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บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และ

ทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เนยที่เติมด้วยผงดอกโสนอบแห้ง (DSFP) ในระดับที่แตกต่างกัน  

ซึ่งเป็นแหล่งของเส้นใย แคลเซียม และสารเบต้า-แคโรทีน คุกก้ีถูกเตรียมด้วย DSFP ใน 4 ระดับ

ที่แตกต่างกัน (ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9) และมีการประเมินลักษณะของสี ความแข็ง อัตราการ 

แผ่ขยายตัว คุณค่าทางโภชนาการ และทางประสาทสัมผัส การวัดค่าสี (ค่าความสว่าง (L*)  

ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)) ของคุกก้ีเนยด้วยเครื่องวัดสี พบว่าค่า L*  

และ a* มีค่าลดลง ในขณะที่ค่า b* มีค่าเพิ่มข้ึน เมื่อระดับของ DSFP เพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 ถึง 9  

เมื่อพิจารณาคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส พบว่าการผสม DSFP ในระดับท่ีเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 ถึง 9  

มีผลท�ำให้คุกกี้เนยมีความแข็งเพิ่มขึ้น อัตราการแผ่ขยายตัวของคุกกี้เนยสูตรควบคุมมีค่าสูงกว่า 

คุกกี้เนยที่ประกอบด้วย DSFP ร้อยละ 3, 6 และ 9 นอกจากน้ียังพบว่าโปรตีน ไขมัน เส้นใย 

แคลเซียม และเบต้า-แคโรทีนมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้น เมื่อผสม DSFP ในระดับที่เพิ่มขึ้น การประเมิน 

ทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p<0.05) ระหว่างสูตรควบคุมและคุกกี้เนยที่ผสมด้วย DSFP โดยคุกกี้เนยที่ผสมด้วย DSFP  
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ร้อยละ 3 ได้รับการยอมรับสูงสุด ดังนั้นจากผลการทดลองแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ 

ในการใช้ DSFP ในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนย 

ค�ำส�ำคัญ: คุกกี้เนย ผงดอกโสนอบแห้ง เบต้า-แคโรทีน ลักษณะทางกายภาพ ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

ABSTRACT

	 The purpose of this study was to investigate the physical, nutritional and 

organoleptic characteristics of butter cookies added with different levels of dried Sesbania 

flowers powder (DSFP) as sources of dietary fiber, calcium and β-carotene. Cookies were 

prepared with four different levels of DSFP (0, 3, 6 and 9%) and their colour, hardness, 

spread ratio, nutritional and sensory characteristics were evaluated. Colour parameters 

(lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*)) of butter cookies were measured using a  

Hunter colorimeter. L* and  a* values of butter cookies decreased while b* value increased 

with increase in level of DSFP from 0 to 9%. Textural quality revealed that incorporation of 

increasing amount of DSFP from 0 to 9% increased hardness of the butter cookies. The 

spread ratio of control cookie was higher than that of cookies containing 3, 6 and 9% of 

DSFP. In addition, the contents of protein, fat, dietary fiber, calcium and  β-carotene in 

the butter cookies increased with incorporation of increasing levels of DSFP. Sensory 

evaluation revealed that overall desirability scores were significantly different between 

control and DSFP incorporated cookies (p<0.05). The butter cookie showed that 3% 

incorporation of DSFP was more acceptable. Thus, the results showed the possibility 

of utilizing DSFP to improve the nutritional properties of butter cookies. 

Keywords: butter cookies, dried Sesbania flower powder, β-carotene, physical 

characteristic, organoleptic characteristic 

บทน�ำ

	 คกุกีเ้ป็นผลติภณัฑ์ขนมอบ (bakery) ท่ีมขีนาดเลก็ รปูร่างแบน และมปีรมิาณความชืน้ต�ำ่ 

ท�ำให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้นานกว่าขนมอบชนิดอ่ืน ๆ  คุกก้ีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีองค์ประกอบหลัก

เป็นแป้งสาลี ไขมัน และน�้ำตาล (Mancebo et al., 2016) กรรมวิธีในการผลิตใช้การข้ึนฟูจากการ

ตีไขมัน และคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาของผงฟู ซ่ึงลักษณะท่ีดีของคุกก้ี คือ มีสี 
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สวยงาม คงรูปเมื่อกดจากพิมพ์ ไม่แตกหักง่าย เนื้อสัมผัสค่อนข้างร่วนกรอบ ไม่นิ่ม และแข็ง 

จนเกนิไป คกุกีเ้ป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ด้รบัความนยิมในกลุม่ผูบ้รโิภคทัว่ไป และทีม่จี�ำหน่ายในท้องตลาด 

ส่วนใหญ่เป็นคุกกี้เนย (butter cookies) ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีต�่ำ ประกอบกับในปัจจุบัน

ผูบ้รโิภคหนัมาให้ความส�ำคญักบัการดแูลสขุภาพ รวมทัง้การเลอืกรบัประทานอาหารเพือ่สขุภาพ 

เพิ่มมากขึ้น เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ งานวิจัยต่าง ๆ จึงมุ่งเน้น 

การพัฒนาคุกกี้เนยในหลากหลายรูปแบบเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้สูงข้ึน ตัวอย่างเช่น  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งข้าวโพดสีม่วงในปริมาณ 40 กรัม ท่ีอุดมไปด้วยสารฟีนอลิก  

ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานนิ ท�ำให้ผลติภณัฑ์คกุกีท้ีไ่ด้มปีรมิาณสารดงักล่าว และฤทธิก์ารต้าน 

อนุมูลอิสระเพิ่มสูงขึ้น (Zilic et al., 2016) การเพ่ิมใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระในคุกก้ี 

โดยการใช้แป้งจากผกัโขมงอก (Amaranthus spp.) ในปรมิาณ 100 กรมั (Chauhan et al., 2015) 

หรือการใช้ผงใบบอระเพ็ดอบแห้ง (Tinospora cordifolia) ร้อยละ 5 ซ่ึงเป็นพืชสมุนไพรท่ีม ี

สรรพคุณช่วยป้องกันโรคเบาหวาน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และต้านการอักเสบ น�ำมาเสริมใน 

