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จุดเดน 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค คือ ศึกษาผลของถั่วพิวเร 3 ชนิด ไดแก ถั่วแดง ถั่วทอง (ถั่วเขียวเลาะเปลือก) 

และถั่วขาวในการทดแทนไขมันในผลิตภัณฑคุกกี้ 

 การเพ่ิมปริมาณถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด สงผลใหคุกกี้มีปริมาณความช้ืนและคาความแข็งสูงขึ้น แตความกรอบ

ลดลง 

 ถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรสามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 30 ในขณะที่ถั่วทองพิวเรสามารถทดแทน

ไขมันไดรอยละ 15 โดยที่ผูทดสอบชิมใหการยอมรับโดยรวมไมแตกตางจากตัวอยางสูตรควบคุม (ไขมัน

เต็ม) 

 ผลิตภัณฑตนแบบ คือ คุกก้ีทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเร ที่สามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 30 มีอายุ

เก็บผลิตภัณฑไดอยางนอย 2 เดือน เมื่อเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปดสนิทที่อุณหภูมิหอง 
 

บทคัดยอ 

คุกก้ีเปนผลิตภัณฑที่มีไขมันรอยละ 20-30 โดยนํ้าหนัก การลดปริมาณไขมันอาจสงผลตอคุณสมบัติ

ของคุกกี้และการยอมรับของผูบริโภค โครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของถั่วพิวเร 3 ชนิด คือ  

ถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร และปริมาณการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเร 4 ระดับ คือ รอยละ 

15, 30, 45 และ 60 โดยนํ้าหนักไขมันตอคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน โดยมีตัวอยางคุกก้ีที่ไมมีการทดแทนไขมันเปนตัวอยางควบคุม ผลการศึกษาพบวา 

ชนิดและปริมาณการใชถั่วพิวเรทดแทนไขมันในคุกกี้ มีผลตอคุณภาพของคุกก้ีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด สงผลใหคุกกี้มีคาปริมาณความช้ืนและความแข็งสูงขึ้นแตมี

คาความกรอบลดลง เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่

ไมแตกตางจากตัวอยางสูตรควบคุมพบวา ถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรสามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 30 

ในขณะที่ถั่วทองพิวเร สามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 15 ผลการทดสอบประสาทสัมผัสเพ่ือเลือกผลิตภัณฑ

สามารถติดตามบทความอ่ืนไดที่ : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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ตนแบบพบวา ผูทดสอบ 28 คน จาก 30 คน เลือกคุกกี้ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 เปน

ผลิตภัณฑตนแบบ การเก็บผลิตภัณฑตนแบบในถุงอะลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิหอง ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง

ทางกายภาพ ไดแก สี และลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑตลอดการเก็บรักษา 4 เดือน แตเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคา peroxide หมายถึงการเกิดกลิ่นหืนเมื่อเก็บผลิตภัณฑครบ 3 เดือน ดังน้ันผลิตภัณฑตนแบบมี

อายุการเก็บอยางนอย 2 เดือน 
 

คําสําคญั : คกุกี้ พิวเร ถั่ว ทดแทนไขมัน 
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Highlights 

 The objective of this research was to study an effect of three bean purees; red kidney 

bean, split mung bean, and white bean on characteristics of fat-reduced cookies 

 Increasing bean puree caused higher moisture content and harder cookies, but the 

crispiness of cookies reduced 

 Red kidney bean puree and white bean puree could fat replace at 30% by fat weight, 

while split mung bean puree could fat replace at 15% by fat weight which consumer 

acceptance was not different form control cookie (full-fat) 

 The product prototype was the cookie which 30% red kidney bean puree was used as a 

fat replacer and its shelf life was 2 months in sealed aluminium foil bag at room 

temperature 
 

Abstract 

 Cookies are high fat containing products which are 20-30% fat by weight. However, 

reducing fat may affect the cookie’s properties and consumer acceptance. Therefore, the 

objective of this research was to study an effect of three types; red kidney bean puree, 

peeled split mung bean puree, and white bean puree, and four levels of fat replaced with 

beans puree; 15%, 30%, 45%, and 60% by fat weight on physical-chemical properties and 

sensory characteristics of fat reduced cookies. The control sample was non-fat replaced 

cookie. The results showed that the type and quantity of beans puree supplement as a fat 

substitute in cookies had significantly effected on the quality of cookies (p≤0.05). Increasing 

the amount of all three purees resulted in increasing the moisture content and hardness of 

Contents list available at : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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the cookies, but a decrease in crispness. Sensory test in term of overall score showed the 

maximum amount of bean puree’s fat replaced that not different acceptance when 

comparing with control. And the red kidney bean puree and white bean puree could replace 

30% of fat, while split mung bean could replace 15 % of fat in cookie. The 2nd sensory 

evaluation showed 28 of 30 panelists chose the cookie with 30% red kidney bean puree as 

the product prototype. The prototype which was sealed pack in aluminum foil bag at room 

temperature, did not present changing the color and texture after four months storage, but 

peroxide value increased in the 3rd month storage. So, the prototype product had shelf life 

at least 2 months. 
 

Keywords : cookie, puree, bean, fat replacer 

 

บทนํา 

จากการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคม 

วัฒนธรรม คานิยม ตลอดจนความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีและการขนสง ลวนสงผลใหวิถีชีวิตของ

คนเปลี่ยนแปลงไป มีคานิยมในการบริโภคอาหาร

ตะวันตก อาหารฟาสต ฟู ด  เพ่ือความสะดวก 

รวดเร็ว และยังนิยมรับประทานของวาง อาหาร

หวาน เชน โดนัท คุกกี้  ที่ ไดรับความนิยมอยาง

แพรหลายในทุกเพศ ทุกวัย โดยนอกจากจะนิยม

นํามารับประทานเปนอาหารวางแลว ยังนิยมใชเปน

ของขวัญหรือมอบใหกันในโอกาสสําคัญหรือ

เทศกาลตาง ๆ 

คุกกี้ (cookies) เปนผลิตภัณฑเบเกอรีที่มี

ความช้ืนตํ่า มีขนาดเล็ก รสหวาน มัน เน้ือสัมผัส

กรอบ มีรูปรางและกลิ่นรสตาง ๆ กัน รวมถึงอาจมี

การตกแตงดวยผลไม นัทหรือถั่ว สวนผสมหลัก คือ 

แปงสาลี ไขมัน และนํ้าตาล(1) 

