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ABSTRACT 

 This research was objected to investigate the effect of wheat flour substitution with Sungyod rice 
flour in the development of Sungyod rice cookies. The substitution of Sungyod rice flour (0%, 25%, 
50%, 75%) was used in cookie product. The increasing of Sungyod rice flour decreased moisture 
content, water activity and lightness (L*) whereas the color values (a* and b*) increased. These results 
showed that the product color was darker with the lower of the moisture which corresponded to the 
increased hardness, indicating that the crispiness of the product. In addition, the increasing of Sungyod 
rice flour significantly decreased all sensory attributes (p<0.05). The results also indicated that the 
substitution of Sungyod rice flour at 50% was the suitable amount for Sungyod rice cookies, resulting 
the product exhibiting diameter, thickness, spread ratio, and hardness at 5.21±0.04 cm, 0.87±0.03 cm, 
5.97±0.22, and 6.02±1.29x103g. force. The sensory preference scores of all attributes were in the range 
of 6.9–7.6. The product acceptance was at 98%. It is suggested that the suitable amount of Sungyod 
rice flour can affect the good quality of physical and sensory preference of cookie product .  
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บทคดัย่อ 

 งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาผลของการทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้งขา้วสงัข์หยดในการพฒันาสูตร
ผลติภณัฑคุ์กกี้ขา้วสงัข์หยด โดยการทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยดในปรมิาณรอ้ยละโดยน ้าหนักของ
แป้งขา้วสาลทีี ่0, 25, 50, และ 75 ตามล าดบั ในผลติภณัฑคุ์กกี้ จากผลการทดลองพบว่า ปรมิาณแป้งขา้วสงัข์
หยดที่เพิม่ขึ้นจะส่งผลท าผลิตภณัฑ์คุกกี้มีปริมาณความชื้น ปริมาณน ้าอิสระ และค่าความสว่าง (L*) ลดลง 
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ในขณะทีค่่าส ีa* b* และค่าความแขง็มค่ีาเพิม่ขึน้ แสดงใหเ้หน็ว่าผลติภณัฑ์มคีวามชุ่มชืน้และความสว่างลดลง
สอดคล้องกบัมีค่าสทีี่เข้มขึ้น และผลิตภณัฑ์มีความกรอบเพิม่ขึ้นสอดคล้องกบัค่าความแขง็ โดยจะ พบว่า
ปริมาณแป้งข้าวสงัข์หยดที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) โดยจะเห็นว่าผลิตภณัฑ์คุกกี้ที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวสงัข์หยดร้อยละ 50 เป็นปริมาณที่เหมาะสม
ส าหรบัผลติภณัฑคุ์กกี้ขา้วสงัขห์ยด ส่งผลใหผ้ลติภณัฑม์เีสน้ผ่านศูนยก์ลาง ความหนา อตัราส่วนการแผ่ และ
ความแข็ง เท่ากับ 5.21±0.04 เซนติเมตร 0.87±0.03 เซนติเมตร 5.97±0.22 และ 6.02±1.29x103g.force 
นอกจากนี้คะแนนประเมินทางประสาทสมัผสัทุกด้านอยู่ในช่วง 6.9–7.6 มีการยอมรบัผลิตภณัฑ์ร้อยละ 98  
ซึง่การใชแ้ป้งขา้วสงัขห์ยดในปรมิาณทีเ่หมาะสมจะสง่ผลต่อคุณภาพทีด่ทีัง้ทางดา้นกายภาพและประสาทสมัผสั
ของผลติภณัฑคุ์กกี ้

