอยด์จะจับกับน้ําด้วยพันธะไฮโดรเจน ทําให้
ค่าความสามารถในการจับกับน้ํ า (Water Holding 
Capacity) ของแป้งในส่วนผสมมีค่ามากขึ้น [22] และ
สอดคล้องกับการศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ต่างชนิด
กัน ได้แก่ กัมอาคาเซีย กัวกัม แซนแทนกัม คาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลส และไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส ต่อ
คุณภาพคุกกี้ พบว่าการเพิ่มไฮโดรคอลลอยด์ลงไปใน
แป้งข้าวฟ่างและแป้งสาลีทําให้ค่าความสามารถในการ
ดูดซับน้ํ าของแป้งเพ่ิมข้ึน  และพบว่าคุกกี้ ท่ี ใส่แซน
แทนกัมมีขนาดเส้นผ่านศูน ย์กลางน้อยท่ีสุด  [23] 
นอกจากน้ีแซนแทนกัมยังมีผลทําให้คุกกี้หลังอบมี
ปริมาณความชื้น และค่า aw สูงข้ึน (ตารางท่ี 6) ซ่ึง
สอดคล้องกับการศึกษาบิสกิตจากแป้งข้าวผสมแป้งถ่ัว
ลูกไก่ปราศจากกลูเตน ท่ีพบว่าค่าความชื้น และค่า aw  

เพ่ิมข้ึนเม่ือเพ่ิมปริมาณแซนแทนกัม [16]  

 
ตารางท่ี 5  ค่าสีของคุกกี้แป้งข้าวเจ้าท่ีมีปริมาณแซนแทนกัมต่างกัน 

แซนแทนกัม (ร้อยละ) ค่าสี 
L* a* b* 

0 51.44 ± 0.35a 9.92 ± 0.30c 27.76 ± 0.37a 
0.14 50.13 ± 0.76b 12.23 ± 0.22a 24.16 ± 1.01d 
0.28 50.06 ± 0.40b 11.90 ± 0.89a 25.26 ± 0.49c 
0.42 51.07 ± 0.54a 10.91 ± 0.54b 27.08 ± 0.66b 

 

หมายเหตุ  a-e ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางท่ี 6  ค่าคุณภาพทางกายภาพและเคมีของคุกกี้แป้งข้าวเจ้าท่ีมีปริมาณแซนแทนกัมต่างกัน 

แซนแทนกัม 
(ร้อยละ) 

เส้นผ่านศูนย์กลาง 
(เซนติเมตร) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

aw ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

0 3.53 ± 0.05a 5.95 ± 0.46d 0.31 ± 0.01d 2.13 ± 0.04c 
0.14 3.34 ± 0.04b 11.70 ± 2.44c 0.42 ± 0.00c 2.15 ± 0.04c 
0.28 3.20 ± 0.03c 18.83 ± 2.36b 0.45 ± 0.00b 3.47 ± 0.02b 
0.42 3.22 ± 0.03c 21.91 ± 2.57a 0.51 ± 0.00a 4.33 ± 0.02a 

 

หมายเหตุ  a-g ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณแซนแทนกัมมีอิทธิพล
ต่อคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ความแข็ง 
และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิ ติ 
(p≤0.05 โดยปริมาณแซนแทนกัมส่งผลให้ค่าคะแนน
ความชอบคุณลักษณะดังกล่าวลดลง (ตารางท่ี 7) 
เนื่องจากปริมาณแซนแทนกัมท่ีเพ่ิมข้ึน ทําให้คุกกี้ มี
ขนาดเล็กลง ความหนาเพิ่มข้ึน เนื้อสัมผัสของคุกกี้มี
ความนุ่มและแน่นมากข้ึน จึงส่งผลให้คะแนนความชอบ
ด้านความแข็ง และความชอบโดยรวมลดลง จาก
การศึกษาพบว่าผู้ทดสอบชอบคุกกี้ท่ีมีการเกาะตัวกันดี 
มีเนื้อสัมผัสไม่นุ่มและแน่นเกินไป  แสดงได้จากค่า
คะแนนความชอบด้านความแข็งของสูตรท่ีไม่ได้ใส่แซน
แทนกัมมีคะแนนมากท่ีสุดเท่ากับ 7.2 ซ่ึงมีค่าความแข็ง
ท่ีวัดได้น้อยท่ีสุดเท่ากับ 5.95 นิวตัน (ตารางท่ี 6) และ
พบว่าสูตรนี้ได้รับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะสูงสุด
อยู่ในระดับชอบปานกลาง โดยได้รับคะแนนความชอบ

