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Soybean flour was used to substitute wheat flour at different percentage ratios from 0, 25, 50 and 
75 for producing cookies. Cookies produced from 75 % substitution of soybean flour gave the highest 
protein content (13.17 %)  and TBA value (0.06) , while the highest fat (33.85%) , moisture content 
(2.40 %) and carbohydrate (123.11 µg/ml)  were found in the control (100 % wheat flour) .  During 
shelf life evaluation of cookies (0, 5, 10 and 15 days) the physical properties were examined and the 
results showed that moisture content and TBA value increased when their storage time  
increased. Twenty panelists evaluated the organoleptic characteristics of the cookies, the overall 
acceptability of control (100 % wheat flour) obtained the highest sensory score at 4.55 followed by 
50 % with soybean substitution with sensory score at 4.10.   
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บทคัดย6อ 

การนำแปqงถั่วเหลืองมาทดแทนแปqงสาลีในอัตราสzวนร{อยละ 0, 25, 50 และ 75  เพื่อใช{ในการผลิตขนมคุกกี้  พบวzา
สูตรที่มีการเติมแปqงถั่วเหลือง 75% มีปริมาณโปรตีน  และความเหม็นหืน (TBA value) มากที่สุดคือมีคzาเทzากับ 
13.17%และ 0.06 ตามลำดับ สูตรควบคุมจะมีปริมาณไขมัน ความชื้น และคาร>โบไฮเดรตมากที่สุด คือมีคzาเทzากับ 
33.85%, 2.40%  และ 123.11 µg/ml ตามลำดับ สzวนการวิเคราะห>ทางกายภาพเมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาขนม
คุกกี้ที่ระยะเวลา 0, 5, 10 และ 15 วัน พบวzาคุกกี้จากทั้ง 4 สูตร จะมีคzาความชื้นและความเหม็นหืนเพิ่มขึ้นตามอายุ
การเก็บรักษาและผลจากการทดสอบความชอบโดยรวมทางประสาทสัมผัสของผู{ทดสอบจำนวน 20 คน พบวzา          
ผู{ทดสอบมีความพึงพอใจในขนมคุกกี้สูตรควบคุมมากที่สุด คือ 4.55 และรองลงมาคือสูตรที่มีการเติมแปqงถั่วเหลือง 
50% คือมีคzาเทzากับ 4.10. 

คำสำคัญ: แปqงถั่วเหลือง แปqงสาลี  ขนมคุกกี ้
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1. บทนำ 

