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การผลิตคุกกีโ้ดยใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 
Production of Cookies Using Wheat Flour Partial Substituted with Hom Nin Rice Flour 

อริสรา รอดมุย้1 อรอุมา จิตรวโรภาส 
Arisara Rodmui1 Onuma Jitwaropas 

 
 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีจาก
แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีบางส่วน โดยผลิตแป้ง
ข้าวหอมนิลท่ีมีขนาดอนุภาคเล็กกว่า 180 ไมโครเมตร 
เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแป้งพบว่ามี
ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 8.18, 3.76, 10.27, 7.25, 1.18 
และ 69.17 ตามล าดับ เมื่อแปรผันปริมาณแป้งข้าวเจ้า
หอมนิลมาใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการผลิตคุกก้ี
ในปริมาณร้อยละ 0, 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 โดย
น้ าหนัก พบว่าแป้งข้าวหอมนิลสามารถทดแทนแป้งสาลี
ได้สูงสุดถึงร้อยละ 50 และให้คะแนนการยอมรับโดยรวม
สูงสุด  เมื่อน าคุกก้ีไปวิเคราะห์คุณค่าทางเคมีด้าน
ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต
พบว่าคิดเป็นร้อยละ 3.83, 1.45, 10.40, 26.03, 0.33 
และ 57.96 ตามล าดับ  โดยคุกก้ีท่ีมีการทดแทนแป้งข้าว
หอมนิลเพิ่มมากขึ้นจะสามารถเพิ่มปริมาณโปรตีนและ
ไขมันคิดเป็นร้อยละ 2.03 และ 1.68 ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ : แป้งข้าวหอมนิล, แป้งข้าวสาลี, คุกก้ี 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
This research was studied and developed 

production of cookies using wheat flour partially 
substituted with Hom Nin Rice flour. The reduction 
size of Hom Nin Rice flour smaller than 180 
micrometer was prepared. Chemical properties of 
Hom Nin Rice flour result showed that moisture, 
ash, protein, lipid, fiber and carbohydrate contents 
were 8.18%, 3.76%, 10.27%, 7.25%, 1.18% and 
69.17% for, respectively. The substitution of Hom 
Nin Rice flour, which varied content of 0%, 10%, 
20%, 30%, 40%, 50% and 60% (w/w). Resulted the 
optimum partially substituted of 50% Hom Nin Rice 
flour shown the highest score of overall liking. In 
these content was prepared cookies and 
determined on chemical properties result showed 
moisture, ash, protein, lipid, fiber and carbohydrate 
contents as 3.83%, 1.45%, 10.40%, 26.03%, 0.33% 
and 57.96%, respectively. Increasing of Hom Nin 
Rice flour in the component was increased content 
of protein and lipid around at 2.03% and 1.68%, 
respectively. 
 
Keywords: Hom Nin Rice flour, wheat flour, 
cookies 
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บทน า 
คุกก้ีเป็นขนมอบท่ีมีลักษณะกรอบร่วน รสหวาน 

มีขนาด รูปร่าง กลิ่น รส แตกต่างกัน  ขึ้นอยู่กับชนิดของ
คุกก้ีแต่ละชนิด ส่วนผสมของคุกก้ีจะประกอบด้วย แป้ง
สาลี เนย น้ าตาล ไข่ นม และส่วนผสมอื่น ๆ เช่น ผลไม้
เชื่อมแห้ง เมล็ดผลไม้ เป็นต้น ซึ่งให้สารอาหารท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากนี้ประโยชน์ของคุกก้ียัง
นิยมใช้เป็นขนมและของฝาก  ใช้ในการจัดเลี้ยงในงาน
โอกาสพิเศษเนื่องจากเป็นขนมท่ีท าได้ง่าย และมีอายุ
การเก็บนาน [1] 

ข้าวหอมนิลหรือข้าวเจ้าหอมนิลมีสีของรงควัตถุ
ชนิดแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และโปรแอนโทไซ
ยานิดิน (proanthocyanidin) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidation) สามารถท างานได้ดีกว่าวิตามินอี และมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย  สารโปรแอนโทไซยานิดิน
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตและท าลายเซลล์มะเร็ง 
ท้ังท่ีปอด โพรงจมูก กระเพาะอาหารและท่ีเซลล์เม็ด
เลือดขาว ช่วยป้องกันไวรัส นอกจากนี้ยังมีหน้าท่ีในการ

ขัดขวางการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของคอเรสเตอรอล
ชนิด LDL หรือ Low density lipoprotein จึงสามารถ
ช่วยลดอัตราการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน รงค
วัตถุท้ัง 2 ชนิดยังช่วยลดความเสื่อมของเซลล์อัน
เนื่องมาจากอนุมูลอิสระช่วยชะลอริ้วรอย มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพผิวเพราะช่วยลดความเสียหายของผิวหนังจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นอันเกิดจากแสงอาทิตย์หรือมลภาวะ 

เ ม ล็ ด ขอ งข้ า วหอมนิ ล มี ป ร ะ โ ยชน์ ท า ง
โภชนาการปริมาณโปรตีน 12.5% คาร์โบไฮเดรต 70% 
อะมิโลส 12 - 13% และยังประกอบไปด้วย ธาตุเหล็ก 
สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม ซึ่งสูงกว่า
ข้าวขาวดอกมะลิ [2] (ตารางท่ี 1) 

ดังนั้นจากคุณสมบัติของข้าวหอมนิลท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคและมีปริมาณโปรตีน
สูงในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ใช้แป้งข้าวหอมนิล
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในคุกก้ีเพื่อเป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายขึ้น 

  

 
ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวหอมนิลเปรียบเทียบกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 

คุณค่าทางโภชนาการ  ข้าวเจ้าหอมนิล [3] ข้าวขาวดอกมะลิ 105 [3] ข้าวสาลี [4], [5] 
โปรตีน (%)  
คาร์โบไฮเดรต (%) 
ธาตุเหล็ก (มก./100 ก)  
สังกะสี (มก./100 ก)  
แคลเซียม (มก./100 ก) 
โพแทสเซียม (มก./100 ก)  
ทองแดง (มก./100 ก)  

12.56  
70.0  
3.26 
2.9  
4.2 

339.4 
0.1 

6.0 
80.0 

- 
- 
- 
- 
-  

12.5 
64 

0.96 - 3.08 
    1 - 3.77 
11.2 - 27.9 
  72 - 316 
0.15 - 0.61 

ท่ีมา : [3] , [4] , [5] 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การเตรียมและวิเคราะห์องค์ประกอบเคมีของ

แป้งข้าวเจ้าหอมนิล 
1.1 แป้งข้าวหอมนลิ ผลิตโดยการน าข้าวหอม

นิลมาอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส บดลดขนาด
ให้เป็นแป้ง (flour) ด้วยเครื่อง Retch Test Sieve ให้มี
ขนาดอนุภาคเล็กกว่า 180 ไมโครเมตร ( 80 mesh)  

1.2 น าแป้งท่ีได้วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เสน้ใย 
คาร์โบไฮเดรต โดยวธิ ีAOAC [6] 
 

2. การผลิตคุกกี้เสริมแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้ง
สาล ี

เตรียมส่วนผสมของคุกก้ีได้แก่ แป้งข้าวหอมนิล
ท่ีเตรียมได้ในข้อท่ี 1.1 และสว่นผสมอ่ืนๆ ดังตารางท่ี 2  
โดยมีขั้นตอนการผลิตคุกก้ีดังภาพท่ี 1 

ตีเนยกับน้ าตาลให้ขึ้นฟู เติมนมผง  
ผงโซดาไบคาร์บอเนต ผงฟู และเกลือป่นตีให้เข้ากัน 

 
เติมไข่ไก่ตีให้เข้ากัน และใส่กลิ่น 

เทแป้งผสมท้ังสองชนิดลงเบา ๆ เร็ว ๆ  
ใช้ความเร็วปานกลาง 
จนเป็นเนื้อเดียวกัน 

 
น าส่วนผสมคุกก้ีมากดเป็นรูปร่างให้มีขนาดเท่ากัน 
หยอดในถาดท่ีทาไขมันห่างกันประมาณ 1 นิ้ว 

 
น าคุกก้ีอบท่ีอุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส  

นาน 30 นาที เมื่อคุกก้ีสุกน าออกจากเตา ผึ่งให้เย็น 
 

ภาพที่ 1 การผลิตคุกกี ้
 

 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของคุกก้ีโดยใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีบางสว่น 
 

 
ส่วนผสม 

การทดแทนแป้งข้าวหอมนิลในแป้งสาลีผลิตภัณฑ์คุกกี ้
0% 

(กรัม) 
10% 

(กรัม) 
20% 

(กรัม) 
30% 

(กรัม) 
40 % 
(กรัม) 