คุกกี้เนยท�ำให้ผลิตภัณฑ์อุดมไปด้วยโปรตีน เส้นใยอาหาร เหล็ก แคลเซียม และเบต้า-แคโรทีน  

รวมทั้งช่วยเพิ่มฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์คุกก้ี (Sharma et al., 2013) จากรายงาน 

การวิจัยดังกล่าวแสดงให้เห็นว่ามีการใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาเสริมหรือทดแทน

ในการผลิตคุกกี้ท�ำให้ตัวของผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น เหมาะกับผู้บริโภคที่รัก

สุขภาพ 

	 ดอกโสน (Sesbania javanica Miq.) เป็นพืชผักพ้ืนบ้านท่ีพบได้ท่ัวไปในจังหวัด

พระนครศรีอยุธยา และในเขตพื้นที่ภาคกลางของประเทศไทย ตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยามีการ 

น�ำดอกโสนมาประกอบอาหาร และใช้รับประทานเป็นพืชสมุนไพร ซ่ึงให้ท้ังสีสันท่ีสวยงาม  

ความอร่อย และช่วยในการบ�ำบัดโรค อีกท้ังยังเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีสารสีในกลุ่มแคโรทีนอยด์สูง 

ได้แก่ เบต้า-แคโรทีน ( β-carotene), เบต้า-คริปโตแซนทีน ( β-cryptoxanthin), ลูทีน (lutein)  

และซีแซนทีน (zeaxanthin) (Kijparkorn et al., 2010) โดยเฉพาะอย่างยิ่งเบต้า-แคโรทีน 

จะพบมากในกลีบดอกโสน จากรายงานการวิจัยทางการแพทย์ พบว่าเบต้า-แคโรทีนเป็นสารตั้งต้น 

ในกระบวนการสังเคราะห์วิตามินเอ และมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Palozza et al., 2006) 

ป้องกันโรคมะเร็ง (van Poppel & Goldbohm, 1995; Ziegler et al., 1996) ป้องกันโรคหัวใจ 

และหลอดเลือด (Kohlmeier & Hastings, 1995; Dweyer et al., 2001) ป้องกันจอประสาทตาเสื่อม 

(Snodderly, 1995) ป้องกันการเกิดริ้วรอย (Ames et al., 1993) และช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน 

ของร่างกาย (Nishi et al., 2012) รวมทั้งยังพบสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ได้แก่ สาร quercetin 3-2  

(G)-rhamnosylrutinoside ที่มีฤทธิ์กระตุ้นให้เซลล์มะเร็งตายด้วยกระบวนการอะพ็อปโทซิส  

(apoptosis) ช่วยยบัยัง้การแบ่งเซลล์ของเซลล์มะเรง็ และมฤีทธิต้์านการอกัเสบ (Tangvarasittichai 

et al., 2005) 
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	 จากประโยชน์และความส�ำคัญของดอกโสน ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค ์

เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน โดยศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม 

ในการเตมิผงดอกโสนอบแห้งทีม่ต่ีอลกัษณะทางกายภาพ คณุค่าทางโภชนาการ และทางประสาท

สัมผัสของคุกกี้เนย ซึ่งองค์ความรู้และข้อมูลพื้นฐานที่ได้สามารถน�ำไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

คุกกี้เนยเพื่อสุขภาพที่มีความหลากหลายแปลกใหม่ และเป็นทางเลือกหน่ึงของผู้บริโภคในการ

เลอืกซือ้ผลติภณัฑ์ รวมทัง้ยงัเป็นการเพิม่มลูค่าให้กบัพชืผกัพืน้บ้านของจงัหวดัพระนครศรอียธุยา 

และเป็นการส่งเสริมให้ผู้บริโภคหันมาบริโภคดอกโสนให้มากข้ึน

วิธีการ

	 1.	 การเตรียมผงดอกโสนอบแห้ง 

		  ดอกโสนซือ้มาจากตลาดเจ้าพรหม จงัหวดัพระนครศรอียธุยา การเตรยีมผงดอกโสน

อบแห้งมีขั้นตอนการปฏิบัติดังต่อไปนี้ น�ำดอกโสนที่มีลักษณะดอกตูมและมีขนาดเท่ากัน ล้างน�้ำ 

ท�ำความสะอาด ตัดก้านช่อดอก ฐานรองดอก และเกสรของดอกโสนออกให้เหลือแต่กลีบดอก  

น�ำกลีบดอกโสนที่ได้มาใส่ในถาด ๆ ละ 200 กรัม น�ำไปอบในตู้อบลมร้อน (hot air oven)  

ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง (Panichakornkul, 2016) หลังจากน้ันน�ำไป 

บดให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 0.5 มิลลิเมตร จะได้ผงดอกโสนอบแห้ง (dried 

Sesbania flower powder, DSFP) ชั่งน�้ำหนักก่อนอบและหลังอบ รวมท้ังค�ำนวณหาร้อยละของ

ผลผลิต (% yield) ดังสมการที่ 1 และเก็บรักษาในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยด์

          ร้อยละของผลผลิต (% yield) = (น�ำ้หนักของดอกโสนหลงัอบ/น�ำ้หนกัของดอกโสนก่อนอบ) x 100            (1)

	

	 2.	 กรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนย

		  ท�ำการผลติคกุกีเ้นยในแต่ละสตูร ส่วนผสมแสดงดงัตารางที ่1 ซึง่มขีัน้ตอนการปฏบิตัิ 

ดงัต่อไปนี ้น�ำแป้ง ผงฟ ูและเบคกิง้โซดา มาร่อนโดยใช้ตะแกรงร่อน และชัง่ส่วนผสมต่าง ๆ  ตามสตูร 

ที่แสดงในตารางที่ 1 ตีเนย น�้ำตาลทราย และเกลือด้วยความเร็วปานกลางจนข้ึนฟู หลังจากน้ัน

ค่อย ๆ  ใส่ไข่ กลิ่นวานิลา พอเข้ากันเติมแป้งที่ร่อนแล้วลงไปผสมด้วยความเร็วต�่ำ จัดรูปร่างตามที่ 

ต้องการ น�ำไปอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที น�ำออกจากเตาอบ พักบนตะแกรง 

