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บทคดัย่อ 
 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสังข์หยด (ร้อยละ 0, 40, 60 
และ 80 โดยน ้าหนกั) และมอลโตเดกซ์ทรินทดแทนไขมนั (ร้อยละ 0, 30, 50 และ 70 โดยน ้าหนกั) ต่อคุณภาพทาง
กายภาพ (ค่าสี และเน้ือสัมผสั) คุณภาพทางเคมี (ความช้ืนและไขมนั) และการทดสอบทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑคุ์กก้ี พบว่า การเพ่ิมปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีเพ่ิมข้ึนจะส่งผลต่อค่า L* และ b* ลดลง แต่ค่า a* และค่า
ความแข็งของคุกก้ีเพ่ิมข้ึน ส่วนค่าทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) โดยท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดท่ี
ปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดร้อยละ 60 ส่วนการเพ่ิมปริมาณมอลโตเดกซ์ทรินต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์คุกก้ี พบว่า ค่าสี 
(L*, a* และ b*) และค่าความช้ืนไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ค่าความแขง็จะเพ่ิมข้ึนอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ  (p0.05) และคุกก้ีทดแทนมอลโตเดกซ์ตรินร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบทางด้าน รสชาติและ
ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (8.18) 
 
ค าส าคัญ: แป้งขา้วสงัขห์ยด, มอลโตเดกซ์ทริน, คุกก้ี, แป้งสาลี, อาหารสุขภาพ 
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ABSTRACT 
 

 The purpose of this study was to determine the effects of wheat flour substitution with Sungyod rice 
flour (0, 40, 60, and 80 by weight)  and maltodextrin (0, 30, 50, and 70 by weight)  on physical qualities (color 
value and texture testing), chemical qualities (humidity and fat) and sensory testing of cookies. It was found that 
the increasing amount of Sangyod rice flour resulted in a decrease of L* and b* values, but an increase of a* 
value and hardness of cookies. The sensory values in terms of color, flavor, taste, crispness, and overall liking had 
significantly improved (p0.05). Consumers showed the highest preference score at 60% of rice starch. 
Increasing maltodextrin content in cookie product did not significantly affect the color values (L*, a* and b*) and 
the moisture values  (p>0.05). The hardness value will increase significantly ( p0.05) . The substitution of 
Maltodextrin at 30% in cookies received favorable score in taste and the highest overall preferences (8.18). 
 
Key words: Sungyod rice flour, maltodextrin, cookies, wheat flour, healthy food   
 

บทน า 
คุก ก้ี เป็นอาหารว่างพ ร้อม รับประทาน 

สะดวก และราคาไม่แพง ผลิตจากแป้งซ่ึงถูกแปรรูป
เป็ นผ ลิตภัณฑ์ ท่ี มี รูพ รุน เบ า ย่อย ง่าย  และ น่ า
รับประทานผ่านการใชค้วามร้อน ซ่ึงวตัถุดิบหลกัใน
การผลิตคุกก้ี ไดแ้ก่ แป้งสาลี ไขมนั น ้ าตาล และน ้ า 
ส่วนประกอบอ่ืน ๆ คือ นม เกลือ สารให้กล่ินและ
ส า ร เติ ม แ ต่ ง  (Kumaran and Maheshwari, 2022)  
วตัถุดิบส่วนใหญ่นั้นสามารถผลิตไดภ้ายในประเทศ 
ยกเวน้แป้งสาลีท่ีต้องน าเข้าจากต่างประเทศ โดย
ปัจจุบนัในประเทศไทยไดมี้การศึกษาวิจยัการใชแ้ป้ง
จากแหล่งอ่ืนเพ่ือทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑข์นม
อบเพ่ือเป็นการลดการน าเขา้ขา้วสาลีและผลิตภณัฑ์
จากข้าวสาลีจากต่ างประ เทศ  นอกจาก น้ี  ย ัง มี
การศึกษาการทดแทนแป้งขา้วสาลีดว้ยแป้งขา้วกลอ้ง
สังข์หยด (Wangpankhajorn et al., 2020) ในปัจจุบัน
มีการศึกษาในเร่ืองการน าขา้วพ้ืนเมืองของไทยไปใช้
ในผลิตภัณฑ์คุกก้ีแต่ย ังมีไม่มาก และพบว่าไม่มี
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีเพ่ือสุขภาพท่ีผลิตจากขา้วพ้ืนเมืองของ
ไทยวางจ าหน่ายในทอ้งตลาด ถา้หากสามารถน าแป้ง

ขา้วพ้ืนเมืองของไทยมาประยุกต์ใชใ้นการผลิตคุกก้ี 
ห รือผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดต่าง ๆ  ได้ จะ เป็น
ประโยชน์อย่างยิ่ งต่อการส่งเสริมการปลูกข้าว
พ้ืนเมืองท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและสามารถช่วย
ลดการน าเขา้แป้งสาลีจากต่างประเทศได ้