เน่ืองจากคุกก้ีเปนผลิตภัณฑที่มีไขมันสูง โดย

มีปริมาณเนยหรือมาการีนรอยละ 20-30 โดย

นํ้าหนัก อยางไรก็ตามการลดปริมาณไขมันอาจ

ส งผ ล ต อ รส ช า ติ  ค วาม รู สึ ก เมื่ อ อ ยู ใน ป าก 

(mouthfeel) ลั กษณ ะเน้ือสัมผั ส  และการแผ

ขยายตัวของคุกกี้ ดังน้ันจึงตองมีการใชสารหรือ

วัตถุดิบที่มีคุณสมบัติเปนสารทดแทนไขมัน (fat 

replacers) ประเภท fat substitutes ซึ่งหมายถึง

สวนผสมของอาหารที่มีลักษณะทางกายภาพและ

การทํางานคลายไขมัน เชน ไตรกลีเซอไรด ซึ่ง

สามารถแทนที่ โมเลกุลไขมันทั่วไปในอาหารได

โดยตรง โดยพิจารณาจากนํ้าหนักตอนํ้าหนัก และ

ใหพลังงานนอยที่สุดหรือไมใหพลังงานตอรางกาย 

เน่ืองจากไมละลายนํ้า สงผลใหอาหารที่ปกติมีไขมัน

สูง มีไขมันตํ่าและทําใหอาหารมีพลังงานลดลง 

นอกจากน้ียังสามารถรักษาความนารับประทานของ

อาหารได(2) ในป พ.ศ. 2554 สิรินาถ และ สุภางค(3) 

ศึกษาการนําถั่วลิสงบดที่ผานการน่ึงและอบแหงมา

ทดแทนเนยสดและทดแทนมาการีนในคุกก้ีสูตร

ควบคุม  ในปริมาณ รอยละ 20 และ 30 (โดย
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นํ้าหนักของไขมันทั้งหมด) พบวา คุกกี้ที่ใชถั่วลิสง

บดทดแทนเนยสดมีสมบั ติทางกายภาพและ

ความชอบทางประสาทสัมผัสที่ไมแตกตางกับคุกกี้ที่

ใชถั ่วลิสงบดทดแทนมาการีนในปริมาณที่เทากัน 

คุกก้ีที่ใชถั่วลิสงบดทดแทนเนยสดและมาการีนใน

ปริมาณรอยละ 20 มีคาการแผกระจาย คาความ

สวาง และคาความหืนไมแตกตางกับคุกก้ีสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญ แตไดรับความชอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยรวมนอยกวาสูตรควบคุมที่ศึกษา 

ตอมาในป พ.ศ. 2562 มนตรี และคณะ(4) ไดศึกษา

อิทธิพลของเบตากลูแคนและถั่วลันเตาบดในการ

เปนสารทดแทนไขมันในการผลิตคุกกี ้เนยชนิด

ปราศจากกลูเตนที ่ทําจากแปงมันสําปะหลังตอ

ส ม บั ติ ท า งก าย ภ าพ ข อ งคุ ก กี้ แ ล ะป ริ ม าณ

ไขมันทรานส การใชทั้งสององคประกอบรวมกัน

พบวา สามารถปรับปรุงความยืดหยุนโดยโดของ

คุกกี้ไมมีการแตกขาดระหวางการขยายและขึ้นรูป

คุกกี้ คุกก้ีเนยที่มีเบตากลูแคนและถั่วลันเตาบดมี

อัตราการแผตัวและคาสีเหลืองตํ่าลง มีความแข็งที่

เพ่ิมขึ้นใกลเคียงคุกกี้เนยในทองตลาด และไดการ

ยอมรับจากผูบริโภค นอกจากน้ีปริมาณโปรตีนและ

เสนใยอาหารในคุกก้ีเนยเพ่ิมขึ้น การศึกษาทางเคมี

พบวาปริมาณไขมันลดลงรอยละ 30 เมื่อเทียบกับ

สู ต รค วบ คุ ม  สู ต รคุ ก กี้ เน ยที่ พั ฒ น าขึ้ น ไม มี

องคประกอบของไขมันทรานส 

จะเห็นไดวา มีความเปนไปไดที่จะนําวัตถุดิบ

ตระกูลถั่วเมล็ดตาง ๆ มาใชเปนวัตถุดิบทดแทน

ไขมันในผลิตภัณฑคุกกี้  ดั งน้ันงานวิจัย น้ีจึ งมี

วัตถุประสงคในการศึกษาผลของถั่วพิวเร 3 ชนิด 

ไดแก ถั่วแดง ถั่วทอง (ถั่วเขียวเลาะเปลือก) และ

ถั่วขาว ในการทดแทนปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ

คุกก้ีเนยใหไดผลิตภัณฑที่ยังคงเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภค พรอมทั้งศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ 

 

อุปกรณและวิธีการ  

วัตถุดิบ 

1. ถั่วแดงหลวง ตราทอป      

2. ถั่วเขียวเลาะเปลือก ตราทอป    

3. ถั่วขาวเมล็ดเล็ก ตรามายชอยส     

4. เนยชนิดจืด ตราออรคิด    

5. แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาว 

6. นํ้าตาลเบเกอร ี(caster sugar) ตราลิน 

7. ไขไก เบอร 2  

8. เกลือปน ตราปรุงทิพย  

9. ผงฟู ดับเบิลแอคช่ัน ตราแม็กกาแรต 

วิธีการ 

1. การศึกษาคณุสมบัติของถ่ัวเมล็ดแหงแลถ่ัวพิวเร  

1.1 ถ่ัวเมล็ดแหง 

1.1.1 องคประกอบทางเคมีของถั่วเมล็ดแหง โดยสง

ตัวอยางทดสอบ ณ ศูนยบริการประกันคุณภาพ

อาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร รายละเอียดดังตอไปน้ี 

1) ปริมาณความช้ืน โดยวิธี AOAC (2019) 925.10  

2) ปริมาณโปรตีน โดยวิธี In-house method WI-

TMC-03 based on AOAC (2019) 991.20 

3) ปริมาณไขมัน โดยวิธี In-house method WI-

TMC-100 based on AOAC (2019) 2003.05  

4) ปริมาณเถา โดยวิธี AOAC (2019) 923.03  

5) ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด โดยวิธี Methods 

of Analysis for Nutrition Labeling (1993) Chapter 

6, p. 106  

6) ปริมาณกากใยอาหารทั้งหมด 
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1.1.2 ความสามารถ ในการดูดซับ นํ้ า  (water 

absorption capacity)  