คุกกี้เป�นขนมอบชนิดหนึ่งที่ทำจากแปqงสาลีผสมรวมกับน้ำตาลไขมัน
หรือน้ำมันบริโภค นมไขzผงฟูเบ{กกิ้งโซดา สารแตzงกลิ่น หรืออาจจะมี
สzวนผสมอื่น เชzน ธัญพืชสมุนไพรหรือผลไม{แห{ง ทำเป�นชิ้นโดยการ
หยอด หั่น กด ป-�น หรือวิธีอื่น ที่เหมาะสมแล{วนำไปอบจนกรอบโดย
สzวนมากคุกกี้จะทำมาจากแปqงข{าวสาลีค ุกกี ้ เป �นขนมอบที ่น ิยม
รับประทานในกลุzมคนทั่วไป ทั้งนี้เนื่องจากหาซื้องzายและราคาไมzแพง  
แตzเนื่องจากขนมคุกกี้โดยสzวนใหญzจะทำมาจากแปqงข{าวสาลี ซึ่งเป�น
วัตถุดิบที่ไมzใชzพืชเศรษฐกิจที่ทำการเพาะปลูกในพื้นที่ของประเทศไทย  
ดังนั้นการนำแปqงถั่วเหลืองที่เป�นพืชเศรษฐกิจที่มีการเพาะปลูกอยูzใน
ประเทศไทยมาเป�นสzวนผสมและทดแทนแปqงข{าวสาลีในการทำขนม
คุกกี้  อาจเป�นแนวทางหนึ่งที่สามารถชzวยลดต{นทุนในการทำขนมคุกกี้
ลงและเป�นการเพิ่มมูลคzาเพิ่มให{กับแปqงถั่วเหลือง เนื่องจากถั่วเหลือง 
สามารถปลูกได{ทั่วทุกภาคของประเทศในพื้นที่ที่มีความอุดมสมบูรณ>
ของดินสูงจนถึงปานกลางมีการระบายน้ำดี และมีความเป�นกรดเป�น
ดzางระหวzาง 5.5-7  ถั่วเหลืองมีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 3-4 เดือน
ผลผลิตเฉลี่ยตzอไรzประมาณ 250 กิโลกรัมสามารถปลูกได{ทั้งในฤดูแล{ง
และฤดูฝนเป�นพืชเสริมรายได{แกzเกษตรกรนอกเหนือจากการปลูกพืช
หลักและยังเป�นพืชหมุนเวียนบำรุงดิน [1] ถั่วเหลืองเป�นพืชตระกูลถั่ว
ที ่มีความสำคัญตzอเศรษฐกิจของไทยเพราะเป�นพืชที ่มีคุณคzาทาง
อาหารที่ให{โปรตีนสูงประมาณ 35-46 % และเมล็ดถั ่วเหลืองยังมี
คุณคzาทางอาหารอื่นๆ สูง อีกทั้งยังเป�นวัตถุดิบที่สำคัญในอุตสาหกรรม
หลายประเภทและบริโภคกันทั่วโลก ถั่วเหลืองเป�นแหลzงของแรzธาตุ
ตzาง ๆ เชzน  ทองแดง สังกะสี และแมงกานีส  [16] [4] นอกจากนี้ถั่ว
เหลืองยังเป�นแหลzงของกรดอะมิโนจำเป�นที่สำคัญ  มีปริมาณ  lecithin  
อยูzถึง 3 % ซึ่ง  lecithin  นี้มีความจำเป�นตzอการพัฒนาสมอง  และมี
ปริมาณโปรตีนสูงกวzาข{าวสาลีถึง  4  เทzา [5] 

     งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค>ที่จะชzวยเพิ่มปริมาณโปรตีนให{แกzคุกกี้โดย
นำเอาแปqงถั่วเหลืองมาทดแทนแปqงสาลีในขนมคุกกี้ โดยคาดหวังวzา
คุกกี้ถั ่วเหลืองจะสามารถชzวยเพิ่มคุณคzาทางโภชนาการอาหารด{าน
โปรตีนให{แกzผู{บริโภคได{ 

2. วิธีดำเนินการ 

2.1 การผลิตคุกกี้ที่มีส@วนประกอบของถั่วเหลือง (Guru, 2013)  

การทดลองจะทำการแปรผันอัตราสzวนแปqงสาลีตzอแปqงถั ่วเหลือง
ออกเป�น 4 สูตร แตzละสูตรทำการทดลองซ้ำสามซ้ำ ดังตzอไปนี้ 
•  สูตรที่ 1 แปqงสาลี 100% ตzอ แปqงถั่วเหลือง 0% (ชุดควบคุม) 
• สูตรที่ 2 แปqงสาลี 75% ตzอ แปqงถั่วเหลือง 25% 
• สูตรที่ 3 แปqงสาลี 50% ตzอ แปqงถั่วเหลือง 50% 
• สูตรที่ 4 แปqงสาล ี25% ตzอ แปqงถั่วเหลือง 75% 

ใช{แปqงในการทำคุ�กกี้ในปริมาณ 100 กรัมผสมรวมกับสzวนผสม    อื่น 
ๆ เชzน เนยเค็ม 95 กรัมน้ำตาลไอซิ่ง 40 กรัม ไขzไกz 1 ฟอง กลิ่น    วนิ
ลาบัตเตอร> 2.3 กรัม และผงฟู 2.3 กรัม นำไปอบที่อุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที 

2.2 วิเคราะหSหาปริมาณโปรตีน ไขมัน และคารSโบไฮเดรตจากคุกกี้
ถั่วเหลือง ตัวอย@างละ 3 ครั้ง 

• การว ิ เคราะห >หาปร ิมาณคาร >โบไฮเดรต โดยว ิธ ี   Clegg 
anthrone method [8]  

• การว ิเคราะห>หาปร ิมาณไนโตรเจนหร ือโปรต ีน โดยว ิธี  
Kjeldalh [6] 