พักขนมทิ้งไว้ให้เย็น เก็บใส่ถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยด์ 

	 3.	 การศึกษาปริมาณผงดอกโสนอบแห้ง (DSFP) ท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนย

		  น�ำสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยมาศึกษาปริมาณของ DSFP ท่ีเหมาะสม  

โดยเสริม DSFP ใน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 ของส่วนผสมท้ังหมด แสดงดังตารางท่ี 1
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	 4.	 การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนย

		  4.1	 การวดัค่าสขีองคกุกีเ้นย ได้แก่ ค่าความความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสแีดง (a*)  

และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) วิเคราะห์โดยใช้เครื่องวัดสี รุ่น Color Quest XE (HunterLab, 

USA) ท�ำการทดลอง 5 ซ�้ำต่อตัวอย่าง

		  4.2	 การวัดค่าความแข็งของคุกก้ีเนยด้วยเครื่อง TA-XT Plus Texture Analyzer 

(Stable Micro Systems, UK) ท�ำการทดลอง 5 ซ�้ำ

		  4.3	 การวัดค่าอัตราการแผ่กระจายตัว (spread ratio) โดยการวัดความกว้าง 

ของคุกกี้ที่วางเรียงชิดกัน 6 ชิ้น และความหนาของคุกก้ีเนยท่ีวางซ้อนทับกัน 6 ช้ินด้วยเวอร์เนีย- 

คาลเิปอร์ ท�ำการทดลอง 3 ซ�ำ้ต่อตวัอย่าง จากนัน้ค�ำนวณค่าอตัราการแผ่ขยายตวั (spread ratio) 

ดังสมการที่ 2

อตัราการแผ่ขยายตวั (spread ratio) = ความกว้าง (มลิลเิมตร)/ความหนา (มลิลเิมตร)                        (2)

ตารางที่ 1 ส่วนผสมและปริมาณการเสริมด้วยผงดอกโสนอบแห้ง (DSFP) ในการผลิตคุกก้ีเนย

 
	 ส่วนผสม	 ปริมาณการเสริมผงดอกโสนอบแห้ง (ของส่วนผสมทั้งหมด)

		  ร้อยละ 0	 ร้อยละ 3	 ร้อยละ 6	 ร้อยละ 9

ผงดอกโสนอบแห้ง (g)
แป้งสาลเีอนกประสงค์ (g) 
ผงฟู (g)
เนยสด (g)
น�้ำตาลแคสเตอร์ (g)
เกลือ (g)
เบคกิ้งโซดา (g) 
ไข่ไก่ (g) 
วานิลลา (g) 

0.0
280
2.8
200
140
0.5
0.5
1.0
1.6

18.8
280
2.8
200
140
0.5
0.5
1.0
1.6

37.6
280
2.8
200
140
0.5
0.5
1.0
1.6

56.4
280
2.8
200
140
0.5
0.5
1.0
1.6

	 5.	 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผงดอกโสนอบแห้งและผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนย

		  5.1	 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผงดอกโสนอบแห้งและคุกกี้เนย ได้แก่ 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ความชื้น เส้นใย และเถ้าโดยวิธีของ AOAC (2012)

		  5.2	 การวิเคราะห์ปริมาณเบต้า-แคโรทีนในผงดอกโสนอบแห้งและคุกกี้เนย  

โดยดัดแปลงจาก
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	 วิธีการของ Sanusi & Adebiyi (2009) มีขั้นตอนการปฏิบัติดังนี้ ชั่งผงดอกโสน 

อบแห้งหรือคุกกี้เนยที่บดละเอียด 0.5 กรัม มาใส่ในหลอดทดลองฝาเกลียวขนาด 37 มิลลิลิตร 

เติมสารละลาย ethanol butylated hydroxyl toluene ปริมาตร 6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 

ด้วยเครื่องเขย่า (vortex) เป็นเวลา 30 วินาที และน�ำไปต้มในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ (Memmert, 

Germany) ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หลังจากน้ันเติมสารละลาย potassium 

hydroxide (KOH) เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่า 

(vortex) และน�ำไปต้มในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิท่ี 85 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (เขย่าด้วย

เครื่องเขย่าทุก ๆ 3 นาที) จากนั้นท�ำให้เย็นโดยแช่ในอ่างน�้ำบรรจุน�้ำแข็ง และเติมน้ําปราศจาก

ไอออน (deionized water) ปริมาตร 3 มิลลิลิตร และสารละลายเฮกเซนปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

เขย่าด้วยเครือ่งเขย่าให้ส่วนผสมเข้ากนั หลงัจากนัน้น�ำไปป่ันเหวีย่งด้วยเครือ่งหมนุเหวีย่งควบคมุ 

อุณหภูมิ (Eppendorf centrifuge 5810R, Germany) ท่ี 25 องศาเซลเซียส ความเร็ว 7,000 รอบ 

ต่อนาท ีนาน 10 นาท ีและดดูสารละลายส่วนใสในชัน้ของเฮกเซน (ชัน้บนสดุ) น�ำตวัอย่างไปวดัค่า 

การดดูกลนืแสงด้วยเครือ่งสเปกโทรโฟโตมเิตอร์ (PerkinElmer Spectrophotometer LS 55, USA) 

โดยมีค่าการดูดกลืนแสงที่ 450 และ 503 นาโนเมตร ตามล�ำดับ และค�ำนวณหาปริมาณสาร

เบต้า-แคโรทีนดังสมการที่ 3

	 β-carotene
(ug/g)

 = [(4.642 x A
450

) – (3.091 x A
503

)] x [V
(ml)

/mass
(g)

]                   (3) 

 	 β-carotene
(ug/g)

 คือ ปริมาณเบต้า-แคโรทีน (ไมโครกรัมต่อกรัม), A
450

 คือ ค่าการ 

ดูดกลืนแสงที่ 450 นาโนเมตร, A
503

 คือ ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 503 นาโนเมตร, V
(ml) 

คือปริมาตร

ของสารละลายเฮกเซน (มิลลิลิตร), mass
(g)

 คือ น�้ำหนักของตัวอย่าง (กรัม)