ความสามารถในการดูดซับนํ้า ดัดแปลง

วิธีการจาก วิชมณี และคณะ (2560)(5)  ช่ังตัวอยาง

ถั่วเมล็ดแหงที่บดละเอียดประมาณ 0.5 กรัม ดวย

เครื่องช่ังอยางละเอียดแลวบันทึกนํ้าหนักที่แทจริง 

ใสตัวอยางในหลอดเหว่ียงขนาด 50 มิลลิลิตร เติม

นํ้า 30 มิลลิลิตร เขยาผสมดวยเครื่อง vortex 

mixer เปนเวลา 30 นาที จากน้ันนําไปเหว่ียงแยก

ดวยเครื่องเซ็นทริฟวส ความเร็วรอบ 3,500 รอบตอ

นาที เปนเวลา 15 นาที รินแยกนํ้าสวนใสออกและ

นําเจลที่ไดไปช่ังนํ้าหนักเพ่ือหาคาความสามารถใน

การดูดซับนํ้า จากสมการ (1) 

 

ความสามารถในการดูดซับน้ํา (g/g)  =  น.น. ของเจล (g) – น.น. แหงของตัวอยางเริ่มตน (g)                                .....(1) 
          น.น. แหงของตัวอยางเริ่มตน (g) 

 

1.1.3 ความสามารถดูดซับนํ้ามัน (oil absorption 

capacity)  

การวิเคราะหความสามารถดูดซับนํ้ามัน 

ดัดแปลงวิธีการจาก วิชมณี และคณะ (2560)(5)  นํา

ถั่วเมล็ดแหงที่บดละเอียดประมาณ 0.5 กรัม (ช่ังดวย

เครื่องช่ังอยางละเอียดและบันทึกนํ้าหนักที่แทจริง) 

ใส ตัวอยางในหลอดเหว่ียงขนาด 50 มิลลิลิตร  

เติมนํ้ามันถั่วเหลือง 10 มิลลิลิตร แลวนําไปเขยาผสม

ดวยเครื่อง vortex mixer นาน 1 ช่ัวโมง จากน้ัน

นําไปเหว่ียงแยกดวยเครื่องเซ็นทริฟวส ความเร็ว

รอบ 10,000 รอบตอนาที เปนเวลา 30 นาที ริน

แยกนํ้ามันสวนใสออกและนําตะกอนหรือตัวอยางที่

อมนํ้ามันที่ไดไปช่ังนํ้าหนักเพ่ือหาคาความสามารถ

ในการดูดซับนํ้ามัน จากสมการ (2) 
 

ความสามารถในการดูดซับน้ํามัน (g/g) =  น.น. ตะกอนตัวอยางอมน้ํามัน (g) – น.น. ตัวอยางเริ่มตน (g)                   .....(2) 

                                                                           น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (g) 
 

1.1.4 คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน (emulsifying 

activity) 

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน ดัดแปลงวิธีการ

จาก วิชมณี และคณะ (2560)(5)  และ พัสตราภรณ 

และคณะ (2559)(6) นําตัวอยางถั่วเมล็ดแหงที่

บดละเอียดแลวมาผสมนํ้าที่ความเขมขนรอยละ 30 

ใหมีปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสตัวอยางในหลอด

เหว่ียงขนาด 50 มิลลิลิตร เติมนํ้ามันถั่วเหลือง 2.5 

มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่องโฮโมจิไนเซอร 

ความเร็วในการปน 10,000 รอบตอนาที นาน 1 

นาที เพ่ือใหเกิดเปนอิมัลชัน จากน้ันนําสารละลายที่

ไดไปปนเหว่ียงดวยความเร็ว 1,200 g นาน 5 นาที 

วัดปริมาตรอิมัลชันที่เกิดขึ้น แลวคํานวณคุณสมบัติ

การเกิดอิมัลชัน จากสมการ (3) 
 

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน (%)  =  ปริมาตรสารละลายอิมัลชัน (ml)    x 100                                                  .....(3) 
                             ปริมาตรของสารละลายท้ังหมด (ml) 
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1.2 ถ่ัวพิวเร 

1.2.1 การเตรียมถั่วพิวเร  

นําถั่วแดง ถั่วทอง และถั่วขาว ปริมาณชนิด

ละ 150 กรัม ลางใหสะอาด แชในนํ้าเปนเวลา 8 

ช่ัวโมง จากน้ันนํามาตมในนํ้าเดือดที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส โดยถั่วในแตละชนิดใชระยะเวลาใน

การตมที่แตกตางกัน คือ ถั่วแดงตมนาน 30 นาท ี

ถั่วทองตมนาน 7 นาที และถั่วขาวตมนาน 1 ช่ัวโมง 

ลางดวยนํ้าอีกครั้งเพ่ือลดอุณหภูมิ นําไปปนให

ละเอียดกับนํ้า 150 กรัม สําหรับถั่วแดง เมื่อปน

ละเอียดแลว ใหนํามากรองผานกระชอนละเอียดอีก

ครั้ง เพ่ือกําจัดกากจากเปลือกออก 

1.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ  

นําถั่วพิวเรมาตรวจวิเคราะหคุณสมบัติทาง

กายภาพ ดังน้ี 

1) ปริมาณความช้ืนของถั่วพิวเร โดยวิธี AOAC 

(2019) 925.10(7) 

2) คาสีของถั่วพิวเร ดวยเครื่องวัดสี (Spectraflash 

SF600 Plus, Datacolor, USA) โด ย ใช รู รั บ แส ง

ขนาด 9 มิลลิเมตร ในระบบ CIELAB และบันทึกคาสี 

L* a* และ b* ทําการวิเคราะหสิ่งทดลองละ 3 ซ้ํา 

 

2. การศึ กษาชนิ ดและปริม าณ ถ่ัวพิ ว เรต อ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน 

2.1 การเตรียมคุกก้ี  

คุกก้ีเนยสูตรควบคุม มีสวนผสมและปริมาณ

แสดงดัง Table 1 โดยการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเร

ทั้ง 3 ชนิด จะใชถั่วพิวเรทดแทนสวนของเนยจืด มี

ระดับการทดแทน 4 ระดับ คือ 15, 30, 45 และ 

60% โดยนํ้าหนักเนยจืด ดังน้ี เนยจืด:ถั่วพิวเร เปน 

85:15, 70:30, 55:45 และ 40:60 ตามลําดับ และ

ยังใชสวนผสมอ่ืน ๆ ในปริมาณที่คงเดิม 

 

Table 1 Recipe of control butter cookie 

ingredients weight (g) 

all purpose flour 

unsalted butter 

egg 

caster sugar  

baking powder 

salt 

120 

100 

50 

45 

1.3 

0.8 
 
 