• การวิเคราะห>หาปริมาณไขมันโดยวิธี  Soxhlet; AOAC (2000) 
[6] 

2.3 วิเคราะหSหาปริมาณความชื้น ค@าความเหม็นหืนและคุณสมบัติ
ทางด^านเนื้อสัมผัสของคุกกี้ถั่วเหลือง 

การวิเคราะห>หาปริมาณความชื ้น ความเหม็นหืน และคุณสมบัติ
ทางด{านเนื้อสัมผัสจะทำระหวzางการเก็บรักษาคุกกี้ถั่วเหลือง  โดยการ
เก็บคุกกี้ถั่วเหลืองในขวดแก{วใส ป�ดฝากันไมzให{อากาศเข{า แล{วเก็บไว{ที่
ทึบแสง แล{วนำตัวอยzางของคุกกี้ถั่วเหลืองมาทำการวิเคราะห>หาคzาตzาง 
ๆ ในวันที่ 0, 5, 10, และ 15 ตามลำดับ  

• การวิเคราะห>หาปริมาณความชื้นโดยวิธี Hot air oven [6]    
• การวิเคราะห>หาคzาความเหม็นหืน โดยวิธี Thiobarbituric 

acid  value;  [12]   
• การวิเคราะห>หาคุณสมบัติทางด{านเนื ้อสัมผัสด{วยเครื ่อง 

Texture Analyzer  [14] 
2.4 การประเมินทางด^านประสาทสัมผัส (Sensory test)  

การตรวจสอบคุณลักษณะโดยใช{ระดับความชอบ 5 คะแนน (Hedonic 
scale test) จะสุzมผู{ทดสอบมาโดยไมzระบุเพศและอายุ จำนวน 20 คน 
เพื ่อทำการประเมินคุณลักษณะ 6 อยzางดังนี ้คือ สี, กลิ ่น, รสชาติ, 
ความกรอบ, เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมจะให{คะแนนเป�นระดับ
ความชอบตั ้งแตz 1-5  คzาคะแนนระดับที ่ 1 คือไมzชอบมากที ่สุด          
คzาคะแนนระดับที่ 2 คือไมzชอบ คzาคะแนนระดับที่ 3 คือเฉยๆ คzา
คะแนนระดับที่ 4 คือชอบ และคzาคะแนนระดับที่ 5 คือชอบมากที่สุด 
[10]    

2.5 การหาค@าทางสถิติ 

ผลที่ได{จากการประเมินทางด{านประสาทสัมผัสจากผู{บริโภคจำนวน 
20 คน โดยการชิม ดมกลิ่น และดูสี ผลิตภัณฑ>คุกกี้ตัวอยzางละ 3 ครั้ง 
จะถ ูกนำมาว ิ เคราะห > ในโปรแกรมทางสถ ิต ิ โดยใช { โปรแกรม 
SPSS(Statistical Package for the Social Science for Windows) 
เวอร>ช ั ่น 21 (2020) หาคzาเฉลี ่ยและคzาเบี ่ยงเบนมาตรฐานซึ ่งมี
เปรียบเทียบคzาโดย Duncan’s Multiple-Range Test (DMRT) [17] 

3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการวิเคราะหSองคSประกอบทางเคมีของคุกกี้ถั่วเหลือง                                                             

  ในการวิเคราะห>หาปริมาณโปรตีนในขนมคุกกี้ทั้ง 4 สูตรพบวzาสูตรถั่ว
เหลือง 75% มีปริมาณของโปรตีนสูงที่สุดถึงคือ 13.17% ซึ่งคzาโปรตีน
นี้มีความแตกตzางอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่น 
ๆ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ทั้งนี้อาจเป�นเพราะในสูตรนี้มีการเติม



โศภิษฐ\ เวทยสุภรณ\ และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.46 No.1 2024  -  10 

แปqงถั ่วเหลืองเป�นสzวนประกอบในขนมคุกกี ้มากที่สุด สzวนสูตรถั่ว
เหลือง 25% และ 50% มีค{าปริมาณโปรตีนเทzากับ 10.05% และ 
11.10% ตามลำดับ สzวนสูตรควบคุมมีคzาปริมาณโปรตีนน{อยที่สุดคือ 
7.13% เพราะไมzมีการเติมแปqงถั่วเหลืองเป�นสzวนประกอบของคุกกี้
(ตารางที่ 1) 