ค าส าคญั: คุกกี ้ ขา้วสงัขห์ยด  การทดแทนแป้งสาล ี
 

บทน า 

 คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีขนาดเล็ก
แบน มีรสหวาน มีรูปร่างและกลิ่นรสแตกต่างกัน
ออกไป เนื้อขนมจะกรอบร่วน ส่วนผสมหลกัของ
คุกกี้คือแป้งสาลี ซึ่งข้าวสาลีที่ปลูกได้ในประเทศ
ไทยมีคุณภาพที่ไม่สม ่ า เสมอ และปริมาณไม่
เพียงพอต่อความต้องการใช้ เนื่องมาจากสภาพ
ภูมิอากาศของประ เทศ  จึงต้ อ งน า เข้ า จ า ก
ต่างประเทศในปรมิาณและมลูค่าทีส่งู (กรมการขา้ว
, 2550) โดยปัจจุบันในประ เทศไทยได้มีการ
ศกึษาวจิยัการใชแ้ป้งจากแหล่งอื่นเพื่อทดแทนแป้ง
สาลใีนผลติภณัฑข์นมอบเพื่อเป็นการลดการน าเขา้
ข้ า ว ส า ลี แ ล ะ ผ ลิ ต ภัณฑ์ จ า ก ข้ า ว ส า ลี จ า ก
ต่างประเทศ  (Preecha et al., 2000; Kunthon, 2007; 
Ruangkajhon & Wongtacha, 2007) นอกจากนี้ ย ังมี
การศึกษาการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยแป้งข้าว
กลอ้งสงัขห์ยด (Lekjing et al., 2019)  
 ข้าวสงัข์หยดนัน้เป็นพนัธุ์ข้าวพื้นเมืองของ
จังหวดัพทัลุง มีลักษณะพิเศษ คือ ข้าวกล้องมีสี
แดงเขม้ เป็นขา้วทีม่คุีณค่าทางโภชนาการสงู มสีาร
ต้านอนุมูลอิสระ มีใยอาหาร โปรตีน ธาตุเหล็ก  
และฟอสฟอรสั ซึ่งมีประโยชน์ในด้านการขบัถ่าย 
บ ารุงโลหติ บ ารุงร่างกายใหแ้ขง็แรงและป้องกนัโรค
ความจ าเสื่อม จึงนับได้ว่าข้าวพนัธุ์สงัข์หยดเป็น
ขา้วพนัธุพ์ ืน้เมอืงทีม่คุีณค่าทางอาหาร (Banchuen 
et al., 2010) ปัจจุบนัขา้วสงัขห์ยดไดร้บัความนิยม
จากผู้บริโภคมากขึ้นจึงได้มีการศึกษาการใช้แป้ง

ข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์อาหาร (ฐิติมาพร และ
วภิาวรรณ, 2557) งานวจิยันี้ได้เหน็ถงึความส าคญั
ของขา้วสงัขห์ยดซึง่จดัเป็นพนัธุข์า้วดัง้เดมิของทาง
ภาคใต้ และเพื่อเป็นการส่งเสริมการปลูกข้าว
พื้นเมืองของท้องถิ่น เป็นการอนุรกัษ์สิง่แวดล้อม
และทรพัยากรธรรมชาติของท้องถิ่นให้คงอยู่คู่กบั
ชุมชน การประยุกต์ใช้แป้งข้าวสังข์หยดเพื่อ
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้จึงเป็นอาหาร
ทางเลอืกใหผู้บ้รโิภค ช่วยสง่เสรมิพชืเศรษฐกจิของ
ภาคใต้ได้อีกทางหนึ่ง ดังนัน้งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้น
ศึกษาการใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลี 
เพื่อเป็นผลติภณัฑท์างเลอืกแก่ผูบ้รโิภคทัว่ไปที่ใส่
ใจในเรื่องสุขภาพทัง้ในด้านการเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการและยงัเป็นการเพิม่มูลค่าผลติภณัฑ์ที่มี
วตัถุดบิหลกัอยู่ในประเทศไทยต่อไป 

อปุกรณ์และวิธีการทดลอง 

1. การเตรียมแป้งข้าวสงัขห์ยด 
 การเตรียมแป้งขา้วสงัข์หยดท าโดยการน า
ขา้วสงัขห์ยด (วสิาหกจิชุมชนบา้นเขากลาง จงัหวดั
พทัลุง) มาบดให้ละเอียดผ่านเครื่องบดแบบค้อน 
(Armfield FT2, Armfield Limited, England)  แล้ว
น าแป้งข้าวสังข์หยดมาร่อนแป้งที่ผ่านตะแกรง
ขนาด 100 เมช ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบ
พื้นฐานทางเคมีตามวิธีการของ AOAC (2019) 
แล้วแยกตวัอย่างเก็บไว้ในถุงลามิเนตฟอยล์แบบ
สุญญากาศที่อุณหภูม ิ4°C เพื่อเตรยีมส าหรบัการ
ทดลองในขัน้ตอนต่อไป  
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2. การศึกษาสดัส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งข้าว
สงัขห์ยดและแป้งสาลี 
 เตรียมคุกกี้จากสูตรพื้นฐานที่ดดัแปลงจาก 
Kavitha et al. (2018)  ซึ่ งมีส่ วนประกอบ  ดังนี้   
เนยสด (ร้อยละ 22.00) น ้ าตาลทราย (ร้อยละ 
16.86) น ้ าตาลทรายแดง (ร้อยละ 9.08) ไข่ไก่  
(รอ้ยละ 11.67) ผงฟู (รอ้ยละ 0.52) และกลิน่วานิล
ลา (รอ้ยละ 0.26) และแปรสดัสว่นของแป้งสาลแีละ
แป้งข้าวสังข์หยด ดังตารางที่ 1 ท าการเตรียม
ส่วนผสมโดยเริ่มจากการตีผสมไขมัน น ้ าตาล  
ท าการตผีสมส่วนทีเ่ป็นของเหลวดว้ยเครื่องผสมที่
ความเรว็ 60 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 1 นาทเีพื่อให้
ส่วนผสมเขา้กนั แล้วตีต่อเนื่องอกี 3 นาที เติมไข่