50% 
(กรัม) 

60% 
(กรัม) 

แป้งสาล ี 163.8 147.42 131.04 114.66 98.28 65.52 65.52 
แป้งข้าวหอมนิล - 16.38 32.76 49.14 65.52 98.28 98.28 

เนยสด 100.8 100.8 100.8 100.8 100.8 100.8 100.8 
น้ าตาลทรายขาว 88.2 97.02 97.02 97.02 97.02 97.02 97.02 

ไข่ไก่ 37.8 37.8 37.8 37.8 37.8 37.8 37.8 
นมผง 15.12 15.12 15.12 15.12 15.12 15.12 15.12 
ผงฟู 2.016 2.016 2.016 2.016 2.016 2.016 2.016 

ผงโซดาไบ-คาร์บอเนต 0.855 0.855 0.855 0.855 0.855 0.855 0.855 
เกลือป่น 0.855 0.855 0.855 0.855 0.855 0.855 0.855 
กลิ่นวานลิา 2.52 2.52 2.52 2.52 2.52 2.52 2.52 

รวม 411.97 420.79 420.79 420.79 420.79 420.79 420.79 
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3. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้แป้งข้าว
หอมนิลทดแทนแป้งสาลี 

3.1 ศึกษาปริมาณการใช้แป้งข้าวหอมนิล
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกก้ี โดยแปรปริมาณแป้ง
ข้าวหอมนิลร้อยละ 0, 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 ของ
น้ าหนักแป้งสาลีท้ังหมดในคุกก้ีตามส่วนผสมดังตารางท่ี 
2  

3.2 น าคุกก้ีจากสูตรต่างๆ มาทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยท าการทดสอบด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธี 9- point  hedonic scale  และทดสอบ
ความแตกต่างในด้านเนื้อสัมผัส คือ ความแข็ง ความ
กรอบ ความร่วน ความชื้น ความเข้มของสี  และ
ความชอบโดยรวม ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธี Multiple comparison โดยใช้ผู้ทดสอบ 20 คน 
น าข้อมูลท่ีได้มาประเมินผลการทดสอบทางสถิติโดยใช้
วิธี One – way ANOVA  
 

4. การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
  4.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
   น าผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากสูตรท่ีเหมาะสม
ในข้อท่ี 3 มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย คาร์โบไฮเดรต โดย
วิธีของ AOAC [6]  
  4.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  น าผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากสูตรท่ีเหมาะสม
ในข้อท่ี 3 มาวัดค่าแรงกดโดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
(Texture analyzer รุ่น TA.XT2) โดยใช้หัววัดเบอร์ P/ 
0.25 s แรงกด 5 kg. ความเร็วในการกด 10 m/s2 ระยะ
กดจากผิวคุกก้ี 5 mm.  
 
ผลการทดลองและวิจารณ ์
1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าว
เจ้าหอมนิล 

ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวเจ้า
หอมนิลพบว่า แป้งข้าวเจ้าหอมนิลมีความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และเส้นใย เป็นร้อยละ 8.18, 
10.27, 7.25, 3.76, 69.71 และ 1.18 ตามล าดับ (ตาราง
ท่ี 3) โดยพบว่าองค์ประกอบท่ีส าคัญและมีอยู่สูงคือ
คาร์ โบไฮเดรตท่ีสะสมอยู่ ในรูปเม็ดสตารซ์และมี
ปริมาณอะไมโลเพกติน  60 – 90% และอะไมโลส 10 – 
30%  [7] จึงสามารถน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้ 
[3]   

 
ตารางที่ 3 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวเจ้า
หอมนิล 
 

องค์ประกอบเคมี แป้งข้าวเจ้าหอมนิล (%) 
ความชื้น 8.18   0.05 
เถ้า 3.76   0.01 

โปรตีน 10.27   0.22 
ไขมัน 7.25   0.37 
เส้นใย 1.18   0.17 

คาร์โบไฮเดรต 69.71   1.13 
 
2. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้แป้งข้าวเจ้า
หอมนิลทดแทนแป้งสาลีในการผลิตคุกกี้ 