	 6.	 การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส

		  โดยใช้เกณฑ์การให้คะแนนตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 118/2555) โดย

การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 

และความชอบโดยรวมด้วยวธิ ี9-point hedonic scale โดยคะแนน 1 = ไม่ชอบมากทีส่ดุ 5 = เฉย ๆ   

และ 9 = ชอบมากที่สุด โดยใช้ผู้ประเมินที่เป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร และนักศึกษาสาขา

วิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา จ�ำนวน 50 คน

	 7.	 การวิเคราะห์ทางสถิติ

		  วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, 

CRD) ส�ำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 50 คน โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) เปรียบเทียบ

ความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส�ำเร็จรูป
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ผลการทดลองและวิจารณ์

	 1.	 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผงดอกโสนอบแห้ง 

		  ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผงดอกโสนอบแห้งท่ีผ่านการอบท่ีอุณหภูมิ  

50 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง แสดงดังตารางท่ี 2 พบว่ามีร้อยละของผลผลิต (% yield) เท่ากับ 

3.50 มปีรมิาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 54.07 ไขมนัร้อยละ 2.76 โปรตนีร้อยละ 3.42 เถ้าร้อยละ 4.95 

เส้นใยร้อยละ 15.74 ความชื้นร้อยละ 7.12 และมีปริมาณแคลเซียม และเบต้า-แคโรทีนเท่ากับ 

613.25 และ 26.74 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัผงดอกโสนอบแห้ง ตามล�ำดบั ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยั 

ของ Panichakornkul (2016) ที่พบว่า องค์ประกอบท่ีส�ำคัญ และมีอยู่ในปริมาณสูงในดอกโสน

ที่ผ่านการอบแห้ง คือ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เส้นใย แคลเซียม และสารสีเบต้า-แคโรทีน  

ซึง่เหมาะท่ีจะน�ำมาเสรมิเข้าไปในผลติภณัฑ์คุกกีเ้นยเพือ่พฒันาเป็นอาหารเพือ่สขุภาพ และช่วยเพิม่ 

คุณค่าทางโภชนาการ 

ตารางที่ 2 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของผงดอกโสนอบแห้ง

	 องค์ประกอบทางเคมี	 ผงดอกโสนอบแห้ง

คาร์โบไฮเดรต (%)

ไขมัน (%)

โปรตีน (%)

เถ้า (%)

เส้นใย (%)

ความชื้น (%)

แคลเซียม (mg%) 

เบต้า-แคโรทีน (mg%)

54.07 ± 2.17

2.76 ± 0.24

3.42 ± 0.56

4.95 ± 0.32

15.74 ± 1.11

7.12 ± 0.63

613.25 ± 16.84

26.74 ± 1.73

	 2.	 ผลของการเติมผงดอกโสนอบแห้งท่ีมีต่อลักษณะสีของคุกก้ีเนย

		  คุณภาพสีของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเป็นปัจจัยท่ีส�ำคัญท่ีส่งผลต่อการยอมรับของ 

ผู้บริโภคที่มีต่อตัวผลิตภัณฑ์ ผลจากการผลิตคุกก้ีเนยโดยการเติม DSFP ในระดับท่ีแตกต่างกัน 

พบว่าการเพิม่ปรมิาณ DSFP จากร้อยละ 0 ถงึ 9 ของส่วนผสมทัง้หมด มผีลท�ำให้คกุกีเ้นยมสีเีหลอืง

ถึงสีเหลือง-น�้ำตาลเข้ม แสดงดังตารางที่ 3 โดยค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) 

ของคกุกีเ้นยมแีนวโน้มลดลงอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) เมือ่เปรยีบเทียบกบัสตูรควบคมุ  

(ร้อยละ 0) โดยลดลงจาก 64.48 เป็น 51.43 และ 10.61 เป็น 6.85 ตามล�ำดับ ส่งผลให้คุกก้ีเนย 
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มีสีเหลือง-น�้ำตาลเข้มเกิดขึ้น ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard browning reaction)  

เป็นปฏิกิริยาของกรดอะมิโนหรือโปรตีนที่มีต่อน�้ำตาลรีดิวส์ท่ีมีหมู่คาร์บอนิลอิสระหรือปฏิกิริยา

การเกิด คาราเมลของน�้ำตาล (sugar caramelization) (Purlis & Salvadori, 2007) สอดคล้อง

กับงานวิจัยของ Jan et al. (2016) พบว่าการใช้แป้งจาก Chenopodium album ซึ่งมีโปรตีน  

น�้ำตาล และกรดฟีนอลิกในปริมาณสูง มีผลท�ำให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ได้มีค่า L* ลดลง เนื่องจากการ 

เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด และปฏิกิริยาของเอนไซม์ polyphenoloxidase (กรดฟีนอลิก) ในขณะท่ี 

ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 35.85 เป็น 

48.32 เมื่อปริมาณของ DSFP เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0 ถึง 9 ของส่วนผสมท้ังหมด (ตารางท่ี 3) การ

ที่คุกกี้เนยมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น เนื่องจากในกลีบดอกโสนมีสารสีกลุ่มแคโรทีนอยด์ โดยเฉพาะสาร 

เบต้า-แคโรทนีซึง่เป็นสารสเีหลอืงทีเ่ป็นองค์ประกอบหลกั (Kijparkorn et al., 2010; Panichakornkul, 

2016) และมีมากถึง 25.74 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของดอกโสนอบแห้ง สอดคล้องกับงานวิจัยของ  

Singh et al. (2003) รายงานว่าการใช้แป้งข้าวโพดและแป้งมันเทศ ซ่ึงอุดมไปด้วยสารสีเบต้า- 

แคโรทีนในการผลิตคุกกี้ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่า b* เพ่ิมข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม  

ท�ำให้ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้มสีเีหลอืงเพิม่ขึน้ ในขณะที ่Drisya et al. (2015) รายงานว่าการใช้ผงใบหอมแขก 

อบแห้งร้อยละ 0 ถึง 15 มีผลท�ำให้คุกกี้มีค่า L*, a* และ b* ลดลง ส่งผลให้คุกกี้ที่ได้มีสีเขียว 