ขั้นตอนการผลิตคุกกี้ เริ่มจากรอนผสมแปง

สาลีอเนกประสงค ผงฟู และเกลือเตรียมไว จากน้ัน

ตีผสมเนยจืดและนํ้าตาลเบเกอรีเขาดวยกันดวย

เครื่องตีแปงแบบมือถือ (HM45, Tefal, China) หัว

ตะกรอดวยความเร็วระดับ 3 นาน 2 นาที จนขึ้นฟู 

จึงเติมไขไกแลวตีใหเขากันอีกเล็กนอย เติมถั่วพิวเร

ตามสัดสวนแลวตีผสมตอดวยความเร็วระดับ 1 อีก 

30 วินาที จากน้ันเติมสวนของแปงอเนกประสงคที่

รอนผสมเตรียมไวขางตน แลวตีดวยความเร็วระดับ 

1 จนสวนผสมทั้งหมดเขากันดีจึงตักแบงโดยใชที่ตัก

ไอศกรีมขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 มิลลิ เมตร 

นําไปอบในเตาอบ (HW-E007, House Worth, 

China) ที่ อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 11 

นาที นําคุกกี้มาพักใหเย็นบนตะแกรง 30 นาที เก็บ

รักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปดสนิทที่อุณหภูมิหอง 

(30±2๐C) เพ่ือวิเคราะหคุณภาพตอไป 
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2.2 การศึ กษาคุณ สมบั ติทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน  

2.2.1 การวิเคราะหคาสี  

นําตัวอยางคุกก้ีทั้งช้ินมาวัดคาสีดวยเครื่องวัด

สี (Spectraflash SF600 Plus, Datacolor, USA) 

โดยใชรูรับแสงขนาด 9 มิลลิเมตร ในระบบ CIE-

LAB และบันทึกคาสี L* a* และ b* โดยใชตัวอยาง

ละ 5 ช้ิน แตละช้ินวัดคาสี 3 ซ้ํา แลวคํานวณหา

คาเฉลี่ย 

2.2.2 การวัดคาการแผขยายตัว (Spread ratio)  

วัดขนาดเสนผานศูนยกลางของคุกก้ีทั้งหมด 

6 ช้ิน ที่เรียงชนกัน จากน้ันจับคุกก้ีแตละช้ินทํามุม 

90 องศา วัดความกวางอีกครั้ง หาคาเฉลี่ยความ

กวางของคุกกี้ 1 ช้ิน วัดความหนาของคุกก้ี 6 ช้ินที่

วางเรียงซอนทับกัน จับคุกกี้วางเรียงใหมใหมี

ตําแหนงตางจากเดิม วัดความหนาอีกครั้ง หาคา

ความหนาของคุกก้ีตอ 1 ช้ิน คํานวณคาการแผ

ขยายตัวจากอัตราสวนระหวางขนาดเสนผาน

ศูนยกลางหารดวยความหนาของคุกกี้  (AACC, 

1983)(5) 

2.2.3 การวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส  

นําช้ินคุกกี้มาวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส

ดวยเครื่องวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส (TA.XT 

plus, Stable Micro Systems, UK) ใชหัววัดแบบ

ใบ มี ด  (Blade Set: HDP/BS) รู ป แบ บ แรงก ด 

(compression test) ความเร็วกอนการทดสอบ 

1.5 มิลลิเมตร/วินาที ความเร็วขณะทดสอบ 2.0 

มิลลิเมตร/วินาที ความเร็วหลังการทดสอบ 10.0 

มิลลิเมตร/วินาที ระยะทาง 5.0 มิลลิเมตร และแรง

ในการบีบอัด 10 กรัม บันทึกคาแรงกดสูงสูดและ

ระยะทางของเสนกราฟ รายงานผลเปนคาความ

แข็งและคาความกรอบ ตามลําดับ 

 

2.3 การประเมินทางประสาทสัมผสั  

การประเมินทางประสาทสัมผัสคุกก้ีทดแทนไขมัน

ดวยถั่วพิวเร จะทําการทดสอบ 2 ครั้ง 

1) การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

โดยเปรียบเทียบคุกกี้ที่ใชถั่วพิวเรชนิดเดียวกันแตมี

ระดับการทดแทนไขมันแตกตางกันและในการ

ทดสอบจะใช คุ ก ก้ี สู ต รควบคุ ม เป น ตั วอย าง

เปรียบเทียบดวยเสมอ (0, 15, 30, 45 และ 60%) 

นํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 

9-Point Hedonic Scale Test ในด านลั กษณ ะ

ปรากฏสี เน้ือสัมผัส ความกรอบรวน รสชาติ กลิ่น

รส ความหวาน ความมัน และความชอบโดยรวม 

โดยใชผูทดสอบที่ไมไดรับการฝกฝน จํานวน 20 คน 

ทั้งน้ีเน่ืองจากมีจํานวนตัวอยาง 5 ตัวอยาง/ชนิด

ถั่วพิวเร การทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ีสําหรับ

คุกกี้ถั่วพิวเรแตละชนิดจึงดําเนินการตางวันและใชผู

ทดสอบชิมตางกลุมกัน ดังน้ันการพิจารณาคะแนน

การทดสอบทางประสาทสัมผัสจึงเปรียบเทียบ

เฉพาะในกลุมคุกกี้ที่ใชถั่วพิวเรชนิดเดียวกันเทาน้ัน 

2) การทดสอบการยอมรับเพ่ือคัดเลือกคุกกี้

ที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ โดยนํา

คุกกี้ถั่วพิวเรที่สามารถทดแทนไขมันไดสูงสุดและ

ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมไมแตกตางจาก

สูตรควบคุม มาทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกครั้ง 

โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน 30 คน เพ่ือ

เลือกสูตรที่ ยอมรับมากที่ สุด  1 ตัวอยาง เปน

ผลิตภัณฑตนแบบและใชสําหรับการศึกษาอายุการ

เก็บในขั้นตอนตอไป 
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3. การศึกษาอายุการเก็บ 

นําผลิตภัณฑคุกกี้ที่มีการทดแทนไขมันดวย

ถั่วพิวเรตนแบบ ซึ่งเปนผลจากการคัดเลือกการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส มาศึกษาอายุการเก็บ

ผลิตภัณฑ โดยผลิตคุกก้ีสูตรดังกลาวใหมทั้งหมด 

แลวนํามาเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปดสนิท นําไป

ทดสอบคาสี ลักษณะเน้ือสัมผัส และการเกิดกลิ่น

หืนโดยการตรวจวัดคา peroxide value โดยสุม

ตัวอยางวัดคาดังกลาวทุกเดือน จนมีคาที่ติดตาม

เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางที่มี

อายุการเก็บ 0 เดือน ถือวาสิ้นสุดอายุการเก็บของ

ผลิตภัณฑ 

 

4. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูล

ทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบ  Completely 

Randomized Design (CRD) สําหรับการตรวจสอบ

ทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส 

วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลโดยใช Analysis 

of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ย

ความแตกตางดวยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

 