     การวิเคราะห>หาปริมาณไขมันในขนมคุกกี้ทั ้ง 4 สูตรพบวzาสูตร
ควบคุม สูตรถั่วเหลือง 25% และสูตรถั่วเหลือง 50% มีคzาปริมาณ
ไขมันที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติ ซึ ่งมีปริมาณไขมันเทzากับ 33.85%, 
33.29% และ 33.79% ตามลำดับ สzวนสูตรถั ่วเหลือง 75% มีคzา
ปริมาณไขมันน{อยที่สุดคือเทzากับ 32.38%  ซึ่งมีคzาแตกตzางกันอยzางมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  เมื่อเปรียบเทียบกับสูตร
อื่น ๆ   (ตารางที่ 1) 

     การวิเคราะห>หาปริมาณคาร>โบไฮเดรตในขนมคุกกี้ทั ้ง 4  สูตร
พบวzาสูตรควบคุมมีปริมาณคาร>โบไฮเดรตสูงที่สุดคือ 123.11 µg/ml 
รองลงมาคือสูตรถั่วเหลือง 25% และ 50% คือมีคzาเทzากับ 100.44 
µg/ml และ 81.11 µg/ml ตามลำดับ สzวนสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzา
ปริมาณคาร>โบไฮเดรตน{อยที ่สุดคือ 58.11 µg/ml ซึ ่งคzานี ้จะมีคzา
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรอื่น ๆ  (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1 การวิเคราะห1องค1ประกอบทางเคมีของคุกกี้ถั่วเหลือง 

คุกกี ้สูตรที ่ใช�ถั่ว
เหลืองทดแทน 

โปรตีน (%) ไขมัน (%) คาร\โบไฮเดรต (µg/ml) 

    สูตรควบคุม 

 ถั่วเหลือง 25% 

ถั่วเหลือง 50% 

ถั่วเหลือง 75% 

7.13 ± 0.61d 

10.05 ± 0.05c 

11.10 ± 0.10b 

13.17 ± 0.00a 

33.85 ± 0.18a 

33.29 ± 0.59ab 

33.79 ± 0.31a 

32.38 ± 1.18b 

123.11 ± 6.25a 

100.44 ± 8.22ab 

81.11 ± 6.73ab 

58.11 ± 46.41b 

หมายเหตุ- ตัวอักษร a, b, c ที่แตกตzางกันตามแนวตั้งหมายถึงมีความ
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

3.2 ผลการวิเคราะหSทางกายภาพของคุกกี้ถั่วเหลือง 

คzาความชื้นและการเกิดออกซิเดชันของไขมันเป�นป-จจัยหลักที่มีผลตzอ
อายุการเก็บของคุกกี้ [11] ดังนั้นในระหวzางการเก็บนั้นจะต{องมีการ
ติดตามการเปลี่ยนแปลงความชื้นของผลิตภัณฑ> และติดตามการเกิด
กลิ่นหืน ที่เป�นผลเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน
นั ้น การวิเคราะห>หาปริมาณความชื ้น และความเหม็นหืน (TBA 
value) ของขนมคุกกี้ทั้ง 4 สูตรพบวzามีคzาที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยสูตรถั่วเหลือง 75% พบวzามีคzาปริมาณ
ความชื้นน{อยที่สุดแตzความเหม็นหืนสูงที่สุด โดยมีคzาเทzากับ 2.04 % 
และ 0.06  ตามลำดับ  สzวนสูตรควบคุมมีคzาความชื้นสูงที่สุดแตzความ
เหม็นหืนน{อยที่สุด คือมีคzาเทzากับ 2.66 % และ 0.02  ตามลำดับ   
(ตารางที่ 2) 

 

 

 

ตารางที่ 2 การวิเคราะห1ทางกายภาพของคุกกี้ถั่วเหลือง 

คุกกี้สูตรที่ใช�ถั่ว
เหลืองทดแทน 

ปริมาณความชื้น 
(%) 

ความเหม็นหืน เนื้อสัมผัส  (N) 