เข้มขึ้น ส่วน Ingle et al. (2017) รายงานว่าการใช้ผงบีทรูท (Beta vulgaris L.) ซ่ึงมีสารสีแดง 

ที่เรียกว่า บีตาเลน (betalains) ร้อยละ 0 ถึง 20 ในการผลิตคุกก้ี ส่งผลให้ค่า L* และ b* ลดลง 

ในขณะที่ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ท�ำให้คุกกี้ท่ีได้มีสีแดงเพ่ิมข้ึน จากผลการทดลองและรายงาน

การวิจัยดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าลักษณะสีของคุกกี้จะขึ้นอยู่กับชนิดของพืช รงควัตถุที่มีอยู่ใน 

วัตถุดิบ และปริมาณการใช้

	 3.	 ผลของการเติมผงดอกโสนอบแห้งท่ีมีต่อลักษณะความแข็งของคุกก้ีเนย

		  ค่าความแข็ง (hardness) เป็นปัจจัยหนึ่งที่มีความส�ำคัญในการประเมินคุณภาพ

ของคุกกี้เนย โดยค่าความแข็ง คือ แรงที่ใช้ในการท�ำให้คุกกี้เนยแตกหัก พบว่า ค่าความแข็ง 

ของคุกกี้เนยมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นจาก 25.17 เป็น 52.49 นิวตัน แสดงดังตารางท่ี 3 เมื่อเสริม DSFP 

เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0 ถึง 9 ของส่วนผสมทั้งหมด แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

การเพิม่ขึน้ของค่าความแขง็ในคกุกีเ้นยดงักล่าวอาจเกดิขึน้เน่ืองจากดอกโสนมปีรมิาณของไขมนั

และเส้นใยสูง (Panichakornkul, 2016) เท่ากับร้อยละ 2.76 และ 15.74 ตามล�ำดับ ซ่ึงเส้นใย 

มีความเป็นรูพรุนประกอบด้วยเซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส สามารถแทรกตัวอยู่ระหว่างเม็ดแป้ง  

(starch granule) ซึ่งมีคุณสมบัติรวมตัวกับน�้ำได้ดี ท�ำให้การพองตัวลดลง และการเพ่ิมปริมาณ  

DSFP ยังเป็นการเจือจางแป้งส่งผลให้ระดับของโปรตีนในแป้งท่ีเรียกว่ากลูเตน (gluten) ลดลง  

รวมทั้งปริมาณของไขมันทั้งหมดในโด (dough) มีปริมาณเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 24.32 เป็น 28.28  

ซึ่งปัจจัยเหล่านี้มีผลต่อค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์คุกกี้ (Mudgil et al., 2017) สอดคล้องกับ 
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งานวิจัยของ Dachana et al. (2010); Sharma et al. (2013); Drisya et al. (2015) ท่ีรายงานว่า 

การใช้ผงใบมะรมุ (Moringa olefera) ผงใบบอระเพด็ (Tinospora cordifolia) และผงใบหอมแขก  

(Murraya koenigii) ซึ่งเป็นพืชที่มีปริมาณของแคลเซียม (2,095, 2,080 และ 2,508 มิลลิกรัม 

ต่อ 100 กรมั) เบต้า-แคโรทนี (16.8, 16.2 และ 8.80 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั) และเส้นใยสงู (22.0, 16.1  

และ 39.9 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) การเพิ่มปริมาณจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 15, 7.5 และ 15  

ตามล�ำดบั ในการผลติคกุกี ้มผีลไปเจอืจางปรมิาณของกลเูตนในโด ให้ผลติภณัฑ์มค่ีาความเหนยีว  

และความยดืหยุน่ลดลง ในขณะทีค่วามแขง็มค่ีาเพิม่ขึน้ ซึง่แตกต่างกบังานวจิยัของ Arshad et al.  

(2007) ทีร่ายงานว่าการทดแทนแป้งสาลด้ีวยจมกูข้าวสาลร้ีอยละ 0 ถงึ 25 มผีลท�ำให้ค่าความแขง็ 

ของคกุกีม้แีนวโน้มลดลง ส่วน Jan et al. (2016) พบว่า การใช้แป้งท่ีได้จากการงอกของ C. album 

จะท�ำให้ค่าความแขง็ลดลง เนือ่งจากสารโมเลกลุใหญ่ ได้แก่ แป้งและโปรตนีถกูย่อยด้วยเอนไซม์ 

ในระหว่างการงอกท�ำให้เกิดสารโมเลกุลเล็ก เช่น กรดอะมิโน และน�้ำตาล ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะก่อตัว 

เป็นโครงร่างแหทีอ่่อนภายในโครงสร้างของคกุกี ้ส่งผลให้ผลติภณัฑ์คกุกีม้ลีกัษณะของเนือ้สมัผสั

ที่นุ่มขึ้น

ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพ และค่าสีของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนย 

	 พารามิเตอร์	 ปริมาณการเสริมผงดอกโสนอบแห้ง (ของส่วนผสมทั้งหมด)

		  ร้อยละ 0	 ร้อยละ 3	 ร้อยละ 6	 ร้อยละ 9

ความหนา (mm) 
ความกว้าง (mm)
อัตราการแผ่ขยายตัว 
ค่าความแข็ง (N)
ค่าความสว่าง (L*)
ค่าความเป็นสีแดง (a*)
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*)

13.59d ± 0.40
51.78d ± 0.25
3.81a ± 0.09

25.17d ± 0.23
64.48a ± 1.46
10.61a ± 1.14
35.85d ± 1.87

14.49c ± 0.23
50.91c ± 0.10
3.51b ± 0.05
41.56c ± 1.32
56.72b ± 3.46
8.44b ± 1.17
41.64c ± 0.67

15.25b ± 0.15
49.79b ± 0.56
3.26c ± 0.05

48.54b ± 0.78
54.26bc ± 2.42
7.95b ± 0.34

45.39b ± 1.15

15.82a ± 0.06
48.68a ± 0.32
3.08d ± 0.03
52.49a ± 1.13
51.43c ± 2.62
6.85b ± 0.27
48.32a ± 1.21