วตัถุดิบหลกัท่ีส าคญัในการท าคุกก้ี คือ แป้ง
สาลีซ่ึงมีค่าดชันีน ้าตาลสูงกวา่ขา้วกลอ้งของไทย และ
เน่ืองจากประเทศไทยถือได้ว่ามีการปลูกข้าวเพ่ือ
ส่งออกมากเป็นอนัดบัหน่ึงของโลก แต่มีผลิตภณัฑ์
ขา้วส่งออกค่อนข้างน้อย การพฒันาผลิตภัณฑ์จาก
ขา้วไทยให้เป็นอาหารว่างท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึน จึงถือเป็นแนวทางท่ีจะช่วยเพ่ิมมูลค่าขา้วไทย 
ซ่ึงขา้วสังขห์ยดนั้นเป็นพนัธ์ุขา้วพ้ืนเมืองของจงัหวดั
พทัลุง มีลกัษณะพิเศษ คือ ขา้วกลอ้งมีสีแดงเขม้เป็น
ข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ได้แก่ มีปริมาณ
ไนอะซินสูง ช่วยในการท างานของระบบประสาท
และผิวหนัง มีวิตามินบี 1 ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชา 
วิตามินบี 2 ช่วยป้องกันโรคปากนกกระจอก มีสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ มีใยอาหาร โปรตีน ธาตุเหล็ก และ 
ฟอสฟอรัส ซ่ึงมีประโยชน์ในดา้นการขบัถ่าย บ ารุง 
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โลหิต บ ารุงร่างกายให้แข็งแรงและป้องกันโรค 
ความจ าเส่ือม จึงนบัไดว้่าขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดเป็นขา้ว
พนัธ์ุพ้ืนเมืองท่ีมีคุณค่าทางอาหาร (Banchuen et al., 
2010) ปัจจุบันข้าวสังข์หยดได้รับความนิยมจาก
ผูบ้ริโภคมากข้ึนจึงไดมี้การศึกษาการใชแ้ป้งขา้วสังข์
หยดในผลิตภัณฑ์อาหาร (Nooniam and Wongsudalak, 
2016)  จึ ง มี ค ว าม เห ม าะสมในการพัฒ น า เป็ น
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 

นอกจากน้ีผลิตภณัฑคุ์กก้ียงัมีส่วนประกอบ
ของไขมนัท่ีสูงโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยจึงไม่
เหมาะกับผู ้บ ริโภคท่ีต้องการรักษาสุขภาพ จาก
งานวิจยัท่ีผ่านมาไดมี้การใช้แป้งจากขา้วชนิดต่าง ๆ 
และส ารทดแทนไขมัน ในผ ลิต ภัณฑ์ เบ เกอ ร่ี 
เพ่ือท่ีจะให้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีเพ่ือสุขภาพ สาร
ทดแทนไขมนั (fat replacers) คือ สารท่ีมีโครงสร้าง
ทางเคมีท่ีมีคุณสมบติัทางกายภาพ และท าหนา้ท่ีคลา้ย
กบัไขมนั แต่ให้พลงังานต ่ากว่าไขมนั สารทดแทน
ไขมนัแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ สารทดแทนไขมนั
ท่ีมีโครงสร้างทางเคมีและลกัษณะทางกายภาพคลา้ย
ไขมนั แต่ร่างกายไม่สามารถย่อยสลายได ้ดงันั้นสาร
ทดแทนไขมันกลุ่มน้ีจึงให้พลังงานต ่ าหรือไม่ให้
พลงังาน และสารทดแทนไขมนัท่ีมีคุณสมบติัหรือท า
หน้าท่ีไดค้ลา้ยไขมนั ปกติสารทดแทนไขมนักลุ่มน้ี
มกัให้พลังงานต ่ากว่าไขมนั ชนิดของสารทดแทน
ไขมนัท่ีนิยมใช ้คือ กลุ่มคาร์โบไฮเดรต เช่น มอลโท
เด ก ซ์ ท ริ น  (Maltodextrin) กั ม  (Gum) ส ต า ร์ ช 
(Starch) และใยอาหาร (Fiber) กลุ่มโปรตีน เช่น 
โปรตีนนม และโปรตีนไข่ และกลุ่ม  ไขมัน เช่น 
โอเลสทรา (Olestra) และคาพรีนิน (CapreninTM) 
แม้ว่าสารทดแทนไขมันจะมีหน้าท่ีและลักษณะ
คุณภาพคล้ายไขมัน แต่การเลือกใช้สารทดแทน
ไขมันจะมีความเหมาะสมข้ึนกับชนิดผลิตภัณฑ ์
(Judith, 2002; Seaman et al., 1996) ม อล โท เด กซ์
ทรินเป็นสารท่ีมกัใชท้ดแทนไขมนัในผลิตภณัฑข์นม