     สูตรควบคุม 

     ถั่วเหลือง 25% 

     ถั่วเหลือง 50% 

     ถั่วเหลือง 75% 

2.66 ± 1.02a  

2.40 ± 0.28a 

2.37 ± 0.19a 

2.04 ± 1.39a  

0.02 ± 0.01a 

0.04 ± 0.03a 

0.05 ± 0.03a 

0.06 ± 0.03a 

12.48 ± 4.14a 

10.92 ± 2.52a 

  8.97 ± 1.41ab 

 5.21 ± 2.44b 

หมายเหตุ- ตัวอักษร a, b, c ที่แตกตzางกันตามแนวตั้งหมายถึงมีความ
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

     การวิเคราะห>หาเนื ้อสัมผัสของขนมคุกกี ้ทั ้ง 4 สูตรพบวzาสูตร
ควบคุมมีความแข็งสูงที่สุดคือมีคzาเทzากับ 12.48 N รองลงมาคือสูตร
ถั่วเหลือง 25% และ 50% โดยมีคzาที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติซึ่งมีคzา
เทzากับ 10.91 N และ 8.97 N ตามลำดับ สzวนสูตรถั ่วเหลือง 75%     
มีคzาความแข็งน{อยที่สุดคือ  5.21 N เมื่อเทียบกับสูตรควบคุมซึ่งมีคzา
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

3.3 ผลการวิเคราะหSทางกายภาพของขนมคุกกี้ถั่วเหลืองเมื่อทำการ
เก็บรักษาที่ระยะเวลา 0, 5, 10 และ 15 วัน ในอุณหภูมิห^อง 

ผลการวิเคราะห>ทางกายภาพ (ปริมาณความชื้น ความเหม็นหืน และ
เนื้อสัมผัส) ของคุกกี้ทั ้ง 4 สูตร ตลอดอายุการเก็บรักษา  (0, 5, 10 
และ 15 วัน) พบวzาในเกือบทุกสูตร (ยกเว{นขนมคุกกี้สูตรถั่วเหลือง 
75%) จะมีค zาความชื ้นเพิ ่มข ึ ้นเร ื ่อย ๆ ตามอายุการเก ็บร ักษา           
แตzอยzางไรก็ตามคzาความชื้นที่ลดลงในขนมคุกกี้สูตรถั่วเหลือง 75% ไมz
มีความแตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
เมื่อเปรียบเทียบกับขนมคุกกี้สูตรที่การผสมแปqงถั่วเหลืองอื่น ๆ (ตาราง
ที่  3) 

     สzวนคzาความเหม็นหืน และเนื้อสัมผัสจะมีคzาเพิ่มขึ้น ตามอายุการ
เก็บรักษาในวันที่ 0, 5, 10 และ 5 วันตามลำดับ ซึ่งคzาเหลzานี้ไมzมีความ
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  [2] 
ได{กลzาวไว{วzา การที่ผลิตภัณฑ>สามารถเก็บได{เป�นระยะเวลาหนึ่ง โดยไมz
เสื่อมเสียคุณภาพ อายุการเก็บของผลิตภัณฑ>ยzอมขึ้นอยูzกับชนิดของ
ผลิตภัณฑ> และป-จจัยหลายอยzาง เชzน ภาชนะบรรจุ สภาพการเก็บ 
เป�นต{น สภาพการเก็บที ่สำคัญ ได{แกz อุณหภูมิ ความชื ้นสัมพัทธ> 
ออกซิเจน และแสง (ตารางที่  3) 

ตารางที่ 3 การวิเคราะห1ทางกายภาพของคุกกี้ถั่วเหลืองทั้ง 4 สูตรเมื่อทำการเก็บ
รักษานาน 0, 5, 10 และ 15 วัน ในอุณหภูมิหOอง 

คุกกี้สูตรที่ใช�

ถั่วเหลือง

ทดแทน 

วัน ปริมาณ

ความชื้น (%) 

ความเหม็นหืน 

 

เนื้อสัมผัส (N) 

 

 

 

สูตรควบคุม 

0 

5 

10 

15 

2.66 ± 1.02b 

4.49 ± 0.36a 

4.97 ± 0.66a 

4.55 ± 0.17a 

0.02 ± 0.01a 

0.03 ± 0.01a 

0.04 ± 0.01a 

0.05 ± 0.02a 

12.48 ± 4.14a 

13.07 ± 0.92a 

13.45 ± 4.67a 

14.97 ± 5.53a 
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คุกกี้สูตรที่ใช�

ถั่วเหลือง

ทดแทน 

วัน ปริมาณ

ความชื้น (%) 

ความเหม็นหืน 

 

เนื้อสัมผัส (N) 

 

 

 

ถั่วเหลือง 

25% 

0 

5 

10 

15 

2.40 ± 0.28b 

4.20 ± 0.10a 

4.38 ± 0.20a 

4.41 ± 0.23a 

0.04 ± 0.03a 

0.05 ± 0.01a 

0.06 ± 0.03a 

0.07 ± 0.01a 

10.92 ± 2.52a 

10.93 ± 2.22a 

10.97 ± 0.81a 

12.08 ± 4.94a 

 

 

ถั่วเหลือง 

50% 

0 

5 

10 

15 

2.37 ± 0.19b 

 2.88 ± 0.03ab 

 2.78 ± 0.78ab 

3.49 ± 0.41a 

0.05 ± 0.03a 

0.07 ± 0.02a 

0.08 ± 0.03a 

0.10 ± 0.01a 

8.97 ± 1.41a 

9.07 ± 4.42a 

9.50 ± 1.49a 

9.67 ± 1.12a 

 

 

ถั่วเหลือง 

75% 

0 

5 

10 

15 

2.04 ± 1.39b 

2.36 ± 0.26b 

2.36 ± 0.12b 

2.36 ± 0.31b 

0.06 ± 0.03a 

0.08 ± 0.02a 

0.09 ± 0.03a 

0.10 ± 0.01a 

5.21 ± 2.44a 

7.32 ± 1.82a 

7.44 ± 3.31a 

7.93 ± 2.06a 

หมายเหตุ- ตัวอักษร a, b, c ที่แตกตzางกันตามแนวตั้งหมายถึงมีความ
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

3.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการนำแปjงถั่วเหลืองมา
ช@วยเพิ่มคุณค@าทางอาหารใน ขนมคุกกี ้

ผู{ทดสอบทั้ง 20 คน ได{ทดสอบทางประสาทสัมผัสทั้ง 6 คุณลักษณะ
คือสี  กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัส ความกรอบ และความชอบรวมจากคุกกี้
ทั ้ง 4 สูตรด{านสี พบวzาคุกกี ้สูตรควบคุม มีการยอมรับสูงที ่สุดที ่มี
คะแนนเทzากับ  4.40  ซึ่งมีสีที่อzอนเล็กน{อย สzวนสูตรคุกกี้ที่มีการผสม
แปqงถั่วเหลือง 25% และ 50% จะมีสีที่ไมzแตกตzางกันกับคุกกี้สูตร
ควบคุม ซึ่งมีคะแนนการยอมรับเทzากับ 4.10 และ 4.15 ตามลำดับ 
สzวนคะแนนการยอมรับสีในคุกกี้สูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 75% มีคzาน{อย
ที่สุดคือมีเทzากับ 3.95 ซึ่งมีสีที่เข{มเล็กน{อยซึ่งคzานี้จะแตกตzางกันอยzาง
มีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับความเชื ่อมั ่น 95% เมื ่อเทียบกับสูตร
ควบคุม  (ตารางที่ 4) 

      ด{านกลิ่น พบวzาคุกกี้ทั้ง 4 สูตรมีคzาการยอมรับไมzแตกตzางกันทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ซึ่งสูตรควบคุมมีการยอมรับสูงที่สุดซึ่ง
มีคะแนนเทzากับ 4.00 สzวนสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 25% มีคzาที่น{อย
ที่สุดโดยมีคะแนนการยอมรับเทzากับ 3.50  (ตารางที่ 4) 

      ด{านรสชาติ พบวzาคุกกี้สูตรควบคุมและสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 
50% มีคzาที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ซึ่งมี
คะแนนการยอมรับเทzากับ 4.50 และ 4.15 ตามลำดับ สzวนคุกกี้สูตร
ผสมแปqงถั่วเหลือง 25% และ 75% มีคะแนนการยอมรับเทzากับ 3.50 
และ 3.80 ตามลำดบั (ตารางที่ 4) 