ผลการทดลอง  

1. คุณสมบัติของถ่ัวเมล็ดแหง 3 ชนิด คือ ถ่ัวแดง 

ถ่ัวทอง ถ่ัวขาว และถ่ัวพวิเร 

องคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบถั่วเมล็ดแหง 

ความสามารถในการการดูดซับนํ้า ความสามารถใน

การดูดซับนํ้ามัน คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน แสดง

ดัง Table 2 และเมื่อนําถั่วทั้ง 3 ชนิด มาเตรียม

เปนถั่วพิวเรที่มีความหนืดเหมาะสม สามารถนําไป

ผลิตคุกกี้ได ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด มีความช้ืนและคาสี 

ดัง Table 3 

 

 

Table 2 Proximate composition of dry beans and water absorption capacity, oil absorption   

            capacity, emulsifying activity of ground dry bean 

properties 
red kidney 

bean 

split mung 

bean 

white  

bean 

proximate 

composition (%) 

moisture content 13.05 6.35 12.28 

protein 21.98 23.04 19.98 

fat 1.96 2.04 2.08 

ash 3.03 2.91 2.88 

carbohydrate 59.98 65.66 62.78 

total dietary fiber 21.00 17.92 20.20 

water absorption capacity (g/g) 6.25 10.02 10.88 

oil absorption capacity (g/g) 1.38 1.15 1.12 

emulsifying activity (ml/100 ml) 63.37 56.46 54.50 

 

Dell
Typewritten Text
27



วารสารวิจัยและพฒันาผลิตภณัฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

Table 3 Moisture content and color of bean puree 

properties red kidney bean split mung bean white bean 

moisture content 

(% w/w) 

75.53 ± 0.40 ab 76.99 ± 1.49 a 74.78 ± 1.05 b 

color L* 56.27 ± 1.45c 74.38 ± 0.87a 72.02 ± 0.16b 

a* 7.45 ± 0.31a -1.58 ± 0.11c 1.95 ± 0.20b 

b* 6.91 ± 0.28c 21.10 ± 0.84a 13.64 ± 0.40b 

Note: The different superscript letters in the same row indicate a significantly different (p≤0.05) 

 

2. ผลของชนิดและปริมาณการใช ถ่ัวพิวเรตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน  

2.1 ลักษณะปรากฏ สี และคาการแผขยายตัว

ของคุกก้ีลดไขมัน 

ผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมันที่มีการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร ที่

ปริมาณตาง ๆ กัน แสดงดัง Figure 1 และมีคาสีดัง 

Table 4 

คาการแผขยายตัวของคุกก้ีลดไขมันแสดงดัง 

Table 5 พบวา การเพ่ิมปริมาณการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร 

สงผลใหคาการแผขยายตัวของคุกก้ีมีแนวโนม 

ลดลงแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1 Reduced fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 
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Table 4 CIELAB color of reduce fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 

CIELAB 

color 

level of using  

bean puree as fat 

replacer 

red kidney         

bean puree 

split mung         

bean puree 

white                 

bean puree 

L* 0 % 79.05 ± 1.38 b 

15 % 77.04 ± 1.60 cd 80.51 ± 0.51 ab 81.18 ± 1.09 a 

30 % 77.43 ± 0.89 c 81.13 ± 1.20 a 81.50 ± 0.44 a 

45 % 76.88 ± 0.54 cd 81.38 ± 0.89 a 81.11 ± 0.29 a 

60 % 75.72 ± 0.49 d 81.53 ± 1.09 a 81.45 ± 0.29 a 

a* 0 % 8.08 ± 1.19 a 

15 % 8.07 ± 1.27 a 6.53 ± 1.01 bcd 5.33 ± 0.81 d 

30 % 7.04 ± 0.42 abc 5.87 ± 0.95 bcd 5.32 ± 0.58 d 

45 % 6.08 ± 0.36 abcd 5.88 ± 0.81 bcd 5.57 ± 0.67 cd 

60 % 7.32 ± 0.62 ab 5.76 ± 0.61 cd 5.34 ± 0.42 d 

b* 0 % 38.56 ± 1.10 a 

15 % 36.35 ± 1.58 ab 37.35 ± 1.97 a 34.58 ± 1.09 bcd 

30 % 32.29 ± 2.12 de 36.46 ± 2.08 abc 33.71 ± 0.64 cd 

45 % 29.55 ± 0.96 fg 34.74 ± 0.92 bcd 33.03 ± 0.87 de 

60 % 28.08 ± 1.04 g 34.60 ± 1.02 ef 31.14 ± 0.99 ef 

Note: The different superscript letters in the same each CIELAB color (L*, a*, b*) indicate a significantly different (p≤0.05) 

 

Table 5 Spread ratio of reduced fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 

level of using 

bean puree as 

fat replacer 

spread ratio (NS) 

red kidney  

bean puree 

split mung  

bean puree 

white  

bean puree 

0 % 7.91 ± 0.49 

15 % 7.83 ± 0.91 7.06 ± 0.25 7.85 ± 0.48 

30 % 7.71 ± 0.70 7.15 ± 0.58 7.55 ± 0.46 

45 % 7.05 ± 0.70 6.98 ± 0.50 6.89 ± 0.48 

60 % 6.90 ± 0.44 7.36 ± 0.39 6.89 ± 0.48 

Note: NS means non-significantly different (p>0.05) 
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2.2 ความชื้นและลักษณะเนื้อสัมผัสของคุกก้ีลด

ไขมัน 

ความช้ืนและลักษณะเน้ือสัมผัส (ความแข็ง

และความกรอบ) ของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมันที่มี

การทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร 

และถั่วขาวพิวเรที่ปริมาณตาง ๆ กัน แสดงดัง 

Table 6 

 

Table 6 Moisture content and texture characteristics of reduced fat butter cookies which    

            using bean puree as fat replacer  

properties 

level of using 

bean puree as 

fat replacer 

red kidney 

bean puree 

split mung 

bean puree 

white 

bean puree 

moisture 

content  

(% w/w) 

0 % 3.54 ± 0.43f 

15 % 3.94±0.52f 5.91±0.44e 6.09±0.60e 

30 % 5.91±0.24e 7.07±0.98de 7.44±0.98e 

45 % 8.27±1.02d 9.50±0.96c 11.38±0.51b 

60 % 10.76±1.35b 11.74±0.51b 13.41±0.31a 

texture 

characteristic 

: hardness 

0 % 1,426.95 ± 127.38g 

15 % 2,361.11±825.08fg  3,436.38±1014.72ef  3,567.95±341.48de  

30 % 3,841.91±534.98cde  4,962.00±378.33bc  4,728.52±1056.71a  

45 % 4,282.52±111.58cde  6,241.28±255.91a  6,028.20±513.37ab  

60 % 4,282.52±111.58cde  7,178.37±837.45a  6,715.62±265.04a  

texture 

characteristic 

: crispiness 

0 % 10.33 ± 3.28ab 

15 % 11.67±3.18a 7.67±1.15bcd 8.45±1.35abc 

30 % 9.17±1.30abc 5.89±2.84cde 7.78±1.83bcd 

45 % 4.67±0.94def 2.89±1.39ef 3.33±2.00ef 

60 % 1.78±0.84f 1.89±1.26f 2.33±1.34ef 

Note: The different superscript letters of each properties indicate a significantly different (p≤0.05) 