หมายเหตุ : เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามอักษรภาษาอังกฤษในแนวนอน ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงว่า มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ เมื่อทดสอบด้วย DMRT ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95
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	 4.	 ผลของการเติมผงดอกโสนอบแห้งท่ีมีต่ออัตราการแผ่ขยายตัวของคุกก้ีเนย

		  ลักษณะทางกายภาพ (ความกว้าง (diameter) ความหนา (thickness) และอัตรา 

การแผ่ขยายตัว (spread ratio) ของคุกกี้เนยเมื่อเสริมด้วย DSFP แสดงดังตารางท่ี 3 พบว่า 

คกุกีเ้นยทีเ่สรมิด้วย DSFP เพิม่ขึน้จากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 9 ของส่วนผสมทัง้หมด มค่ีาความหนา 

เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 13.59 เป็น 15.82 มิลลิเมตร ในขณะท่ีค่า

ความกว้างลดลง (p<0.05) จาก 51.78 เป็น 48.68 มิลลิเมตร ส่งผลให้ค่าอัตราการแผ่ขยายตัว 

ของคกุกีม้แีนวโน้มลดลงจาก 3.81 เป็น 3.08 แตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) สอดคล้อง

กบังานวจิยัของ Dachana et al. (2010); Sharma et al. (2013); Drisya et al. (2015) ท่ีรายงานว่า 

ผลติภณัฑ์คกุกีท้ีเ่สรมิด้วยผงใบมะรมุ ผงใบบอระเพด็ และผงใบหอมแขกอบแห้ง ซึง่เป็นพชืท่ีอดุม 

ไปด้วยเส้นใยจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 15, 7.5 และ 15 ตามล�ำดับ มีอัตราการแผ่ขยายตัวลดลง 

เนื่องจากความหนามีค่าเพิ่มขึ้น และความกว้างมีค่าลดลง โดยค่าอัตราการแผ่ขยายตัวเป็นค่าท่ี 

บ่งบอกถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้ ซึ่งควรมีค่าสูง ๆ  (Barak et al., 2013) การลดลงของอัตรา 

การแผ่ขยายตวั และการเพิม่ขึน้ของค่าความแขง็ในคกุกีเ้นยดงักล่าวเกดิขึน้จากดอกโสนมปีรมิาณ

เส้นใยสูง (ร้อยละ 15.74) (Panichakornkul, 2016) จากรายงานการวิจัย พบว่าเส้นใยอาหาร 

(dietary fiber) ที่ได้จากร�ำข้าวสาลี (wheat bran) ร�ำข้าวโอ๊ต (oat bran) ร�ำข้าวโพด (corn bran)  

เปลือกถั่วขาว (navy bean hull) และเปลือกถั่วเหลือง (soy hulls) ประกอบด้วยส่วนท่ีละลายน�้ำ  

(แพนโทแซนและเพคตนิ) และส่วนทีไ่ม่ละลายน�้ำ (เซลลโูลส เฮมเิซลลโูลส และลกินนิ) มผีลไปลด 

อตัราการแผ่ขยายตวั และความนุ่มของผลิตภัณฑ์คกุกี ้(Jeltema et al., 1983) ส่วน McWatters (1978) 

รายงานว่าในระหว่างการผสมโด (dough) น�้ำอิสระบางส่วนจะจับกับส่วนท่ีชอบน�้ำ (hydrophilic 

sites) ท�ำให้โดมีความหนืด (dough viscosity) เพ่ิมข้ึน ซ่ึงอัตราการแผ่ขยายตัวจะข้ึนอยู่กับ 

ความหนืดของโด (Pareyt & Delcour, 2008) ดังนั้นการใช้แป้งชนิดอื่นที่ไม่ใช่แป้งสาลีหรือ 

ส่วนผสมอืน่ ๆ  ทีม่คีณุสมบตัใินการดดูซบัน�ำ้ได้ดใีนระหว่างการผสมโด จะเป็นการเพิม่ส่วนทีช่อบน�ำ้ 

ในโด ส่งผลให้อัตราการแผ่ขยายตัวของคุกกี้ลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Jan et al. (2016) 

รายงานว่าการใช้แป้งจาก C. album มีผลท�ำให้อัตราการแผ่ขยายตัวของคุกก้ีเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ี 

การใช้แป้งจาก C. album งอก จะมอีตัราการแผ่ขยายตวัลดลง เนือ่งจากแป้งและโปรตนีจะถกูย่อย 

ด้วยเอนไซม์ในระหว่างการงอกได้ผลิตภัณฑ์เป็นกรดอะมิโน และน�้ำตาล ตามล�ำดับ ซ่ึงส่งผลต่อ 

การเพิ่มส่วนที่ชอบน�้ำในโด ซึ่งคุกกี้เนยที่ดีควรจะมีลักษณะเน้ือสัมผัสร่วน และไม่แข็งจนเกินไป

	 5.	 ผลของการเติมผงดอกโสนอบแห้งท่ีมีต่อคุณค่าทางโภชนาการของคุกก้ีเนย

		  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยท่ีเสริมด้วย DSFP  

ในระดับที่แตกต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4 พบว่าคุกก้ีเนยท่ีเสริมด้วย DSFP เพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 

ถึง 9 ของส่วนผสมทั้งหมด มีผลท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย และความช้ืน

มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีค่าเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 24.32 เป็น  
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28.28, 6.37 เป็น 9.12, 1.16 เป็น 1.85, 1.52 เป็น 7.95 และ 2.91 เป็น 6.08 ตามล�ำดับ ในขณะท่ี 

ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตมีปริมาณลดลงจากร้อยละ 63.30 เป็น 50.60 เมื่อเสริม DSFP  

ในคุกกี้เนยเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0 ถึง 9 ของส่วนผสมทั้งหมด เนื่องจากการเพิ่มปริมาณ DSFP  

จะส่งผลต่อการเจอืจางปรมิาณแป้งในผลติภณัฑ์ จากผลการทดลองแสดงให้เหน็ว่าในผลติภณัฑ์

คกุกีเ้นยทีเ่สรมิด้วย DSFP ร้อยละ 9 ช่วยเพิม่คณุค่าทางโภชนาการ ได้แก่ โปรตนี ไขมนั และเส้นใย