     ด{านเนื้อสัมผัส พบวzาคุกกี้สูตรควบคุมและสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 
50% มีเนื้อสัมผัสที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ซึ่งมีคะแนนการยอมรับเทzากับ 4.30 และ 4.00 ตามลำดับ สzวนคุกกี้
สูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 25% และ 75% มีคะแนนการยอมรับเทzากับ 
3.75และ 3.45 ตามลำดับ (ตารางที่ 4) 

      ด{านความกรอบ พบวzาคุกกี้ทั้ง 4 สูตรมีคzาที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติ
ที่ ระดับความเชื่อมั่น 95% ซึ่งสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 50% มีการ
ยอมรับสูงที่สุดคือ 4.20 เมื่อเทียบกับสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 75% มี
ความกรอบน{อยที่สุดคือ 3.90 (ตารางที่ 4) 

      ด{านความชอบรวม พบวzาคุกกี้สูตรควบคุมมีการยอมรับสูงที่สุดซึ่ง
มีคะแนนเทzากับ 4.55 สzวนสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 25%, 50% และ 
75% มีความชอบรวมที่ไมzแตกตzางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
95% ซึ่งมีคะแนนการยอมรับเทzากับ 3.85, 4.10 และ 3.70 ตามลำดับ 
(ตารางที่ 4) 

ตารางที่ 4   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการนำแปSงถั่วเหลืองชUวยเพิ่ม
คุณคUาทางอาหารในขนมคุกกี้อาหารในขนมคุกกี ้

คุกกี้สูตรที่
ใช�ถั่วเหลือง
ทดแทน 

คะแนนเฉลี)ยความชอบทางดา้น 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อ
สัมผัส 

ความ
กรอบ 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตรควบคุม 4.40±0
.68a 

4.00±0
.72a 

4.50±0
.60a 

4.30±0
.86a 

4.15±0
.87a 

4.55±0.8
2a 

ถ ั ่ ว เหล ื อ ง         
25% 

4.10±1
.02ab 

3. 50 
±1.00a 

3.50±0
.94c 

3.75±0
.96bc 

4.00±0
.91a 

3.85±0.8
1b 

ถ ั ่ ว เหล ื อ ง 
50% 

4.15±0
.87ab 

3. 85± 
0.74a 

4.15±0
.67ab 

4.00±0
.72ab 

4.20±0
.76a 

4.10±0.9
1b 

ถ ั ่ ว เหล ื อ ง 
75% 

3.95±0
.82b 

3.85±0
.98a 

3.80±0
.89bc 

3.45±1
.05c 

3.90±1
.02a 

3.70±0.9
7b 

หมายเหตุ- ตัวอักษร a, b, c ที่แตกตzางกันตามแนวตั้งหมายถึงมีความ
แตกตzางกันอยzางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

4. สรุป อภิปรายผล และขQอเสนอแนะ 

จากการวิเคราะห>ทางเคมีของขนมคุกกี้พบวzาสูตรผสมแปqงถั่วเหลือง 
75% มีปริมาณโปรตีนสูงที ่ส ุดคือ 13.17% เพราะมีการเติมแปqง       
ถั่วเหลืองแทนแปqงสาลีมากที่สุด สzวนสูตรควบคุมมีปริมาณโปรตีนน{อย
ที่สุดคือ 7.13% เพราะไมzมีการเติมแปqงถั่วเหลืองแทนแปqงสาลีเลย
ผลงานวิจัยนี้สอดคล{องกับงานของ [7] ซึ่งพบวzาคzาปริมาณโปรตีนจะ
เพิ่มขึ้น 9.9% เมื่อมีการเติมแปqงถั ่วเหลือง 10 % ในสzวนผสมของ 
biscuits สzวนการวิเคราะห>หาปริมาณไขมันพบวzาสูตรควบคุมมี
ปริมาณไขมันสูงที่สุดคือ 33.85% สzวนสูตรถั่วเหลือง 75% มีปริมาณ
ไขมันน{อยที ่ส ุดค ือ 32.38% และสzวนการวิเคราะห>หาปริมาณ
คาร>โบไฮเดรตพบวzาสูตรควบคุมมีปริมาณคาร>โบไฮเดรตสูงที ่สุด       
คือ 123.11 µg/ml สzวนสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzาน{อยที่สุดคือ 58.11 
µg/ml    