การผลิตคุกก้ีแป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนท่ีร้อยละ 0, 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 ของ
น้ าหนักแป้งสาลีท้ังหมด  พบว่าคุกก้ีในสูตรท่ีไม่มีการ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล มีความหอม หวาน มีสี
เหลืองอมน้ าตาล แต่ในคุกก้ีสูตรท่ีมีการทดแทนแป้งข้าว
หอมนิลเพิ่มมากขึ้นจะมีสีน้ าตาลม่วงเข้มขึ้น  ท้ังนี้
เนื่องจากในแป้งข้าวหอมนิลมีรงควัตถุสองชนิดท่ีท าให้
เกิดสีม่วง คือ Anthocyanin และ Proanthocyanidin [2] 
ส่วนการเกิดสีน้ าตาลของคุกก้ีเกิดจากปฏิกิริยาสีน้ าตาล
โดยไม่ใช้เอนไซม์ (Maillard browning reaction) ซึ่งเป็น
ปฏิกิริยาของกรดอะมิโนและโปรตีนท่ีมีต่อน้ าตาลรีดิวส์ท่ี
มีหมู่คาร์บอนิลอิสระ [8] ซึ่งในคุกก้ีมีองค์ประกอบของ
สารทั้งสองชนิดอยู่จึงท าให้คุกก้ีมีสีน้ าตาล  

เมื่อน าคุกก้ีมาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และ
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ความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale 
พบว่าคุกก้ีในทุกสิ่งทดลอง ไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติ (p>0.05) ของคุณสมบัติทางด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่น รส และความชอบโดยรวม แต่พบความแตกต่าง
ทางสถิติ (p<0.05) ในคุณลักษณะทางด้านสีและความ
กรอบ (ตารางท่ี 4) เนื่องจากคุกก้ีสูตรท่ีมีการทดแทน
แป้งข้าวหอมนิลมีรงควัตถุสองชนิดท่ีท าให้เกิดสีม่วง คือ 
Anthocyanin และ Proanthocyanidin [2] จึงส่งผลให้

ผู้บริโภคสามารถแยกความแตกต่างของคุณสมบัติด้านสี
ได้  โดยคุกก้ีสูตรท่ีทดแทนแป้งข้าวเจ้าหอมนิลทุกสิ่ง
ทดลองให้ค่าความแตกต่างสูงสุด ขณะท่ีค่าความกรอบ 
พบว่าคุกก้ีสูตรท่ีทดแทนแป้งข้าวเจ้าหอมนิลร้อยละ 40 
และ 50 ให้ค่าความกรอบสูงสุด และยังพบว่าท่ีร้อยละ 
40 ให้ค่าคุณลักษณะท้ังหมดดีกว่าท่ีร้อยละ 50 โดยให้
คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 

 
 

ตารางที่ 4  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกก้ีทดแทนข้าวเจ้าหอมนิลบางส่วน 
 

ร้อยละการ
ทดแทนแป้งข้าว
หอมนิลในคุกกี้ 

คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะ
ปรากฏ 

(appearance) 

สี 
(color) 

กลิ่น 
(odor) 

รสชาติ 
(taste) 

ความกรอบ 
(texture) 

ความชอบ
โดยรวม  
(overall 

acceptance) 
0 7.300.66a 6.45 1.15b 7.05 1.05a 7.15 0.75a 6.50 1.05c 7.10 0.85a 
10 7.20 1.01a 7.40 0.88a 7.25 1.01a 7.20 0.70a 7.15 0.75abc 7.35 1.04a 
20  7.10 0.72a 7.30 0.73ab 7.30 0.66a 7.25 1.12a 7.20 0.83abc 7.25 0.55a 
 30  7.00 1.38a 7.35 0.81ab 7.15 0.88a 7.20 0.77a 7.30 0.80ab 7.30 0.86a 
 40  7.10 0.85a 7.35 1.09ab 7.35 1.09a 7.25 1.02a 7.40 1.09a 7.40 0.68a 
 50  7.10 1.48a 7.05 1.19ab 7.25 0.79a 7.20 1.24a 7.45 0.94a 7.35 1.35a 
 60  6.90 0.79a 6.90 0.91ab 7.30 0.47a 7.20 0.52a 6.60 0.50bc 6.80 0.69a 

a, b, c…. ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
เมื่อน าคุกก้ีมาประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสด้านความแข็ง ความกรอบ ความร่วน ความชื้น 
ความเข้ม และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี  Multiple 
comparison test ซึ่งเป็นการทดสอบเปรียบเทียบ
ระหว่างสิ่งทดลองควบคุม (กลุ่มอ้างอิง) กับสิ่งทดลอง
ท้ังหมด และพบความแตกต่างทางสถิติ (P<0.05) ใน
ทุกๆ คุณลักษณะ (ตารางท่ี 5) โดยค่าความแข็งของ
คุกก้ีท่ีมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลทุกสิ่งทดลองให้
ค่าความแข็งน้อยกว่าสิ่งทดลองควบคุม เนื่องจากแป้ง
ข้าวเจ้าหอมนิลมีปริมาณอะไมโลสต่ ากว่าแป้งสาลีเมื่อ