และกลิ่นวานิลลา ตีส่วนผสมต่อด้วยความเรว็ 60 
รอบต่อนาที เป็นเวลา 2 นาที และท าการตีผสม
แป้งอกี 2 นาท ีที่ความเรว็ 60 รอบต่อนาท ีน าตกั
ส่วนผสม (5 กรมัต่อชิ้น) แลว้น าไปวางบนถาดเพื่อ
เตรียมอบ ท าการอบที่อุณหภูมิ 180°C เป็นเวลา 
15 นาท ีแลว้น าคุกกี้ทีไ่ดม้าตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพโดยวดัค่าส ี(L* a* และ b*) ดว้ยเครื่องวดั
สี  Hunterlab Miniscan (Hunsterlab Reston, VA, 
USA) และวดัเสน้ผ่าศูนยก์ลาง ความหนา ความสูง 
และอตัราส่วนการกระจายของคุกกี้ตามวธิกีารของ 
Sharma et al. (2016) วเิคราะห์ลกัษณะเนื้อสมัผสั 
(Hardness) ตามวิธีการของ Chugh & Kumbhar 
(2016)  

Table 1 The ratio of wheat flour and Sung Yod rice flour  

Wheat flour : Sung 
Yod flour 

Wheat flour (wt%) Sung Yod rice flour (wt%) 

Control (100:00) 39.61 0.00 
1       (75:25) 29.71 9.90 
2       (50:50) 19.81 19.81 
3       (25:75) 9.90 29.71 

3. การประเมินทางประสาทสมัผสัและทดสอบ
การยอมรบัของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑค์กุกี้
ข้าวสงัขห์ยด 
 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าวสังข์หยดและทดสอบการ
ยอมรบัของผู้บริโภคด าเนินการโดยการประเมิน
แบบ  9-point hedonic scale (Meilgaard et al., 
2007) ใช้ผู้บริโภคที่ไม่ ผ่านการฝึกฝนจ านวน  
60 คน ท าการทดสอบตามขัน้ตอนที่ผ่านการ
ประเมนิและได้รบัการรบัรองจรยิธรรมการวิจยัใน
มนุษย์จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยใน
มนุษย์ ส านักงานคณะกรรมการจรยิธรรมการวจิยั
ในมนุษย ์สาขาวทิยาศาสตร์สุขภาพ มหาวทิยาลยั
สงขลา นครินทร์ ภายใต้รหสัการรบัรองโครงการ 
HSc-HREC: 62-003-1-1ผู้ บ ริ โ ภ ค จ ะ ท า ก า ร