 

2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1) การทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัส เน่ืองจากการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรแต

ละชนิด มีระดับการทดแทน 4 ระดับ โดยมีตัวอยาง

ที่ไมมีการทดแทนไขมันเปนตัวอยางควบคุม รวม

ทั้งสิ้นจะมีตัวอยางคุกกี้ 5 ตัวอยาง (0, 15, 30, 45 

และ 60%) ตอชนิดถั่วพิวเร การทดสอบทางประสาท

สัมผัสของคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรแต

ละชนิดจึงดําเนินการตางวันและใชผูทดสอบชิมตาง

กลุมกัน เพ่ือปองกันไมใหมีจํานวนตัวอยางในการ

ทดสอบแตละครั้งมากเกินไป ดังน้ันการพิจารณา

คะแน น การท ดสอบ ท างป ระสาท สั ม ผั ส จึ ง

Dell
Typewritten Text
30



วารสารวิจัยและพฒันาผลิตภณัฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

0

20

40

60

80

100

0 month 1 month 2 months 3 months 4 months

co
lo

r

storage time
L* a* b*

เปรียบเทียบเฉพาะในกลุมคุกกี้ที่ใชถั่วพิวเรชนิด

เดียวกันเทาน้ัน ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส

ของคุ กกี้ ที่ มี ก ารทดแทน ไขมั นด วยถั่ ว พิ ว เร

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงดัง Table 7 

2) การทดสอบการยอมรับเพ่ือคัดเลือกคุกกี้

ที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ เมื่อ

พิจารณาผลการยอมรับโดยรวมจากการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบให

คะแนนการยอมรับโดยรวมของคุกก้ีที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรในปริมาณ

รอยละ 30 ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่คุกกี้ที่มีการ

ทดแทนไขมันดวยถั่วทองพิวเรในปริมาณรอยละ 15 

ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ซึ่งสามารถทดแทนไขมันไดนอยกวา

ถั่วพิวเรอีก 2 ชนิด ดังน้ัน การทดสอบการยอมรับ

เพ่ือคัดเลือกคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเร

ตนแบบจึงเปรียบเทียบระหวางคุกก้ีที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรในปริมาณ

รอยละ 30 พบวา ผูทดสอบชิมเลือกคุกก้ีที่มีการ

ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรในปริมาณรอยละ 30 

ทั้งหมด 28 คน จาก 30 คน ดังน้ันคุกก้ีที่ มีการ

ทดแทนไขมันดวยถ่ัวแดงพิวเรในปริมาณรอยละ 

30 เปนชนิดและปริมาณของถั่วพิวเรที่สามารถ

ทดแทนไขมันในคุกก้ีไดสูงสุดและเปนผลิตภัณฑ

ตนแบบสําหรับการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

 

3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกก้ี 

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของ

คุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ 

ไดแก คุกกี้ที่ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรใน

ปริมาณรอยละ 30 บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปด

สนิท ไดแก คาสี ลักษณะเน้ือสัมผัส (คาความแข็ง 

ความแนนเน้ือ และความกรอบ) และการเกิดกลิ่น

หืน แสดงดัง Figure 2-5 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 2 CIELAB color during storage of reduced fat butter cookies prototype 
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Figure 5 Peroxide value during storage of reduced fat butter cookies prototype 
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Figure 3 Texture in term of hardness and firmness during storage of reduced fat butter cookies prototype 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 Crispness during storage of reduced fat butter cookies prototype 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
32



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                                                                                                    Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 

JFRPD  

Table 7 Sensory score using 9-point hedonic scale test of reduced fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 

 

bean puree 

level of using 

bean puree as 

fat replacer 

appearance color 
overall 

texture 
crumbly taste flavor sweetness oiliness 

overall 

acceptance 

red kidney 
bean puree  

0 % 7.7±1.6A 8.0±1.4A 8.1±1.0A 7.8±1.3A 8.0±1.0A 8.2±0.6A 7.6±1.1AB 7.6±1.0AB 7.9±1.0AB 
15 % 7.6±1.4AB 8.0±0.9A 8.1±0.9A 8.3±0.9A 8.1±0.9A 8.0±0.9A 8.1±1.0A 8.1±1.0A 8.3±0.8A 
30 % 7.5±1.0AB 7.4±1.1AB 6.8±1.1B 6.7±1.1B 7.0±0.9B 6.9±1.1B 7.0±1.0BC 7.1±1.2B 7.1±0.9B 
45 % 6.9±1.2AB 6.9±1.2B 5.6±1.8C 5.6±1.8C 6.2±1.6B 6.2±1.5C 6.5±1.6CD 6.2±1.7C 5.8±1.7C 
60 % 6.8±1.2B 6.7±1.5B 4.5±1.7D 4.7±1.8D 5.3±1.9C 5.7±1.3C 6.1±1.5D 5.8±1.6C 5.0±1.7C 

split mung 
bean puree 

0 % 7.9±0.9a 7.9±2.3a 7.7±1.3a 7.6±1.3a 7.8±1.1a 7.7±1.2a 7.6±1.1a 7.6±1.1a 7.8±1.2a 
15 % 7.6±1.1ab 7.5±1.3a 7.4±1.2a 7.4±13a 7.6±1.8a 7.7±1.3a 7.6±1.2a 7.4±1.1a 7.7±1.1a 
30 % 6.8±1.3bc 7.0±1.8a 5.9±1.9b 5.6±1.9b 6.3±1.8b 6.3±1.8b 6.4±1.5b 6.0±1.4b 6.1±1.4b 
45 % 6.9±1.3bc 6.8±1.7a 5.1±2.0bc 5.1±1.8b 6.2±1.9b 6.2±1.6b 6.4±1.5b 6.5±1.5b 6.0±1.8b 
60 % 6.2±1.7c 5.7±2.3a 4.2±1.5c 3.8±1.5c 4.8±1.9c 4.9±1.6c 5.6±2.9b 4.8±1.6c 4.2±1.8c 

white bean 
puree 

0 % 7.3±1.8x 7.3±1.8x 6.8±2.1x 6.9±2.0x 7.4±1.4x 7.7±1.4x 7.8±1.1x 7.6±1.3x 7.4±1.4x 
15 % 7.2±1.6x 7.5±1.8x 7.1±1.5x 7.1±1.2x 7.2±1.4x 6.8±1.5x 7.3±1.5x 7.1±1.5xy 7.3±1.1x 
30 % 7.1±1.9x 7.2±2.1x 6.0±2.3x 5.7±2.0y 6.6±1.9y 6.5±1.7y 7.0±1.6x 6.5±1.7y 6.5±1.9x 
45 % 6.2±1.8x 6.4±1.8x 4.5±1.6y 4.4±1.5y 5.7±1.7y 5.4±1.4y 6.0±1.7y 5.5±1.7z 4.9±1.5y 
60 % 6.1±1.7x 6.2±2.1x 4.0±1.8y 4.1±1.7z 5.3±1.6z 5.2±1.6z 5.8±2.0y 5.2±2.0z 4.8±1.6z 

