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บทคดัยอ่  

 

คุกก้ีเมล็ดกระบกมีวตัถุประสงค์เพื่อ ศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วง      

หิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็  4 ระดบั  25%  50%  75%  และ 100%  ของนํ้ าหนกัเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

และการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทน เมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ ในคุกก้ี

ป้ัน  4 ระดบั 25%  50%  75% และ 100% ของนํ้ าหนกัเมล็ดมะม่วงหิมพานต์และนํ้ าหนกัเมล็ด      

อลัมอนด์สไลด์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 

Design ,  RCBD)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั  

(9-Point Hedonic Scale ) ใชผู้ชิ้มจาํนวน 60 คน นาํผลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis  

of  Variance ,  ANOVA)  ท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95%  และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย

วธีิ (Duncan’s New Multiple Range Test,  DMRT)วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ  

ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอลัมอนด์ในคุกก้ีแช่เยน็พบว่าผูชิ้มให้การ

ยอมรับท่ีระดบั 100% สูงท่ีสุดในดา้นสี  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมอยู่

ในระดบัชอบมาก  เม่ือนาํไปวเิคราะห์ทางสถิติพบวา่  ดา้นสี และรสชาติ  มีความแตกต่างกนัอยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95%  

 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด ์

ในคุกก้ีป้ัน พบวา่ท่ีระดบั  75% ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูงท่ีสุด ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ  สี อยูใ่นระดบั

ปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนาํไปวิเคราะห์ทางสถิติพบวา่ ดา้นกล่ิน   เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95% 

 

 

 

 

 



(2) 
 

Name of Research :  Malekcaboke Cookies 

Team of Researcher : Photchanee  Bunna,  Sunee   Sahaspot,  Wassana  Khuikhoen  and 

Sumapar  Thedkwanchai 

Academic Year  : 2013 

 

ABSTRACT 

 

The  purpose  of  Malekcaboke  Cookies  is  reciprocation  malekcaboke   in  4 levels : 

25%  50%  75%  and 100%  of  the  weight  of  cashews  nut  in  Refrigerates  Cookies And  

study 4 levels : 25%  50%  75%  and 100%  of the  weight  of  cashews  nut  and  almond  slide  

in  Molded Cookies .  The  experiment is analyzed  by Randomized  Complete Block Design 

(RCBD) to  evaluate  the  sensory  quality  in  color,  odor,  taste,  texture (crispy)  and  overall  

preference.  The method  is  tested  by 9-Point Hedonic Scale  from  60  subjects and  analyzed  

by  Analysis  of  Variance  (ANOVA)  at the confidence  level of  95%  and  Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT)   

The result  of  the  study  showed  that  100%  malekcaboke  instead  of  cashews  nut  in 

Refrigerates  Cookies  is  accept abled.  The  analysis  showed that  the  color,  taste in statistically   

significant  at  the  level of  95%  And 75%  malekcaboke  instead  of the weight  of  cashews  nut 

and almond  slide  in  Molded  Cookies  is accept abled.  The  analysis  showed  that the  odor,  

texture (crispy) and  overall  preference is  statistically  significant  at  the  level of  95%   

   

 

 

 

 

 