ประเมิน คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลติภณัฑ์ในดา้นความชอบที่มตี่อลกัษณะปรากฏ 
ส ีกลิน่โดยรวม กลิน่รสโดยรวม เนื้อสมัผสั (กดัครัง้
แรกและขณะเคี้ยว) รสหวาน รสเค็ม ความมัน 
ความรูส้กึหลงักลนื ความชอบโดยรวม และประเมนิ
รอ้ยละการยอมรบัผลติภณัฑ ์ 
4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ผลทางสถิติของ
คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้วยการวิเคราะห์ความ
แตกต่าง ANOVA และเปรยีบเทยีบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยจากผลของคุณภาพทางกายภาพและ
ค่าประเมินทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี Duncan's 
New Multiple Range Test (SPSS version 11.0, 
Chicago, IL, USA) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การวิเคราะห์องคป์ระกอบพื้นฐานทางเคมี
ของแป้งข้าวสงัขห์ยด 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานทาง
เคมีของแป้งข้าวสังข์หยดที่เตรียมได้ดังแสดง 
ใน Table 2 พบว่ามคีวามแตกต่างกบัองค์ประกอบ
ทางเคมีของแป้งสาลีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) และองค์ประกอบพื้นฐานทางเคมีที่
วิเคราะห์ได้มีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Deepa et al. (2008) และ Yodmanee et al. (2011) 
ซึ่งเมื่อพจิารณาองค์ประกอบของโปรตีนจากแป้ง
ขา้วสงัขห์ยด (อลับูมนิ โกลบูลนิ กลูเตลนิ และโปร
ลามิน) (Ju et al., 2001) และองค์ประกอบของ

โปรตีนจากแป้งสาลี (ไกลอะดิน และกลูเตนนิน) 
(Dhaka & Khatkar, 2015) ซึ่งโปรตีนจากแป้งขา้ว
สงัขห์ยดมสีมบตัทิีแ่ตกต่างจากโปรตนีจากแป้งสาล ี
กล่าวคอืโปรตนีจากแป้งขา้วสามารถสรา้งโครงข่าย
โปรตนีไดน้้อยกว่าและดูดซบัความชืน้ไดต้ ่ากว่าซึง่
จะส่งผลท าใหเ้นื้อสมัผสัของผลติภณัฑม์คีวามแห้ง
แ ล ะ ร่ ว น  (Mamat & Hill, 2018; Sukhonthara, 
2017) ดงันัน้หากจะพจิารณาน าแป้งขา้วสงัข์หยด
มาทดแทนแป้งสาลีแล้ว จึงมีความเป็นไปได้ที่จะ
น ามาทดแทนบางส่วนเพื่อพฒันาผลติภณัฑ์คุกกี้ที่
มีส่วนผสมของแป้งข้าวสังข์หยด  โดยยังคงมี
คุณลักษณะของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เป็นที่
ยอมรบัของผูบ้รโิภค 
 

Table 2 Chemical analysis of Sungyod rice flour (%)A 

Flour Moisture content (%) Protein (%) Lipid (%) Fiber (%) Ash (%) 
Wheat  11.69±0.28a 10.55±0.03a 0.94±0.01b 0.36±0.01 a 0.94±0.01b 

Sung Yod Rice 7.20±0.32b 8.11±0.04b 1.55±0.45a 0.28±0.01b 2.20±0.0.1a 
Note: AValues are expressed as the mean standard deviation 
        a,bMeans within same column with different letters are significance different 

  
2. สดัส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งสาลีและแป้งข้าว
สงัขห์ยดส าหรบัผลิตภณัฑค์กุกี้ข้าวสงัขห์ยด 
 การใช้อัตราส่วนของแป้งสาลีต่อแป้งข้าว
สงัข์หยด 3 สูตร (สูตรที่ 1 ร้อยละ 75:25 สูตรที่ 2 
ร้อยละ 50:50 และสูตรที่ 3 ร้อยละ 25:75) ในการ
ผลติคุกกี้ขา้วสงัขห์ยด พบว่า ปรมิาณแป้งขา้วสงัข์
หยดที่เพิ่มขึ้นท าให้ร้อยละความชื้น ปริมาณน ้า
อิสระ ค่าความสว่าง L* ค่าสี ( a*, b*) เส้นผ่าน
ศูนยก์ลาง อตัราการแผ่ และความแขง็มแีนวโน้มที่

ลดลงและมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) ในขณะที่น ้ าหนักของผลิตภัณฑ์
คุกกี้ข้าวสังข์หยดมีความแตกต่างอย่า งไม่มี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) ดงัแสดงดงัตารางที ่3 
โดยจะเห็นได้ว่าเมื่อปริมาณแป้งข้าวสังข์หยด
เพิม่ขึน้มากขึน้สง่ผลท าให ้ในขณะทีค่่าส ีa* และค่า
ส ีb* เพิม่ขึน้ แสดงใหเ้หน็ว่าคุกกี้ทีใ่ชแ้ป้งขา้วสงัข์
หยดมแีนวโน้มท าให้ผลติภณัฑ์มสีเีขม้ขึ้น มเีฉดสี
แดงและเฉดสเีหลอืงทีช่ดัเจนมากขึน้ (Table 3)  
 