อบ เน่ืองจากมีคุณสมบัติละลายน ้ าไดดี้ มีรสหวาน
เล็กน้อย และไม่มีกล่ิน นอกจากน้ียงัเป็นสารอาหาร
ของจุลินทรียท่ี์มีประโยชน์ (prebiotic) ช่วยป้องกัน
อ าห า ร จั บ ตั ว เป็ น ก้ อ น  (Anticaking agent) ใ ช้
ปรับปรุงเน้ือสัมผสัอาหาร (Bulking agent) เพ่ิมการ
ดูดซึมแร่ธาตุแคลเซียม แมกนีเซี ยม เหล็ก และ
สังกะสี จากผลของกระบวนการหมักท่ีเกิดข้ึนใน
ล าไส้ใหญ่ (Miyazato et al., 2010) และท าให้รู้สึกอ่ิม
หรืออยากบริโภค  อาหารลดลง (Yeomans et al., 
1998) มอลโทเดกซ์ทรินเป็นผลผลิตท่ีเกิดข้ึนจาก
กระบวนการย่อยสลายแป้ง (starch hydrolysis) ดว้ย
เอนไซม์แอลฟาแอมัยเลส (α-amylase) หรือกรด
ไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid) จึงท าให้มีความ
ปลอดภยัในการน ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหาร 
โดยเฉพาะในผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ (Gandia et al., 
2010; Crehan et al., 2000) การใช้มอลโตเดกซ์ทริน
ส าหรับผลิตภณัฑ์ขนมอบ (คุกก้ี บราวน่ีและเคก้) มี
เน้ือสมัผสัแน่น ยืดหยุน่และมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับ 
 ดงันั้นงานวิจยัจึงศึกษาการใช้แป้งขา้วสังข์
หยดทดแทนแป้งสาลีและมอลโตเดกซ์ทรินทดแทน
ไขมัน ต่อ คุณสมบัติทางกายภาพ  ทางเค มีและ
ประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑคุ์กก้ี 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมวตัถุดบิ 
 น าขา้วเปลือกสังขห์ยด (ศูนยว์ิจยัขา้วจงัหวดั
พทัลุง) ไปกะเทาะเปลือกด้วยเคร่ืองกะเทาะเปลือก 
บดดว้ยเคร่ืองบดละเอียด คดัขนาดดว้ยตะแกรงร่อน 
(mesh no.60; 250 µm) ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีโดยประมาณ (Proximate analysis) ได้แก่ 
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เส้นใย เถา้ คาร์โบไฮเดรต 
ตามวิธีการของ AOAC (2019) แลว้น าขา้วท่ีผ่านการ
คดัขนาดแลว้เกบ็ในถุงอะลูมิเนียมฟอยดปิ์ดสนิท  
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ท่ีอุณหภู มิ  4 องศาเซลเซียส  ก่อนน าไปด าเนิน
การศึกษาต่อไป 
2. การผลติคุกกี ้
 น า ส่ ว น ผ ส ม  (ต า ร า ง ท่ี  1)  แ ป้ งส า ลี 
(อเนกประสงค์) ไข่ไก่ (เบอร์ 0)  เกลือป่น น ้ าตาล
ทรายป่น กล่ินวนิลา ผงฟู เนยขาว เนยสด ไดม้าจาก
หา้งสรรพสินคา้ทอ้งถ่ินจงัหลดันครศรีธรรมราช โดย
หั่นเนยสดและเนยขาวเป็นช้ินเล็ก ๆ แช่ตูเ้ยน็ให้เนย
แข็งตวั ร่อนแป้งผงฟูเขา้ดว้ยกนั พกัไว ้ตีเนยสด เนย
ขาว น ้ าตาลไอ ซ่ิ ง และเกลือป่น  ด้วยความ เร็ว 

ปานกลางให้ข้ึนฟู ใส่ไข่ไก่ และวนิลา ตีด้วยเคร่ือง 
KITCHENAID  ( รุ่ น  5KSM150PSEER ป ระ เท ศ
ไทย) ให้เข้ากัน ลดความเร็วต ่ าสุดของเคร่ือง ใส่
ส่วนผสมท่ีเหลือตีให้เขา้กนั ตกัใส่กระบอกกดคุกก้ี 
(KUHN RIKON ประเทศ สวิตเซอร์แลนด์) ขนาด
เส้นผ่านศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร กดลงบนถาดท่ีทา
ไขมนัให้ห่างกนัประมาณ 3 เซนติเมตร อบดว้ยตูอ้บ 
(SGE model OV-E33) ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 10-15 นาที หรือจนสุกเหลือง 

 
ตารางที่ 1  สูตรมาตรฐานการผลิตคุกก้ี 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 
แป้งสาลี (อเนกประสงค)์ 200 
ไข่ไก่ (เบอร์ 0) 50 
เกลือป่น 0.75 
น ้าตาลทรายป่น 120 
กล่ินวนิลา 10 
ผงฟ ู 6 
เนยขาว 50 
เนยสด 100 

 
3. การศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าว
สังข์หยดในผลติภัณฑ์คุกกีแ้ป้งข้าวสังข์หยด 
  ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสูตรมาตรฐาน โดยใช้
แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลี 4 ระดับ คือ  

ร้อยละ 0 (สูตรมาตรฐาน) 40, 60 และ 80 ตามล าดบั 
(ตารางท่ี 2) 
 

 
ตารางที่ 2  แผนการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยดในผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งขา้วสงัขห์ยด 