     จากการวิเคราะห>ทางกายภาพของขนมคุกกี้พบวzาความชื้นของ
สูตรถั่วเหลือง 75% น{อยที่สุดคือ 2.04% และสูตรควบคุมมีคzาสูงที่สุด
คือ 2.66% ปริมาณความชื้นที่ต่ำที่สุดในขนมคุ�กกี้สูตรถั่วเหลือง 75% 
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อาจเนื่องมาจากการเพิ่มขึ้นของปริมารโปรตีนของแปqงถั่วเหลืองจะไป      
ลดคzาความสามารถในการละลายของน้ำในแปqงซึ่งคzานี้จะมีผลโดยตรง
ตzอคzาปริมาณความชื้นของคุ�กกี้ [9] 

     สzวนคzาความเหม็นหืนสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzาสูงที่สุดคือ 0.06 
และคzาที่น{อยที่สุดคือสูตรควบคุมคือ 0.02 สzวนเนื้อสัมผัสสูตรควบคุมมี
คzาสูงที่สุดคือ 12.48 N และสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzาน{อยที่สุดคือ 5.21 
N    

     จากการวิเคราะห>ทางกายภาพของคุกกี้ถั่วเหลืองที่เก็บรักษา 0, 5, 
10 และ 15 วันพบวzาเมื่อเวลาผzานไปปริมาณความชื้นความเหม็นหืน 
และเนื้อสัมผัส จะเพิ่มสูงขึ้น ตามอายุที่เก็บรักษา ในวันที่ 15 ของการ
เก็บรักษาพบวzาสูตรควบคุมจะมีปริมาณความชื้นสูงที่สุดคือ 4.55% 
สzวนสูตรถั่วเหลือง 50% และ 75% จะมีคzาความเหม็นหืนสูงที่สุดคือ 
0.10 แตzสูตรควบคุมมีคzาน{อยที่สุดคือ 0.02 และสzวนสูตรควบคุมมีเนื้อ
สัมผัสสูงที่สุดคือ 14.97 N ซึ่งสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzาน{อยที่สุดคือ 
5.21 N   

     จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการนำแปqงถั่วเหลืองชzวย
เพิ่มคุณคzาทางอาหารในขนมคุกกี้พบวzาผู{ทดสอบ 20 คนยอมรับสีของ
สูตรควบคุมสูงที่สุดคือ 4.40 สzวนสูตรถั่วเหลือง 75% ยอมรับน{อยที่สุด
คือ 3.95 ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคล{องกับ [13] ซึ่งพบวzาคุกกี้จะมีสี
เข{มขี้นเมื่อปริมาณเปอร>เซ็นต>แปqงถั่วเหลืองในสzวนผสมเพิ่มขึ้น สzวน
กลิ่น และรสชาติมีการยอมรับสูตรควบคุมสูงที่สุดคือ 4.00 และ 4.50 
สzวนยอมรับน{อยที่สุดคือสูตรถั่วเหลือง 25% มีคzา 3.50 เชzนเดียวกัน
สzวนการยอมรับเนื้อสัมผัสสูงที่สุดคือสูตรควบคุมคือ 4.30 และยอมรับ
น{อยที่สุดคือสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzา 3.45 สzวนการยอมรับความ
กรอบสูงที่สุดคือสูตรถั่วเหลือง 50% คือ 4.20 และยอมรับน{อยที่สุด
คือสูตรถั่วเหลือง 75% มีคzา 3.90 สzวนการยอมรับความชอบรวมสูง
ที่สุดสูตรควบคุมคือ 4.55 และยอมรับน{อยที่สุดคือสูตรถั่วเหลือง 75% 
มีคzา 3.70 แตzอยzางไรก็ตามการนำเอาแปqงถั่วเหลืองที่มีราคาถูกมาใช{
เป�นสzวนผสมทดแทนแปqงข{าวสาลีที่มีราคาแพงในคุ�กกี้ก็เป�นแนวทาง
หนึ่งที่จะใช{เป�นแหลzงเสริมของโปรตีนราคาถูกให{กับประเทศที่กำลัง
พัฒนา 
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