ทดแทนเพิ่มมากขึ้นจึงท าให้คุกก้ีมีความนุ่มเพิ่มมากขึ้น 
[9]  ส่วนคุณลักษณะด้านความกรอบของคุกก้ีท่ีร้อยละ 
20 ขึ้นไปจะให้ลักษณะความกรอบน้อยกว่าสิ่งทดลอง
ควบคุม โดยสัมพันธ์กับค่าความร่วน  ความชื้น ความ
เข้มของคุกก้ี ซึ่งพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเจ้าหอม
นิลมากขึ้นจะท าให้เนื้อสัมผัสของคุ้กก้ีมีการเกาะกัน
ระหว่างอนุภาคน้อยลงหรือมีความร่วนเพิ่มขึ้น  ส่วน
ความชื้นและความเข้มของสีคุกก้ีท่ีมีการทดแทนแป้ง
ข้าวหอมนิลจะมีค่ามากขึ้นเมื่อมีการทดแทนเพิ่มขึ้น โดย
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การทดแทนที่ร้อยละ 10-60 จะให้ค่าการยอมรับโดยรวม
มากกว่าตัวอย่างอ้างอิง 

หากพิจารณาจากคะแนนความชอบโดยรวม
ของผู้บริโภคพบว่าปริมาณการใช้แป้งข้าวหอมนิลท่ี
เหมาะสมส าหรับการทดแทนแป้งสาลีในคุกก้ีคือร้อยละ 
40 และ 50 เนื่องจากการทดแทนท้ังสองระดับผู้ทดสอบ
ให้คะแนนท่ีสูงกว่าตัวอย่างควบคุม โดยไม่มีความ

แตกต่างของคะแนนการยอมรับโดยรวม และเพื่อเป็น
การทดแทนแป้งข้าวหอมนิลในปริมาณมาก เนื่องจาก
ต้องการ ให้ผู้ บ ริ โภคได้ รั บประ โยชน์ คุณ ค่าทาง
โภชนาการจากแป้งข้าวหอมนิล ดังนั้นจึงเลือกคุกก้ีท่ีมี
การทดแทนแป้งข้าวหอมนิลท่ีร้อยละ 50 มาใช้ใน
การศึกษาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของคุกก้ีต่อไป

ตารางที่ 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี Multiple comparison 
 

ร้อยละการ
ทดแทนแป้ง
ข้าวหอมนิล
ในคุกก้ี 

คะแนนทดสอบทางประสาทสมัผัส 
ความแข็ง 

(hardness) 
ความกรอบ 
(brittleness) 

ความร่วน 
(cohesiveness) 

ความชื้น 
(moistness) 

ความเข้ม 
(intensity) 

ความชอบ
โดยรวม 
(overall 

acceptance) 

0* 5.00 0.00a 5.00 0.00a 5.00 0.00d 5.00 0.00e 5.00 0.00c 5.00 0.00c 
10 3.80 0.95b 4.15 1.18ab 6.30 0.80c 5.65 0.93de 6.40 0.50b 6.10 1.33ab 
20  3.75 1.07b 4.05 1.64b 6.20 1.11c 5.95 1.05cd 6.60 0.50b 5.60 1.23abc 
 30  3.75 1.02b 4.00 1.52b 6.70 1.26bc 6.35 0.88bc 6.80 0.62b 5.95 1.67abc 
 40  3.45 1.05b 3.35 1.73b 7.10 1.33ab 6.60 1.10abc 7.35 0.59a 6.55 1.47a 
 50  3.15 1.23b 3.50 1.91b 7.15 1.53ab 6.90 1.12ab 7.55 0.76a 6.45 1.67a 
 60  3.40 0.94b 3.60 1.79b 7.50 1.05a 7.20 1.06a 7.75 0.91a 5.35 1.46bc 

a, b, c…. ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคัญที่ระดับความเชือ่มั่นร้อยละ 95 
หมายเหตุ * คือกลุ่มอ้างอิง (R) 
อธิบายความหมายของคะแนน 
น้อยกว่า R มากพิเศษ มีคะแนนเท่ากับ 1 
น้อยกว่า R มาก  มีคะแนนเท่ากับ 2 
น้อยกว่า R ปานกลาง  มีคะแนนเท่ากับ 3 
น้อยกว่า R เล็กน้อย  มีคะแนนเท่ากับ 4 