แป้งสาล ี: แป้งสังข์หยด แป้งสาล ี(กรัม) แป้งสังข์หยด (กรัม) 
Control (100:00) 200 0 
1 (40:60) 80 120 
2 (60:40) 120 80 
3 (80:20) 160 40 
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น าผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับไปท าการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี (L* a* และ b*) ดว้ย
เคร่ืองวดัสี ค่าความแข็ง (Hardness) ดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือ
สมัผสั (Textute analysis) และวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ไดแ้ก่ ความช้ืน และไขมนั (AOAC, 2000) วางแผนการ
ทดลองแบบ  Complete Randomized Design (CRD) 
จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวิธี 9-Hedonic scale โดยผู ้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จ านวน 30 คน  วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) น าขอ้มูล
ไปวิ เคราะห์ ท างส ถิ ติ แบบ  ANOVA (analysis of 
variance) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  (SPSS version 
11.0, Chicago, IL, USA) จากนั้ น เปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range  
4. การศึกษาปริมาณการทดแทนไขมัน (เนยสดและเนย
ขาว) ด้วยมอลโตเดกซ์ทรินในผลิตภัณฑ์คุกกีแ้ป้งข้าว
สังข์หยด  
  จากการทดลองในขอ้ท่ี 3 ท าใหท้ราบปริมาณ
การทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีเหมาะสม
ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งขา้วสังขห์ยด จากนั้นน ามาศึกษา
โดยท าการทดแทน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (สู ตร
มาตรฐาน) 30, 50 และ 70 ตามล าดบั น าผลิตภณัฑท่ี์ได้
ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี (L* 
a* และ b*) ด้วยเคร่ืองวดัสี ค่าความแข็ง (Hardness) 
ด้วย เค ร่ื องวัด เน้ื อสั มผัส  (Texture analysis) และ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน และไขมนั 
(AOAC, 2000) วางแผนการทดลองแบบ Complete 
Randomized Design (CRD) จากนั้ นท าการวิเคราะห์
คุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวิธี 9-Hedonic scale 
โดยผูท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน วาง
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) น าข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติแบบ 
ANOVA (analysis of variance) โด ยใช้ โป รแกรม
ส า เร็ จ รู ป  (SPSS version 11.0, Chicago, IL, USA) 

จากนั้ นเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range  
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองแป้งข้าว
สังข์หยด 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้ง
ขา้วสังข์หยดท่ีเตรียมไดด้งัแสดงในตารางท่ี 3 พบว่า มี
ความแตกต่างกบัองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งสาลีและ
องค์ประกอบทางเคมีท่ีวิเคราะห์มีค่าความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน เส้นใยและเถ้าท่ี แตกต่ างกันเล็กน้อยเม่ื อ
เปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Wangpankhajorn et al. 
(2020); Sompong et al. (2011); Chooklin (2013) ซ่ึงเม่ือ
พิจารณาองคป์ระกอบของโปรตีนจากแป้งขา้วสังขห์ยด 
(อัล บู มิ น  โกลบู ลิ น  กลู เต ลิ น  และโปรลามิ น ) 
(Wangpankhajorn et al., 2020) และองค์ประกอบของ
โปรตีนจากแป้งสาลี  (ไกลอะดินและกลูเตนนิน) 
(Wangpankhajorn et al., 2020) ซ่ึงโปรตีนจากแป้งข้าว
สังข์หยดมีสมบัติท่ีแตกต่างจากโปรตีนจากแป้งสาลี
กล่าวคือโปรตีนจากแป้งข้าวสามารถสร้างโครงข่าย
โปรตีนไดน้อ้ยกว่าและดูดซับความช้ืนได ้ต ่ากว่าซ่ึงจะ
ส่งผลท าให้เน้ือสัมผสัของผลิตภัณฑ์มีความแห้งและ
ร่ วน  (Wangpankhajorn et al., 2020) ดั งนั้ น ห าก จะ
พิจารณาน าแป้ง ขา้วสังข์หยดมาทดแทนแป้งสาลีแลว้ 
จึงมีความเป็นไปได้ท่ีจะน ามาทดแทนบางส่วนเพ่ือ
พฒันาผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีมีส่วนผสมของแป้งข้าวสังข์
หยดโดยยังคงมี คุณลักษณะของเน้ื อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์  เป็นท่ียอมรับของผู ้บริโภค นอกจากน้ี
ปริมาณเส้นใยของแป้งขา้วสังขห์ยดจะมีปริมาณสูงกว่า
ซ่ึงจะดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค โดยองค์ประกอบท่ี
ส าคญัและมีอยู่สูง คือ คาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมอยู่ในรูป
เม็ดสตารซ์และมีปริมาณอะไมโลเพกติน 60 – 90% 
และอะไมโลส 10 – 30% จึงสามารถน ามาผลิตเป็น
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีได ้(Rodmui and Jitwaropas, 2007) 
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ตารางที่ 3  องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งขา้วสงัขห์ยด 

แป้งข้าว 
คุณภาพทางเคม ี(%w/w) 

ความช้ืน โปรตนี ไขมนั เส้นใย เถ้า 

สาลีa 11.690.28 10.550.03 0.940.01 0.360.01 0.940.01 
สงัขห์ยดb 10.500.15 8.520.07 1.880.23 1.250.10 1.800.52 
สงัขห์ยดc 9.290.06 10.360.04 2.670.06 4.510.16 1.420.12 
สงัขห์ยดd 10.540.10 10.120.16 2.620.04 4.250.01 1.430.21 
สงัขห์ยดe 7.200.32 8.110.04 1.550.45 0.280.01 2.200.01 