โดยรวมเท่ากับ 7.2 ดังนั้นจึงได้สูตรคุกกี้ ท่ีเหมาะสม 
ประกอบด้วยจิ้งหรีดผงร้อยละ 25 โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด
ร้อยละ 35 โดยไม่ใส่แซนแทนกัม  จะเห็นได้ ว่าใน
การศึกษานี้ไม่จําเป็นต้องใส่แซนแทนกัมในสูตรคุกกี้แป้ง
ข้าวเจ้าท่ีมีโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดเป็นส่วนผสม เนื่องจาก
สมบัติด้านความสามารถในการอุ้มน้ําท่ีดีของโปรตีนถ่ัว
เหลืองสกัดนั้นสามารถช่วยด้านการเกาะตัวกันและเนื้อ
สัมผัสของคุกกี้ได้อย่างเหมาะสม และสูตรท่ีได้นี้ยังมี
ปริมาณโปรตีนสูง จากการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
พบว่าคุกกี้มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 26.14 คิดเป็น 7.84 
กรัม ต่อคุกกี้ 30 กรัม หรือหนึ่งหน่วยบริโภค ดังนั้นคุกกี้
สูตรนี้สามารถกล่าวอ้างทางโภชนาการได้ว่า “เป็นแหล่ง
ของโปรตีน” เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วงร้อยละ 
10-19 ของป ริมาณ โปรตีน  (50 กรัม ) ท่ี แนะนํ าให้
บริโภคต่อวันสําหรับคนไทย หรือคิดเป็น 5-9.5 กรัม ต่อ
อาหารหนึ่งหน่วยบริโภค [24]  

 
ตารางท่ี 7  คะแนนความชอบท่ีมีต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของคุกกี้แป้งข้าวเจ้าท่ีมีปริมาณแซนแทนกัมต่างกัน 

แซนแทนกัม 
(ร้อยละ) 

ลักษณะปรากฏ กลิ่นโดยรวมns รสหวานns กลิ่นรสโดยรวม
ns 

ความแข็ง ความชอบ
โดยรวม 

0 7.3±1.2a 7.2±1.1 7.3±1.2 6.8±1.7 7.2±0.9a 7.2±1.0a 
0.14 5.5±1.8b 6.8±0.7 6.8±1.3 6.4±1.4 6.3±1.3b 6.4±1.1b 
0.28 6.4±1.6b 6.8±0.9 7.0±1.0 6.9±1.0 6.3±1.2b 6.5±1.0b 
0.42 6.3±1.7b 6.8±1.0 7.1±0.9 6.8±1.4 6.4±1.9b 6.5±1.5b 

 

หมายเหตุ  a-c ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

4. สรุป  
ผลการศึกษาพบว่าการเพิ่มปริมาณจิ้งหรีดผงทํา

ให้ค่าความแข็งของคุกกี้ลดลง ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของคุกกี้มีค่าเพ่ิมข้ึน ในขณะที่การเพิ่มปริมาณโปรตีนถ่ัว
เหลืองสกัดส่งผลให้ค่าความแข็งของคุกกี้มีค่าเพ่ิมข้ึน 
โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางลดลง และแซนแทนกัมท่ี
เติมลงไปส่งผลให้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้มีค่า

ลดลง ปริมาณความชื้น ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี และค่า
ความแข็งมีค่าเพ่ิมข้ึน โดยคุกกี้จากแป้งข้าวเจ้ามีปริมาณ
จิ้งหรีดผงและโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดท่ีเหมาะสมเท่ากับ
ร้อยละ 25 และ 35 ของแป้งข้าวเจ้าตามลําดับ และไม่
ต้องใส่แซนแทนกัม ซ่ึงผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีปริมาณโปรตีน
มากถึงร้อยละ 26.14 จึงจัดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นแหล่ง
ของโปรตีนทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
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