ไม่มีความแตกต่าง  มีคะแนนเท่ากับ 5 
มากกว่า R เล็กน้อย  มีคะแนนเท่ากับ 6 
มากกว่า R ปานกลาง  มีคะแนนเท่ากับ 7 
มากกว่า R มาก  มีคะแนนเท่ากับ 8 
มากกว่า R มากพิเศษ มีคะแนนเท่ากับ 9

 

3. การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพ 
 3.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบเคมี 
  จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของคุกก้ี และท าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์คุกก้ีสูตรท่ี
ทดแทนแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 50 กับตัวอย่างควบคุม
แสดงผลดังตารางท่ี 6 เมื่อพิจารณาปริมาณโปรตีน
พบว่าการทดแทนแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 50 มีปริมาณ
โปรตีนสูงกว่าตัวอย่างควบคุม เนื่องจากแป้งข้าวเจ้า

หอมนิลมีปริมาณโปรตีนอยู่สูงถึง 12.5% [7] ขณะท่ีแป้ง
สาลีเอนกประสงค์มีปริมาณโปรตีนเพียง10-12% [10] 
ส่งผลให้คุกก้ีแป้งข้าวหอมนิลมีปริมาณโปรตีนสูงกว่า
คุกก้ีตัวอย่างควบคุม ส่วนปริมาณไขมันของคุกก้ีแป้ง
ข้าวหอมนิลท่ีมีสูงนั้นอาจมาจากไขมันในร าข้าวท่ีมี
ส่วนประกอบของกรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่ง 80% เป็นชนิด 
C18:1 และ C18:2  และสาร ome-ga 3 ประมาณ 1-2% 
[11] 
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ตารางที่ 6 แสดงองค์ประกอบเคมีของคุกก้ี 
 

องค์ประกอบ
เคมี (%) 

ร้อยละการทดแทนแป้งข้าวเจ้า
หอมนิลในคุกกี้ 

0 50 
ความชื้น   3.35   0.15 3.83   0.08 
เถ้า   1.21   0.05 1.45   0.02 

โปรตีน   8.37   0.11 10.40   0.21 
ไขมัน   24.35   0.83 26.03   0.39 
เส้นใย   0.68   0.14 0.33   0.13 

คาร์โบไฮเดรต   62.04   0.79 57.96   0.49 
 

 3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
  จากการวิเคราะห์ค่าแรงกดของคุกก้ี
ข้าวหอมนิลพบว่าร้อยละการทดแทนข้าวหอมนิลท่ี 0 มี
ค่ามากกว่าผลิตภัณฑ์คุกก้ีสูตรท่ีทดแทนแป้งข้าวหอม
นิลร้อยละ 50 เป็น 10.41 นิวตัน (ตารางท่ี 7) เนื่องจาก
แป้งสาลีมีค่าอะไมโลสสูงกว่าแป้งข้าวหอมนิลจึงมีผลท า
ให้โครงร่างแหของแป้งสาลียึดเกาะกันแน่น [12] คุกก้ีท่ี
ได้ในสูตรมาตรฐานจึงมีค่าสูงกว่าคุกก้ีท่ีทดแทนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลร้อยละ 50 
 

ตารางที่ 7 แสดงค่าแรงกดของคุกก้ีข้าวหอมนิล  
 

ร้อยละการทดแทน
ข้าวหอมนิลในคุกกี้ 

ค่าแรงกด(N)  

0 20.18     1.64 
50 9.77      0.90 

 

สรุป 
การผลิตคุกก้ีโดยการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วย

แป้งข้าวหอมนิลท่ีร้อยละ 50 สามารถขึ้นรูปเป็นคุกก้ีได้ 
และยังเพิ่มปริมาณโปรตีนและไขมันได้มากกว่าคุกก้ีท่ีใช้
แป้งสาลี เพียงอย่างเดียว โดยให้ คุณลักษณะทาง
กายภาพเป็นท่ียอมรับสูงสุด 
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