หมายเหตุ: aWangpankhajorn et al. (2020) bThis work cSompong et al. (2011) dChooklin (2013) e  
 
2. ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
ข้าวสังข์หยดในผลติภัณฑ์คุกกีแ้ป้งข้าวสังข์หยด 

 การศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีดว้ย
แป้งขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑคุ์กก้ีในอตัราส่วนแป้ง
ขา้วสังข์หยด 4 ระดบั คือ ร้อยละ 0 (มาตรฐาน) 40, 
60 และ 80 ตามล าดบั โดยท าการศึกษาคุณสมบติัทาง

เคมีและกายภาพ จากนั้นน ามาท าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัโดยใช้สเกลแบบ 9 ระดับคะแนน 
(Hedonic 9 scale) โดยท าการทดสอบด้านสี กล่ิน 
รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวม เพ่ือศึกษาการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์คุกก้ีจากแป้งขา้ว
สงัขห์ยด ซ่ึงผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4 และ 5 

 
ตารางที่ 4  คุณภาพทางดา้นเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑคุ์กก้ีท่ีทดแทนดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยด 
แป้งข้าว 
สังข์หยด 
(ร้อยละ) 

คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ 

ค่าสี ค่าความแข็ง ความช้ืนns ไขมนัns 
L* a* b* (นิวตัน) (ร้อยละ) (ร้อยละ) 

0 65.05±0.50a 9.60±0.62d 20.98±0.51a 14.84±0.53 d 4.31±0.13 26.85±1.28 
40 62.55±1.13a 15.40±0.55c 19.46±0.39b 17.23±0.13 c 4.30±0.13 25.91±0.35 
60 58.35±1.78b 17.10±0.33b 15.96±0.99c 19.11±0.53 b 4.33±0.10 25.66±0.39 
80 56.27±0.29b 23.94±0.50a 12.65±0.75d 22.15±0.15 a 4.32±0.40 25.09±0.12 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัหมายถึงมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีและ
กายภาพของผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าว
สงัขห์ยด 4 ระดบั คือ ร้อยละ 0, 40, 60 และ 80 แสดง
ดงัตารางท่ี 4 พบว่า เม่ือปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดท่ี
เพ่ิมข้ึน ส่งผลใหค่้าความสว่าง (L*) และค่าความเป็น
สีเหลือง  (b*) ของผลิตภณัฑ์คุกก้ีลดลง  ส่วนความ

เป็นสีแดง (a*) มีค่าเพ่ิมข้ึน อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P≤0.05)  เน่ืองจากข้าวสังข์หยดพัทลุงมีสีเยื่อหุ้ม
เมล็ด เน่ืองมาจากสารสีจ าพวกแอนโธไซยานินซ่ึง
เป็นรงควตัถุตามธรรมชาติท่ีมีอยู่แล้วในแป้งข้าว
กลอ้งสังข์หยดเม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดจึง
ส่งผลให้ คุกก้ี มีค่ า a* เพ่ิมข้ึน (Lekjing et al., 2019) 
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สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Shukla et al. (2020) ศึกษา
คุณลกัษณะทางกายภาพและทางประสาทสัมผสัของ
คุกก้ีจากแป้งขา้วและแป้งผกัโขมผสม พบว่า การเพ่ิม
ระดบัของแป้งผกัโขมจะลดค่า L* และ b* แต่จะเพ่ิมค่า 
a* ของคุกก้ี ค่าความแข็งของคุกก้ีทดแทนดว้ยแป้งขา้ว
กลอ้งสังข์หยดมีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณขา้ว
สังข์หยดมากข้ึนร้อยละ 0 (สูตรมาตรฐาน), 40, 60 และ 
80  มีค่าความแข็งเท่ากับ 14.84  17.23  19.11 และ 
22.15 นิวตัน ตามล าดับ เน่ืองจากในข้าวสังข์หยดมี
ปริมาณเส้นใยจึงท าใหคุ้กก้ีท่ีทดแทนดว้ยแป้งขา้วสังข์
หยดปริมาณท่ีสูงข้ึนมีค่าความแข็งท่ีเพ่ิมข้ึน  (Division 
of rice research and development, 2009)  ค่ าความช้ืน
และค่าไขมนัของคุกก้ีทดแทนดว้ยแป้งขา้วกลอ้งสังข์
หยด พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p>0.05) โดยค่าความช้ืนใน
ขา้วสังข์หยดร้อยละ 0 (สูตรมาตรฐาน) 40, 60 และ 80  
มีค่าเท่ากบัร้อยละ 2.31  2.30  2.33 และ2.30 ตามล าดบั 