อาหาร เนื่องจากในดอกโสนมีปริมาณของโปรตีน ไขมัน และเส้นใยสูง (Panichakornkul, 2016) 

ตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการในคุกกี้เนยสูตรควบคุมเปรียบเทียบกับคุกก้ีเนยท่ีเสริมด้วย 

ผงดอกโสนอบแห้ง

	องค์ประกอบทางเคมี	 ปริมาณการเสริมผงดอกโสนอบแห้ง (ของส่วนผสมทั้งหมด)

		  ร้อยละ 0	 ร้อยละ 3	 ร้อยละ 6	 ร้อยละ 9

คาร์โบไฮเดรต (%)
ไขมัน (%)
โปรตีน (%)
เถ้า (%)
เส้นใย (%)
ความชื้น (%)
แคลเซียม (mg%) 
เบต้า-แคโรทีน (mg%)

63.30a ± 1.70
24.32c ± 1.00
6.37d ± 0.38
1.16b ± 0.17
1.52d ± 0.45
2.91d ± 0.14
4.91d ± 0.15
0.00d ± 0.00

59.59b ± 0.91
26.43b ± 1.45
7.79c ± 0.22
1.34b ± 0.10
3.94c ± 0.16
4.48c ±0.27

31.94c ± 1.40
1.97c ± 0.09

54.10c ± 1.26
27.68ab ± 0.58
8.40b ± 0.32
1.64a ± 0.11
5.53b ± 0.39
5.19b ± 0.36

44.94b ± 1.10
3.86b ± 0.08

50.60d ± 1.23
28.28a ± 0.22
9.12a ± 0.10
1.85a ± 0.11
7.95a ± 0.09
6.08a ± 0.20

54.54a ± 1.40
5.17a ± 0.28

หมายเหตุ : เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามอักษรภาษาอังกฤษในแนวนอน ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ เมื่อทดสอบด้วย DMRT ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95

	 ในขณะที่ผลการวิเคราะห์ปริมาณแคลเซียม และสารสีเบต้า-แคโรทีนในคุกกี้เนยที ่

เสริมด้วย DSFP ร้อยละ 0 ถึง 9 ของส่วนผสมท้ังหมด (ตารางท่ี 4) พบว่าการเพ่ิมปริมาณ DSFP 

ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 ของส่วนผสมทั้งหมดในคุกก้ีเนย มีผลท�ำให้ปริมาณแคลเซียม และสาร

เบต้า-แคโรทีนในผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างเห็นได้ชัดแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม และมีค่าเพ่ิมข้ึนจาก 4.91 เป็น 54.54 และจาก 0.00 

เป็น 5.17 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Dachana et al. (2010);  

Sharma et al. (2013); Drisya et al. (2015) พบว่าเติมผงใบมะรุม ผงใบบอระเพ็ด และผง 

ใบหอมแขกในผลิตภัณฑ์คุกกี้มีปริมาณของแคลเซียม (369.2, 181.2 และ 405.22 มิลลิกรัม 

ต่อ 100 กรัม) และเบต้า-แคโรทีน (2.5, 1.11 และ 1.18 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) เพ่ิมข้ึนอย่าง 

เห็นได้ชัดแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังน้ันการพัฒนาต�ำรับคุกก้ีเนยท่ีเสริม 
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ด้วย DSFP จึงเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะเส้นใยอาหาร แคลเซียม และเบต้า-

แคโรทนี รวมทัง้ยงัสามารถใช้รบัประทานเป็นอาหารว่างเพือ่สขุภาพได้ สอดคล้องกบังานการวจิยั

ของ Panichakornkul (2016) ที่ได้น�ำดอกโสนมาใช้เป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ขนมปังเพ่ือสุขภาพ 

ท�ำให้มีคุณค่าทางโภชนาการ (ไขมัน โปรตีน เส้นใย และเบต้า-แคโรทีน) เพ่ิมข้ึน

	 6.	 ผลของการเติมผงดอกโสนอบแห้งท่ีมีต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส

		  ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส (ลักษณะท่ีปรากฏ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส  

(ความกรอบ-ร่วน) และความชอบโดยรวม) ของคุกก้ีเนยท่ีเสริมด้วย DSFP ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9  

ของส่วนผสมทัง้หมด แสดงดงัตารางที ่5 พบว่าคกุกีเ้นยทกุสตูรได้รบัคะแนนการทดสอบความชอบ 

ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมี 

นยัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) โดยคกุกีเ้นยทีเ่ตมิ DSFP ร้อยละ 3 ของส่วนผสมทัง้หมด มค่ีาคะแนน 

เฉลี่ยสูงสุดในทุกลักษณะทางประสาทสัมผัส (ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ 

ความชอบโดยรวม) มค่ีาเท่ากบั 8.31, 8.31, 8.37, 8.25, 8.54 และ 8.40 ตามล�ำดบั ซึง่อยูใ่นระดบั 

ความชอบมาก จากผลการทดลองแสดงให้เหน็ว่าการเตมิ DSFP ทีร้่อยละ 3 มผีลท�ำให้ค่าคะแนน

ทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงกว่าสูตรควบคุม เน่ืองจาก (1) การเพ่ิมปริมาณ DSFP จาก 

ร้อยละ 0 (ไม่ได้เสริม DSFP) เป็นร้อยละ 3 ของส่วนผสมทั้งหมด ไม่ส่งผลต่อคุณภาพของคุกกี้เนย 

ในด้านลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความกรอบ-ร่วน (2) การเติม DSFP มีผลท�ำให้ 

คุกกี้เนยมีสีเหลืองสวยงามน่ารับประทาน ซึ่งสอดคล้องกับการวิเคราะห์ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ 

คกุกีเ้นย (ตารางที ่3) การเตมิ DSFP ร้อยละ 3 ท�ำให้ผลติภณัฑ์มค่ีา b* เพิม่ขึน้จาก 35.85 เป็น 41.64 

และมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น และ (3) ผู้ทดสอบชิมทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการ และประโยชน์ของ 

ดอกโสนที่อุดมไปด้วยเส้นใย แคลเซียม และสารสีเบต้า-แคโรทีน ซ่ึงสอดคล้องกับการวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยที่เติม DSFP ร้อยละ 3 (ตารางท่ี 4) พบว่ามีปริมาณของไขมัน  