Table 3 Moisture content, water activity, and color value (L*, a*, b*) of Sungyod rice cookie 

Note: a-d Means within same column with different letters are significant difference 

Formula Moisture content (%) Water activity L* a* b* 
Control 5.78±0.10a  0.38±0.002a  48.89±0.56a 16.48±0.11b 26.84±0.36c  

1 5.34±0.76b  0.38±0.001a  44.13±0.83b 17.05±0.43ab  29.07±0.95c  

2 5.11±0.20c 0.35±0.001b 42.28±0.38c 17.40±0.44a 31.20±0.10b 

3 4.61±0.67d 0.26±0.004c 42.47±0.32c 17.61±0.48a  33.54±0.21a 

p-value <0.001 <0.001 <0.001 0.002 <0.001 
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ซึ่งแสดงใหเ้หน็ว่าการเลอืกใชแ้ป้งและปรมิาณของ
แป้งที่แตกต่างกันจะมีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ 
(Sukboonyasatit et al., 2017) ส่วนลักษณะทาง
กายภาพของคุกกี้เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวสังข์
หยดมากขึน้ จะสง่ผลให ้เสน้ผ่านศูนยก์ลางเพิม่ขึน้
แต่ท าใหค้วามหนาของคุกกีล้ดลง อกีทัง้ยงัสง่ผลให้
ความแข็งของคุกกี้มี ค่ า เพิ่มสูงขึ้น  (Table 4) 

เนื่องจากปรมิาณแป้งสาลลีดลงท าใหก้ลูเตนซึ่งเกดิ
จากการรวมตัวของไกลอะดินและกลูเตนินใน
ผลิตภณัฑ์มีปริมาณลดลง ท าให้ความสามารถใน
การสรา้งโครงการข่ายของโดแป้งลดลงและมผีลท า
ใหป้รมิาณความชื้นลดลงและความสามารถในการ
เ ก็ บ กัก ก๊ า ซต ่ า ล ง  (Dhaka & Khatkar, 2015; 
Handa et al., 2012; Sitachitta, 2007)  

Table 4 Physical properties of Sungyod rice cookie 

Note: a-c Means within same column with different letters are significance different  
 ns Means within same column with non-significance different  

Table 5 Sensory preference score on Sungyod rice cookie 

Attributes formula 
Control 1 2 3 

Appearance 7.2±1.0a 7.0±1.2a 7.3±1.1a 6.4±1.4b 
Color 7.2±1.0 ab 6.9±1.3bc 7.4±1.1a 6.5±1.2c 
Aroma 7.2±1.2a 7.4±1.0a 7.3±1.1a 6.2±1.4b 
Flavor 7.2±1.2a 7.3±1.1a 7.4±1.3a 5.8±1.6b 
Texture (first bite) 7.0±1.1a 7.3±1.0a 7.4±1.4a 5.5±1.6b 
Texture (chewing) 7.1±1.1a 7.1±0.9a 7.5±1.2a 5.4±1.5b 
Sweetness 7.1±1.1a 7.4±1.0a 7.3±1.3a 6.4±1.3b 
Saltiness 6.9±1.2a 6.8±1.1a 6.9±1.2a 6.1±1.5b 
Oiliness 6.9±1.1a 7.1±1.0a 7.2±1.4a 6.0±1.6b 
Aftertaste 6.8±1.2a 6.9±1.1a 7.2±1.3a 5.2±1.7b 
Overall liking 7.1±0.9a 7.2±1.0a 7.6±1.3a 5.5±1.4b 
Product acceptance 90% 96% 98% 50% 

Note: a-c Means within same row with different letters are significance different  

  
  

Formula Diameter 
(cm) 

Thickness 
(cm) 

Spread ratio Weight  
(g)ns 

Hardness 
(x10 3 g.force) 