ค่าไขมันมีค่าเท่ากับร้อยละ 26.85 25.91 25.66 และ 
25.09 ตามล าดบั การศึกษาของ Wangpankhajorn et al. 
(2020)  พบว่า การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวสังข์
หยดในผลิตภณัฑ์คุกก้ีร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 ส่งผล
ต่อค่า L* ลดลง แต่ค่า a*, b* และ hardness เพ่ิมข้ึน 
ตามปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีเพ่ิมข้ึน อธิบายไดว้่าผล
ของค่าสีเกิดจากการเลือกใชแ้ป้งและปริมาณของแป้งท่ี
แตกต่างกันจะมีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ ส่วนค่า 
hardness ท่ีเพ่ิมข้ึน ทั้ งน้ีเป็นเพราะเม่ืออตัราส่วนของ
แป้งขา้วสงัขห์ยดสูงข้ึนท าใหโ้ดมีปริมาณกลูเตนลดลง 
คุกก้ีแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีไดจึ้งมีความหนาแน่นมากข้ึน 
ผลิตภณัฑมี์เน้ือสัมผสัท่ีแขง็และอดัตวักนัแน่นและมีรู
พรุนของฟองอากาศน้อย จึงส่งผลให้คุกก้ีมีความแข็ง
และแ น่ น  (Somboonpanyakul et al., 2012) และจะ
ส่งผลใหเ้ส้นผ่านศูนยก์ลางเพ่ิมข้ึน แต่ท าใหค้วามหนา
ของคุกก้ีลดลง (Wangpankhajorn et al., 2020) 

 
ตารางที่ 5  คุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑคุ์กก้ีท่ีทดแทนดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยด 

แป้งข้าว 
สังข์หยด 
(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ 
ความ 
กรอบ 

ความ 
ชอบโดยรวม 

0 8.20±0.80a 8.23±1.00a 7.75±0.50a 7.00±0.647b 6.53±0.62c 

40 7.23±1.00b 7.50±0.85b 7.60±0.64a 7.13±0.50a 6.53±0.62c 

60 7.21±0.62b 7.67±0.68b 7.83±0.69a 8.17±0.79a 8.62±0.66a 

80 6.07±1.20c 7.47±0.74b 6.90±0.84b 5.93±0.86c 6.97±0.89b 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัหมายถึงมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีท่ีทดแทนดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยดร้อย
ละ  0  (สู ต รม าตรฐาน ) 40 , 60  และ  80  พบว่ า 
คุณลักษณะด้านสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 3 

พบว่า เม่ือเพ่ิมปริมาณการทดแทนแป้งขา้วสังข์หยด
มากข้ึน ส่งผลให้คะแนนความชอบดา้นสี มีค่าลดลง
อย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติ (P≤0.05)  เน่ืองจากเม่ือ
เพ่ิมปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดส่งผลให้มีคุกก้ีมีสีเขม้
ข้ึนสอดคลอ้งกับคุณภาพทางกายภาพด้านค่าความ
สว่าง (L*) พบว่า เม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดท า
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ให้ค่าความสว่างลดลงจึงส่งผลให้คะแนนความชอบ
ดา้นสีลดลง ดา้นกล่ิน พบว่า ผลิตภณัฑคุ์กก้ีท่ีทดแทน
ดว้ยแป้งขา้วสังขห์ยดร้อยละ 0 (สูตรมาตรฐาน)  ไดรั้บ
คะแนนความชอบจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ในร้อยละ 40, 
60 และ 80 ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p>0.05) เน่ืองจากผลิตภัณฑ์คุกก้ีมี
กล่ินหอมเนย มีลกัษณะกล่ินใกลเ้คียงกับผลิตภัณฑ์
คุกก้ีท่ีจ าหน่ายตามท้องตลาด พบว่า ท่ีร้อยละ 60 ได้
คะแนนความชอบดา้นกล่ินสูงสุดในการทดแทนแป้ง
ขา้วสังข์หยด เท่ากบั 7.67 คะแนน ดา้นรสชาติ ความ
กรอบและความชอบโดยรวมพบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบมากท่ีสุด เม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งขา้วสังข์หยด
ท่ี ร้อยละ 60 การศึกษาของ Wangpankhajorn et al. 
(2020) พบว่า เม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดถึงร้อย
ละ 75 จะท าให้คะแนนประเมินทางประสาทสัมผสั
ลดลงในทุกดา้นรวมทั้งยงัส่งผลให้ร้อยละการยอมรับ
ผลิตภณัฑ์ลดลงด้วย เน่ืองมาจากแป้งข้าวสังข์หยดท่ี
เพ่ิมข้ึน มีผลต่อการลดลงของปริมาณกลู เตนใน
ผลิตภัณฑ์จึงส่งผลให้การสร้างโครงข่ายของแป้งท่ี
สามารถกกัเก็บ คาร์บอนไดออกไซด์และสร้างพนัธะ
ไดซัลไฟด์ลดลง จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งและ
ความแตกร่วนสูงข้ึน ส่งผลให้ความชอบต่อผลิตภณัฑ์

คุกก้ีลดลง ผูท้ดสอบให้ คะแนนความชอบผลิตภณัฑ์
โดยรวมของคุกก้ีสูตรท่ี  2 (50:50) อยู่ในเกณฑ์ ท่ี ดี
เทียบเท่าการยอมรับ ผลิตภัณฑ์ คุกก้ีสูตรควบคุม 
(100:0) 