 

Note: The different superscript letters in the same column of each bean puree indicate a significantly different (p≤0.05) 
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วิจารณ  

1. คุณสมบัติของถ่ัวเมล็ดแหงและถ่ัวพิวเร  

ถั่วเมล็ดแหงทั้ง 3 ชนิด มีองคประกอบทาง

เคมีโดยประมาณใกลเคียงกัน เปนที่นาสังเกตวา 

ถั่วทองหรือถั่วเขียวเลาะเปลือกมีปริมาณกากใย

อาหารทั้งหมดนอยที่สุดแมวาจะมีความช้ืนตํ่าที่สุด 

ทั้งน้ีนาจะเปนเพราะการตรวจสอบองคประกอบใน

ตัวอยางถั่วเมล็ดแหง ถั่วทองเปนถั่วชนิดเดียวใน

การศึกษาครั้งน้ีที่ไมมีเปลือก ดังน้ันกากใยอาหารจึง

ตํ่า ในขณะที่โปรตีนและคารโบไฮเดรตสูงที่สุด 

ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด มีความช้ืนใกลเคียงกัน 

ถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเรมีความสามารถในการ

ดูดซับนํ้า ความสามารถในการดูดซับนํ้ามัน และ

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชันใกลเคียงกัน ในขณะที่ถั่ว

แดงมี ความสามารถในการดูดซับ นํ้ ามันและ

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชันสูงกวาถั่วชนิดอ่ืน ๆ ซึ่ง

เปนคุณสมบัติที่ แสดงถึงขอได เปรียบของการ

นํามาใชเปนวัตถุดิบทดแทนไขมัน 

เมื่อพิจารณาคาสีของถั่วแดงพิวเร ถั่วทอง 

พิวเร และถั่วขาวพิวเร จากคา L* (คาความสวาง) 

a* (คาความเปนสีแดง) และ b* (คาความเปนสี

เหลือง) (Table 3) พบวา ถั่วทองพิวเรมีความสวาง

สูงสุด ตามดวยถั่วขาวพิวเร และถั่วแดงพิวเรที่มีคา

ความสวางตํ่าสุด โดยถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเร 

มีคาความสวางคอนขางใกลเคียงกัน และจากคา a* 

จะเห็นไดวาถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเร มีคาไป

ทางบวกซึ่งแสดงถึงความเปนสีแดง ขณะที่คา a* 

ของถั่วทองพิวเรมีคาไปทางลบซึ่งแสดงถึงความเปน

สีเขียว และในสวนคา b* พบวา ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด 

มีคาไปทางบวกซึ่งแสดงถึงความเปนสีเหลือง โดย

ถั่วทองพิวเรใหคาความเปนสีเหลืองสูงสุด ตามดวย

ถั่วขาวพิวเร และถั่วแดงพิวเรที่มีคาตํ่าสุด 

 

2. ผลของชนิดและปริมาณการใช ถ่ัวพิวเรตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน  

2.1 ลักษณะปรากฏและสขีองคุกก้ี 

ชนิดและปริมาณการใชถั่วพิวเรไมสงผลตอ

รูปทรงของคุกกี้ (Figure 1) ซึ่งสอดคลองกับคาการ

แผขยายตัวของคุก ก้ีที่ ไม แตกต างกันอย างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (Table 5) แตมีผลตอคาสีของ

คุกกี้ที่ตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

(Table 4) โดยการเพ่ิมปริมาณถั่วแดงพิวเร สงผล

ใหคาความสวาง (L*) ลดลง ขณะที่คุกกี้ที่มีการเพ่ิม

ปริมาณถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเร ไมสงผลใหคา

ความสวางอยางมี นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

ค ุก กี ้ที ่การทดแทนไขม ันด วยถั ่วแดงพ ิวเร ถั ่ว

ทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร สงผลใหคา a* มีคา

ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แตการเพ่ิม

ปริมาณการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด

ต้ังแตรอยละ 15-60 ไมสงผลตอคา a* อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่การเพ่ิม

ระดับการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด

สงผลใหคา b* ลดลง ซึ่งแสดงถึงความเปนสีเหลือง

ลดลงเน่ืองจากเมื่อปริมาณเนยลดลง ปริมาณบีตา-

แคโรทีนซึ่งเปนรงควัตถุที่ใหสีเหลืองที่พบในเนยจึง

ลดลงดวย 
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2.2 ความชื้นและลักษณะเนื้อสัมผัสของคุกก้ีลด

ไขมัน 

คุกกี้สูตรควบคุมและคุกกี้ที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วพิวเรแตละชนิดที่ปริมาณตาง ๆ มี

ความช้ืนและลักษณะเน้ือสัมผัสของคุกกี้แตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 6) โดย

คุกกี้จะมีคาความแข็งเพ่ิมขึ้นแตคาความกรอบ

ลดลงเมื่อมีการเพ่ิมปริมาณการทดแทนไขมันดวย

ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด เปนผลมาจากการลดลงของ

ปริมาณไขมันซึ่งทําหนาที่ชวยใหคุกก้ีมีความโปรง

และกรอบรวน  และการเพ่ิ มขึ้ นของปริมาณ

ความช้ืนจากถั่วพิวเร ดวยเหตุน้ีการเติมถั่วพิวเรจึง

สงผลใหคุกก้ีมีความกรอบลดลง โดยถั่วพิวเรแตละ

ชนิดมีระดับการทดแทนไขมันแตกตางกันที่สงผลให

คุกก้ียังคงมีคาความกรอบไมแตกตางจากคุกก้ีสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ ถั่ว

แดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรที่ระดับการทดแทนรอย

ละ 30 ในขณะที่ถั่วทองพิวเรที่ระดับการทดแทน

รอยละ 15 

 

2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1) ผลทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของคุ กกี้ ที่ มี ก ารทดแทน ไขมั นด วยถั่ ว พิ ว เร

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงดัง Table 7 

พบวา การเพ่ิมปริมาณถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร 

และถั่วขาวพิวเร สงผลตอคะแนนความชอบในดาน

ลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความกรอบรวน 

รสชาติ  กลิ่ น รส  ความหวาน  ความมัน  และ

ความชอบโดยรวม มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) 