Control 4.86±0.01c 1.01±0.08a 4.77±0.24c 11.99±0.08  6.27±0.84b 
1 4.95±0.50c 0.96±0.05ab 5.20±0.31c 12.22±0.24 6.50±1.04b 
2 5.21±0.04b 0.87±0.03b 5.97±0.22b 12.08±0.24 6.02±1.29b 
3 5.48±0.07a 0.78±0.03c 7.05±0.24a 12.28±0.13 8.13±1.69a 

p-value <0.001 0.001 <0.001 0.402 <0.001 
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 จากการประเมินผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าวสังข์
หยด พบว่ า  ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในช่วงบอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ชอบถึงชอบปานกลาง (5.5–7.5) และม ี
รอ้ยละการยอมรบัผลติภณัฑอ์ยู่ระหว่างรอ้ยละ 50–
98 ดงั Table 5 โดยจะเห็นได้ว่า เมื่อเพิม่ปริมาณ
แป้งข้าวสังข์หยดถึงร้อยละ  75 จะท าให้คะแนน
ประเมนิทางประสาทสมัผสัลดลงในทุกดา้น รวมทัง้
ยงัส่งผลใหร้อ้ยละการยอมรบัผลติภณัฑล์ดลงด้วย 
เนื่องมาจากแป้งขา้วสงัขห์ยดทีเ่พิม่ขึน้ มผีลต่อการ
ลดลงของปรมิาณกลูเตนในผลติภณัฑ์ จงึส่งผลให้
การสร้างโครงข่ายของแป้งที่สามารถกักเก็บ
คาร์บอนไดออกไซด์และสร้างพันธะไดซัลไฟด์
ลดลง (Lekjing et al., 2019) จึงท าให้ผลิตภัณฑ ์
มีความแข็งและความแตกร่วนสูงขึ้น ส่งผลให้
ความชอบต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้ลดลง ผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบผลติภณัฑโ์ดยรวมของคุกกี้สูตร
ที่ 2 (50:50) อยู่ในเกณฑ์ที่ดเีทียบเท่าการยอมรบั
ผลติภณัฑคุ์กกีส้ตูรควบคุม (100:0) 

สรปุ 

 การศกึษาสดัส่วนทีเ่หมาะสมในการทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งข้าวสงัข์หยดในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
โดยการเพิม่ปรมิาณของแป้งขา้วสงัขห์ยดจะส่งผล
ให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าส ีa* และ b* เพิม่
สูงขึ้น ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสเีข้มขึ้น นอกจากนี้การ
เพิม่ปรมิาณแป้งขา้วสงัขห์ยดในผลติภณัฑคุ์กกี้ยงั
ส่งผลท าให้เส้นผ่าศูนย์กลางและค่าความแข็ง
เพิ่มขึ้น ในขณะที่ ค่าความหนาลดลงอย่า งมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และจากการประเมนิ
ความชอบทางประสาทสมัผสั สามารถบอกได้ว่า
อตัราส่วนของแป้งขา้วสงัขห์ยดที่ทดแทนแป้งสาลี
ที่ร้อยละ 50 เป็นสัดส่วนที่เหมาะสมมากที่สุด 
เนื่องจาก เป็นปรมิาณทีใ่ชท้ดแทนแป้งสาลไีด้มาก
ในระดับที่ได้ร ับการยอมรับผลิตภัณฑ์มากที่สุด 
(ร้อยละ 98) และมีคะแนนประเมินทางประสาท
สัมผัสแตกต่างจากผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรควบคุม
อย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) ผลจากการ
วจิยัในการน าแป้งขา้วสงัขห์ยดมาทดแทนแป้งสาลี

ในผลติภณัฑคุ์กกี ้มคีวามเป็นไปไดท้ีจ่ะน าแป้งขา้ว
สังข์หยดไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ
ประเภทอื่นที่ต้องการทดแทนปริมาณแป้งสาลีให้
เหมาะสมกบัความต้องการของผู้บรโิภคที่มคีวาม
ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณแป้งสาลีน้อยหรือ
ปราศจากแป้งสาล ี

ค าขอบคณุ 

 คณะผูว้จิยัขอขอบคุณมหาวทิยาลยั สงขลา
นครนิทร์ ในการสนับสนุนโครงการวจิยัการพฒันา
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ คุ ก กี้ ข้ า ว สั ง ข์ ห ย ด ล ด ไ ข มั น 
(AGR6204067S) ภายใต้งบประมาณประจ าปี 
2562 ของกองทุนวิจัยคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ วทิยาเขตหาดใหญ่ 
และขอขอบคุณห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และ
ห้องปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร ทีอ่ านวยความสะดวกในการใชอุ้ปกรณ์และ
เครื่องมอืวทิยาศาสตรใ์นการท าวจิยัครัง้นี้ 
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