ดังนั้นจึงคัดเลือกผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีทดแทน
ด้วยข้าวสังข์หยดร้อยละ 60 ไปศึกษา  ปริมาณการ
ทดแทนไขมนั (เนย) ดว้ยมอลโตเดกซ์ตรินต่อไป  
3. ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนไขมัน (เนยสดและ
เนยขาว) ด้วยมอลโตเดกซ์ทรินในผลิตภัณฑ์คุกกีแ้ป้ง
ข้าวสังข์หยด 

จากการศึกษาปริมาณการทดแทนไขมัน 
(เนยสดและเนยขาว) ในผลิตภัณฑ์คุกก้ีแป้งขา้วสังข์
หยด ด้วยมอลโตเดกซ์ตริน 6 ระดับ คือ 0 (สูตร
มาตรฐาน) 30, 50, และ 70 ตามล าดบั โดยท าการศึกษา
คุณภาพทางเคมีและกายภาพ จากนั้ นน ามาท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชส้เกลแบบ 9 ระดบั
คะแนน (Hedonic 9 scale) โดยท าการทดสอบด้านสี 
กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวม เพ่ือศึกษา
การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑคุ์กก้ีจากแป้งขา้ว
สงัขห์ยด ซ่ึงผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4 และ 5 

 
ตารางที่ 6  คุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งขา้วสงัขห์ยดท่ีทดแทนไขมนั (เนยสดและเนยขาว) 
                  ดว้ยมอลโตเดกซ์ทริน 

มอลโต 
เดกซ์ตริน 
(ร้อยละ) 

คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ 

ค่าสี ความแข็ง ความช้ืน ไขมนั 
L*ns a*ns b*ns (นิวตัน) (ร้อยละ) ns (ร้อยละ) 

0 58.55±0.13 17.10±0.33 44.96±1.99 19.91±0.53a 4.23±0.10 25.09±0.12a 

30 59.84±0.80 17.28±0.51 44.53±2.06 21.49±0.35b 4.71±0.13 19.77±0.55b 
50 59.36±0.53 17.75±0.31 44.22±1.95 23.30±0.83c 4.34±0.10 18.04±0.23c 
70 59.84±0.66 17.29±1.21 44.92±0.83 25.35±0.15d 4.00±0.88 17.15±0.39d 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัหมายถึงมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีและ
กายภาพของผลิตภัณฑ์คุกก้ีแป้งข้าวสังข์หยดท่ี
ทดแทนไขมนั (เนยสดและเนยขาว) ดว้ยมอลโตเดกซ์
ตริน 4 ระดบั คือ ร้อยละ 0, 30, 50 และ 70 แสดงดงั
ตารางท่ี 6 พบว่า ค่าความสว่าง  (L*) ค่าความเป็นสี
เหลือง  (b*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และปริมาณ
ความช้ืนไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p>0.05) ด้านค่าความแข็ง เม่ือ
ปริมาณมอลโตเดกซ์ทรินเพ่ิมข้ึน ค่าความแข็งจะ
เพ่ิมข้ึนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) เน่ืองจาก
เม่ือลดปริมาณไขมันและเพ่ิมการใช้สารทดแทน
ไขมันในส่วนผสมจะท าให้ฟองอากาศท่ีเกิดข้ึน
ในช่วงการตีไขมันกับน ้ าตาลลดลง อีกทั้ งมอลโต

เดกซ์ทรินไม่สามารถสร้างฟิลม ์ห่อหุ้มฟองอากาศท่ี
เกิดข้ึนระหว่างการตีส่วนผสม ท าให้ไม่สามารถกกั
เก็บก๊าซได้ในระหว่างการอบขนม  (Psimouli and 
Oreopoulou, 2013; Syed et al., 2011) ท าให้คุกก้ีแป้ง
ขา้วสังข์หยด มีเน้ือสัมผสัท่ีแข็งมากข้ึนตามปริมาณ
มอลโตเดกซ์ท ริน ท่ี ใช้ เป็นสารทดแทนไขมัน 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Sinchaipanit et al. (2017) 
ศึกษาผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อลกัษณะคุณภาพขอ
งบราวน่ีลดไขมนัพบว่าเม่ือเพ่ิมปริมาณมอลโตเด็กซ์
ตรินท าใหผ้ลิตภณัฑบ์ราวนีมีค่าความแน่นเพ่ิมข้ึน ค่า
ไขมนัมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  

 
ตารางที่ 7  คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีทดแทนไขมนั (เนยสดและเนยขาว) 

ดว้ยมอลโตเดกซ์ทริน 
มอลโตเดกซ์ตริน 

(ร้อยละ) 
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สีns กลิน่ รสชาติ ความกรอบ ความชอบโดยรวม 

0 8.13±0.62 8.24±0.68a 7.83±0.69a 8.07±0.79a 8.12±0.66a 
30 8.04±0.62 8.18±0.49a 7.85±0.99a 7.96±0.83a 8.18±0.80a 
50 8.07±0.57 7.47±0.64b 6.14±0.92b 6.27±0.85b 6.40±0.62b 
70 8.00±0.66 6.02±0.66c 5.36±0.83c 5.23±0.89c 5.43±0.85c 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัหมายถึงมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05)  