ทั ้ง นี ้ค ุก กี ้ที ่ม ีการทดแทนไขม ันด วยถั ่ว

แ ด งพิ ว เรป ริม าณ รอ ยละ  15 ได รับ คะแน น

ความชอบในทุกดานไมมีความแตกตางจากคุกกี้สูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเมื่อ

มีการเพ่ิมปริมาณถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 ขึ้นไป

พบวา คาคะแนนความชอบในหลายคุณลักษณะ

ความแตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิ ติ  (p≤0.05) ยกเวน  ลักษณะปรากฏ สี 

ความหวาน และความมัน เมื่อพิจารณาจากคะแนน

ความชอบโดยรวมพบวาตัวอยางที่สามารถทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรไดปริมาณสูงสุดโดยผูทดสอบ

ใหการยอมรับไมแตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ คุกกี้ที่ทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 

สําหรับการทดแทนไขมันดวยถั่วทองพิวเร 

พบวา มีแนวโนมในดานตาง ๆ ลักษณะเดียวกันกับ

การใชถั่วแดงพิวเร แตเมื่อมีการทดแทนไขมันดวย

ถั่วทองพิวเรต้ังแตรอยละ 30 ขึ้นไป พบวา คา

คะแนนความชอบในทุกด านยกเวนสีมีความ

แตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิ ติ  (p≤0.05) ดั ง น้ั นป ริม าณ ถั่ วท องพิ ว เรที่

สามารถทดแทนไขมันในคุกก้ีไดสูงสุดคือรอยละ 15 

โดยที่ผูบริโภคยังใหการยอมรับไมแตกตางจากคุกกี้

สูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

การทดแทน ไขมั น ด วยถั่ วข าวพิ ว เร  มี

แนวโนมในลักษณะเดียวกันกับการใชถั่วแดงพิวเร

และถั่วทองพิวเร เมื่อมีการเพ่ิมปริมาณถั่วขาวพิวเร

ที่รอยละ 30 ขึ้นไป สงผลใหคาคะแนนความชอบ

ตอความกรอบรวน รสชาติ กลิ่นรส และความมัน

แตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิ ติ  (p≤0.05) แต คะแนนความชอบ ในด าน
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ลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความหวาน และ

ความชอบโดยรวม ไมแตกตางจากสูตรควบคุมอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังน้ันเมื่อพิจารณา

จากคะแนนความชอบโดยรวม ตัวอยางที่สามารถ

ทดแทนไขมันดวยถั่วขาวพิวเรไดปริมาณสูงสุดโดยผู

ทดสอบใหการยอมรับไมแตกตางจากคุกก้ีสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ 

คุกกี้ที่ทดแทนไขมันดวยถั่วขาวพิวเรรอยละ 30 

2) การทดสอบการยอมรับเพ่ือคัดเลือกคุกกี้

ที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ ผูทดสอบ

ชิมทั้งหมด 30 คน เลือกคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 จํานวน 28 คน โดยให

เหตุผลวามีเน้ือสัมผัสที่ดีกวาคุกก้ีที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วขาวพิวเรโดยเฉพาะดานความกรอบ 

ดังน้ันคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรใน

ปริมาณรอยละ 30 เปนคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วพิวเรตนแบบ 

 

3. การศึกษาอายุการเก็บคุกก้ี 

การ เก็ บ ผลิ ต ภัณ ฑ คุ กกี้ ต น แบบ ใน ถุ ง

อะลูมิเนียมฟอยลปดสนิทที่อุณหภูมิหอง ไมมีผลตอ

การเปลี่ ยนแปลงทางกายภาพ ไดแก   สีและ

ลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ  แต เกิดการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมี ทําใหเกิดกลิ่นหืน พิจารณา

จากคา peroxide ที่เปลี่ยนแปลงในเดือนที่ 3 และ

สูงขึ้นในเดือนที่ 4 ดังน้ันจึงยุติการศึกษาอายุการ

เก็บผลิตภัณฑ จากผลการทดลองดังกลาวสรุปไดวา 

ผลิตภัณฑคุกกี้ลดไขมันดวยถั่วแดงพิวเรตนแบบ 

สามารถเก็บในถุงอะลูมิ เนียมฟอยลปดสนิทที่

อุณหภูมิหองไดอยางนอย 2 เดือน 

 

สรุป  

ถั่ ว พิ ว เรมี ค วาม ช้ืน ใกล เคี ย งกันแต มี สี

แตกตางกันขึ้นอยูกับสีของถั่ วแตละชนิด เมื่อ

นําไปใชทดแทนไขมันในคุกกี้พบวา ชนิดถั่วพิวเร

และระดับการทดแทนไขมันสงผลตอคุณสมบัติของ

คุกกี้ตางกัน การทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรสงผลให

คุกก้ีมีสีแตกตางจากสูตรควบคุม การเพ่ิมปริมาณ

ถั่วแดงพิวเรสงผลใหคาความสวาง (L*) และคา

ความเปนสีเหลือง (b*) ลดลง (p≤0.05) ในขณะที่

การเพ่ิมปริมาณถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเรไม

สงผลตอคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีแดง 

(a*) (p>0.05) แตสงผลใหคาความเปนสีเหลอืง (b*) 

ลดลง (p≤0.05) การเพ่ิมปริมาณถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด 

สงผลใหคุกก้ีมีความช้ืนและคาความแข็งสูงขึ้นแต

ความกรอบลดลง เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบ

โดยรวมจากการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสพบวา ปริมาณของถั่วพิวเรที่สามารถทดแทน

ไขมันในคุกกี้ไดสูงสุดโดยที่ผูบริโภคยังใหการยอมรับ

ไมแตกตางจากตัวอยางสูตรควบคุม คือ การทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรรอยละ 30 

ในขณะที่ถั่วทองพิวเรสามารถทดแทนไขมันไดเพียง

รอยละ 15 การคัดเลือกผลิตภัณฑตนแบบจาก

ตัวอยางที่สามารถทดแทนไขมันไดสูงสุด คือ คุกก้ี

ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเร 

รอยละ 30 โดยผูชิม 30 คน พบวา ผู ชิม 28 คน 

เลือกคุกกี้ ทดแทนไขมันด วยถั่ วแดงพิวเรเปน

ผลิตภัณฑตนแบบ ซึ่งผลิตภัณฑน้ีสามารถเก็บในถุง

อะลูมิ เนี ยมฟอยลป ดสนิทที่ อุณ ห ภูมิห องได 

อยางนอย 2 เดือน โดยไมเกิดการเปลี่ยนแปลงของสี 

ลักษณะเน้ือสัมผัส และไมเกิดกลิ่นหืน   
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