โปรตีน เส้นใย แคลเซียม และสารสีเบต้า-แคโรทีนเพิ่มขึ้น ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของพืชที่ใช้เป็น 

วัตถุดิบในการผลิตคุกกี้เนย ตัวอย่างเช่น การเสริมผงใบหอมแขก ผงใบมะรุม และผงบีทรูทใน 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้มีปริมาณที่เหมาะสมที่ร้อยละ 10 (Dachana et al., 2010; Drisya et al., 2015;  

Ingle et al., 2017) ในขณะที่ผงใบบอระเพ็ดอบแห้งเหมาะสมท่ีร้อยละ 5 (Sharma et al., 2013)  

แต่อย่างไรกต็ามการเพิม่ปรมิาณ DSFP จากร้อยละ 3 เป็นร้อยละ 9 ของส่วนผสมทัง้หมด จะส่งผล 

ท�ำให้ค่าคะแนนเฉลี่ยของผู้ทดสอบชิมลดลงในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 3) เนื่องจาก (1) คุกก้ีเนยท่ีเสริมด้วย DSFP ในปริมาณท่ีสูงจะท�ำให้

มีสีเหลืองเข้มเกินไปท�ำให้ผู้ทดสอบชิมไม่คุ้นเคยกับสีของผลิตภัณฑ์ (2) ผู้ทดสอบชิมไม่คุ้นเคย 

กับกลิ่นและรสชาติของดอกโสนที่มีมากเกินไปในผลิตภัณฑ์ และ (3) การเสริมด้วย DSFP  

ในปรมิาณมาก มผีลท�ำให้คกุกีเ้นยมปีรมิาณของเส้นใยเพิม่ขึน้ และมลีกัษณะของเนือ้สมัผสัทีแ่ขง็  

เมื่อรับประทานจะรู้สึกระคายคอ และไม่เรียบเนียน สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sharma et al. 
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(2013) ที่รายงานว่าการเสริมผงใบบอระเพ็ดอบแห้งในปริมาณสูง (ร้อยละ 7.5) ในการผลิตคุกก้ี  

มผีลท�ำให้ผลติภณัฑ์มสีเีขียวเข้ม เนือ้สมัผสัแขง็ และยงัมรีสชาตขิองใบบอระเพด็ ส่งผลต่อความชอบ

โดยรวมลดลงอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) ในขณะที ่Dachana et al. (2010); Drisya et al. 

(2015) รายงานว่าการเสริมผงใบมะรุม และใบหอมแขกอบแห้งในปริมาณร้อยละ 15 ในคุกก้ี  

มผีลท�ำให้ผลติภณัฑ์มขีนาดใหญ่ เนือ้สมัผสัแขง็ เมือ่รบัประทานจะท�ำให้ปากแห้ง และยงัมรีสชาติ

ของพืชเหล่านี้ที่มากเกินไป ส่งผลต่อความชอบโดยรวมลดลง

ตารางที่ 5 ค่าคะแนนเฉลี่ยลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยที่เสริมด้วยผง 

ดอกโสนอบแห้ง

	ลักษณะทางประสาทสัมผัส	 ปริมาณการเสริมผงดอกโสนอบแห้ง (ของส่วนผสมทั้งหมด)

		  ร้อยละ 0	 ร้อยละ 3	 ร้อยละ 6	 ร้อยละ 9

ลักษณะที่ปรากฏ
สี
กลิ่น
รสชาติ
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ-ร่วน)
ความชอบโดยรวม

7.71b ± 0.93
7.63b ± 0.93
7.62b ± 1.01
7.79b ± 1.10
7.80b ± 0.71
7.72b ± 0.81

8.31a ± 0.75
8.31a ± 0.75
8.37a ± 0.86
8.25a ± 0.72
8.54a ± 0.85
8.40a ± 0.80

7.46c ± 0.88
7.33c ± 0.58
7.27c ± 0.90
7.35c ± 0.77
7.55c ± 0.88
7.48c ± 1.06

7.31cd ± 0.63
7.10d ± 0.87
6.90d ± 1.03
6.74d ± 1.02
7.05d ± 1.06
7.11d ± 1.04

หมายเหตุ : เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามอักษรภาษาอังกฤษในแนวนอน ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ เมื่อทดสอบด้วย DMRT ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95

สรุป

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยโดยการเสริม DSFP ท่ีร้อยละ 0 ถึง 9 ของส่วนผสม

ทั้งหมด พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณ DSFP ในคุกกี้เนย มีผลท�ำให้ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ความหนา 

ความแข็ง องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย และความช้ืน รวมท้ังปริมาณ 

สารเบต้า-แคโรทีนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ในขณะท่ีค่าอัตราการแผ่ขยายตัว ค่าความสว่าง (L*)  

ค่าความเป็นสแีดง (a*) และปรมิาณคาร์โบไฮเดรตมแีนวโน้มลดลง โดยผลติภณัฑ์คกุกีเ้นยทีเ่สรมิ 

DSFP ร้อยละ 3 ของส่วนผสมทั้งหมด มีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมสงูสดุแตกต่างอย่างมนัียส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) เมือ่เทียบกบั

สูตรอื่น ๆ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก และเป็นสูตรท่ีได้รับการยอมรับสูงสุด เมื่อน�ำผลิตภัณฑ์

คุกกี้เนยดังกล่าวมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่ามีปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.59 

ไขมันร้อยละ 26.43 โปรตีนร้อยละ 7.79 เถ้าร้อยละ 1.34 เส้นใยร้อยละ 3.94 ความช้ืนร้อยละ  
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4.48 แคลเซียม 31.94 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และมีสารสีเบต้า-แคโรทีนเพิ่มขึ้นจาก 0 (ไม่มี)  

เป็น 1.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ดังนั้นจากการพัฒนาสูตรคุกก้ีเนยท่ีเสริมด้วย DSFP จึงเป็น 

การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ขนมอบ โดยเฉพาะเส้นใย แคลเซียม และสารสีเบต้า-

แคโรทีน และสามารถใช้รับประทานเป็นอาหารว่างเพ่ือสุขภาพได้ 
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