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ในผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งขา้วสังข์หยดท่ีทดแทนไขมนั 
(เนยสดและเนยขาว) ดว้ยมอลโตเดกซ์ทริน ร้อยละ 0 
(สูตรมาตรฐาน) 30, 50 และ 70 ดา้นสี กล่ิน รสชาติ 
ความกรอบ และความชอบโดยรวมเม่ือพิจารณาใน
ภาพรวมของการใชม้อลโตเดกซ์ทรินทดแทนไขมนั
เนยในคุกก้ี แสดงดงัตารางท่ี 7 พบว่า ตวัอย่างคุกก้ี
ทดแทนมอลโตเดกซ์ตริน ร้อยละ 0 (สูตรมาตรฐาน)  
ไดรั้บคะแนนความชอบดา้น กล่ินและความกรอบสูง

ท่ีสุด เน่ืองจากเม่ือเพ่ิมปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินท า
ใหคุ้กก้ีมีความแข็งเพ่ิมข้ึนสอดคลอ้งกบัการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ คุกก้ีทดแทนมอลโตเดกซ์ตริน 
ร้อยละ 30 ไดรั้บคะแนนความชอบทางดา้น รสชาติ
และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงสูงกว่าสูตร ร้อยละ 0 
(สูตรมาตรฐาน)  ส่วนคะแนนความชอบดา้นสีไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 (p>0.05) การศึกษาของ Sinchaipanit et al. (2017) 
พบว่า การใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล (เตรียม เจลของ
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มอลโทเดกซ์ทริน โดยชั่งมอลโทเดกซ์ทริน 1 ส่วน
ละลายในน ้ ากลั่น 1 ส่วน (น ้ าหนัก/น ้ าหนัก) คน
ส่วนผสมใหเ้ขา้เป็นเน้ือเดียวกนั แลว้น าไปเก็บรักษา
ไวท่ี้อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30-60 นาที 
ก่อนน าไปใช้) ทดแทนไขมันร้อยละ 75 ตัวอย่าง 
บราวน่ีท่ีได้จะมีคะแนน  ความชอบโดยรวมลดลง 
(3.6±1.0) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p <0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับบราวน่ี  ไขมันเต็มส่วน (3.8±0.8) 
ส่วนบราวน่ีลดไขมันท่ีระดับร้อยละ 25 และ 50 
และบราวน่ีไขมันเนยเต็มส่วน พบว่า มีคะแนน
ความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p0.05) แมว้า่บราวน่ี ลดไขมนัท่ีระดบัร้อยละ 
25 จะไดรั้บคะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ 4.0±0.7 
ส่วนประกอบของไขมนัในขนมอบจะท าหน้าท่ีจบั
อากาศในระหว่างการตีเนยกบัน ้ าตาลให้ข้ึนฟูท าให้
ขนมอบมีปริมาตรเพ่ิมข้ึน เป็นตวัหล่อล่ืนและยบัย ั้ง
การเกิดโครงสร้างโด (dough) ท าให้ขนมอบมีเน้ือ
สัมผัส  นุ่ มนวล  รวมทั้ ง เป็ นตัวพ าก ล่ินรส ท่ี ดี
โดยเฉพาะไขมนัเนย 

ดงันั้นปริมาณมอลโตเดกซ์ทรินผลิตภณัฑ์
คุกก้ีแป้งขา้วสังข์หยดท่ีทดแทนไขมนั (เนยสดและ
เนยขาว) ดว้ยมอลโตเดกซ์ทริน ปริมาณมอลโตเดกซ์
ทรินท่ีเหมาะสมอยู่ท่ีระดบัร้อยละ 30 ซ่ึงสามารถลด
ไขมันจากคุกก้ีแป้งข้าวสังข์หยดสูตรมาตรฐาน 
(27.94% เป็น 19.77%) คิดเป็นร้อยละ 8.17 
 

สรุป 
แป้งขา้วสังขห์ยดมีองค์ประกอบทางเคมีใน

ส่วนของไขมนั เส้นใย เถา้และคาร์โบไฮเดรตสูงกว่า
แป้งขา้วสาลีเม่ือน ามาทดแทนแป้งสาลีในคุกก้ีจ าท า
ให้ค่า L* และ b* ลดลง แต่ค่า a* และ hardness จะ
เพ่ิมข้ึนตามปริมาณของแป้งข้าวสังข์หยดท่ีเพ่ิมข้ึน 
โดย ท่ี แ ป้ งข้ าวสั งข์ห ยด  60% จะ มี ค่ าคะแนน
ความชอบรวมของคุกก้ีสูงสุดการใช้ maltodextrin 

ทดแทนไขมนัในคุกก้ีจะส่งผลต่อค่า hardness แต่ไม่
ส่ ง ผ ล ต่ อ ค่ า สี  (L* a* แ ล ะ  b*)  โ ด ย ท่ี ก าร ใช ้
maltodextrin 30% จะมีคะแนนความชอบรวมของ
คุกก้ีสูงสุด ดังนั้นการใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทน
แป้งสาลีและ maltodextrin ทดแทนไขมนัในคุกก้ีจะ
เป็นผลิตภณัฑท่ี์ดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 
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