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บทที ่3 

 

วธีิดาํเนินการ 

 

 

3.1 วตัถุดิบและอปุกรณ์ 

 

3.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํการใช้เมลด็กระบกในคุกกีแ้ช่เยน็และคุกกีป้ั้น 

 

  3.1.1.1   แป้งสาลีอเนกประสงค ์ตราบวัแดง 

  3.1.1.2   นํ้าตาลทรายแดง ตราวงัขนาย 

  3.1.1.3   เนยสดชนิดเคม็ ตราออร์คิด 

  3.1.1.4   นํ้าตาลทรายป่น 

  3.1.1.5   นํ้าตาลไอซ่ิง 

  3.1.1.6   ไข่ไก่ เบอร์ 0 

  3.1.1.7   เกลือป่น 

  3.1.1.8   เบคก้ิงโซดา 

  3.1.1.9   ผงฟู ตราเบสฟูด 

  3.1.1.10 วานิลาผง 

  3.1.1.11 เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

  3.1.1.12 ลูกเกดดาํ 

  3.1.1.13 ช็อกโกแลตชิพ 

  3.1.1.14 เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์

  3.1.1.15 เมล็ดกระบก 
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3.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํการใช้เมลด็กระบกในคุกกีแ้ช่เยน็และคุกกีป้ั้น 

 

3.1.2.1  เตาอบ (BLODGETT) 

 3.1.2.2  ตูเ้ยน็ 

3.1.2.3  เคร่ืองผสมอาหาร (KENWOOD) หวัตีรูปใบไม ้

3.1.2.4  เคร่ืองชัง่ (Digital ทศนิยม 2 ตาํแหน่ง) 

   3.1.2.5  อ่างผสมสแตนเลส 

   3.1.2.6  ถาดสาํหรับอบขนม 

   3.1.2.7  ตะแกรงสาํหรับพกัขนม 

   3.1.2.8  ท่ีร่อนแป้ง 

   3.1.2.9  พายยาง 

   3.1.2.10 แปรงสาํหรับทาถาด 

   3.1.2.11 ท่ีแซะขนม 

   3.1.2.12 ชอ้นตวง 

  3.1.2.13 ส้อม 

 

3.2 วธีิดําเนินการทดลอง 

 

 3.2.1 การศึกษาสูตรพืน้ฐานของคุกกีแ้ช่เย็นและคุกกีป้ั้น  

  การทดลองคร้ังน้ีไดท้าํการศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกก้ีแช่เยน็และคุกก้ีป้ัน จาํนวน   

3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block         

Design,  RCBD ) (สายชล,  2546) แลว้นาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะท่ี

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (กรอบ  ร่วน) และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการชิมแบบให้

คะแนน  9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั, 2549) โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน 30 คน ซ่ึงเป็น

อาจารย ์และนกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร แลว้นาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Least Significant 

Different, LSD) วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 
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3.2.3 การศึกษาปริมาณการใช้เมลด็กระบกในคุกกีแ้ช่เยน็และคุกกีป้ั้น 

   การทดลองคร้ังน้ีไดน้าํผลการศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการยอมรับของคุกก้ีแช่เยน็

และคุกก้ีป้ัน มาทาํการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วง         

หิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ และศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชเ้มล็ดกระบกทดแทน เมล็ดมะม่วง

หิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ ในปริมาณท่ีต่างกนั  4 ระดบั คือ 25%   50%  75%  และ 100% 

ของนํ้ าหนักเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และ เมล็ดอลัมอนด์สไลด์ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน

บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) แลว้นาํไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (กรอบ ร่วน) และ

ความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการชิมแบบให้คะแนน 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั, 

2549) โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน 60 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนกัศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แลว้นาํมาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% และวิเคราะห์ความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรม

สาํเร็จรูปทางสถิติ 

 

3.2.4 การวเิคราะห์ผล 

 

3.2.4.1 สู ตรพื้ นฐา น โดยวา ง แผ นก า รท ดลอง แบ บ สุ่ม ใ นบ ล็ อก ส ม บู รณ์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  แลว้นาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (9 – 

Point Hedonic Scale)  แลว้นาํมาวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ 95%  มาวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Least Significant Different, LSD) 

วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.4.2 การใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงพิมพานต์ในคุกก้ีแช่เยน็และคุกก้ี

ป้ันโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD)  แล้วนาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (9 – Point Hedonic Scale) วิเคราะห์       

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  วิเคราะห์ความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วย

โปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 
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3.2.5 สถานทีท่าํการทดลอง 

  ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

3.2.6 ระยะเวลาดําเนินการทดลอง 

  การทดลองคร้ังน้ีเร่ิมตั้งแต่เดือนมกราคม - มิถุนายน พ.ศ. 2556 

 

คดัเลือกเมล็ดกระบกท่ีมีคุณภาพดี 

 

 

ชัง่เมล็ดกระบก 1,000 กรัม ใส่ถาดเกล่ียใหบ้างๆ 

 

 

อบอุณหภูมิ 325 องศาฟาเรนไฮต ์เวลา 5 นาที 

 

 

พกัไวใ้หเ้ยน็แกะเปลือกออก 

 

 

ไดเ้มล็ดกระบก 600 กรัม 

 

แผนภูมิที ่3.1 ขั้นตอนการเตรียมเมล็ดกระบก 
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ชัง่ส่วนผสมทุกอยา่งตามสูตร 

 

ร่อนแป้ง ผงฟู  วานิลา  เขา้ดว้ยกนั 1 คร้ัง 

 

 ใส่เกลือ  โซดาไบคาร์บอเนต  ในเนยตีดว้ยความเร็วระดบั 3 นาน 5 นาที 

 

ใส่นํ้าตาลป่นทีละนอ้ยจนหมดตีต่ออีก  5 นาที ใส่ไข่ทีละฟองตีใหเ้ขา้กนั 

 

ลดความเร็วของเคร่ืองเหลือ ระดบั 1 ใส่แป้งตีพอเขา้กนัใส่เมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดกระบกตี

พอเขา้กนั 

 

ชัง่ส่วนผสมหนกั 250 กรัม ห่อดว้ยกระดาษไขกวา้ง 10 น้ิว ยาว 12 น้ิว  คลึงใหเ้ป็นแท่งกลม 

แช่ในช่องแขง็จนแป้งแขง็ตดัเป็นช้ินบางๆ ตามขวางหนา 1/8 น้ิว   

 

เรียงใส่ถาดท่ีทาเนยขาวบางๆ อบไฟ 325 องศาฟาเรนไฮด ์เวลา 15 นาที 

 

แซะออกจากถาดพกัไว ้ใหเ้ยน็ 

 

เก็บใส่ภาชะท่ีมีฝาปิดสนิท 

 

แผนภูมิที ่3.2  ขั้นตอนการทาํการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 
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ชัง่ส่วนผสมทุกอยา่งตามสูตร 

 

ร่อนแป้ง ผงฟู  วานิลา  เขา้ดว้ยกนัพกัไว ้

 

 ใส่เกลือ  โซดาไบคาร์บอเนต  ในเนยตีดว้ยความเร็วปานกลางระดบั 3 ใชเ้วลา 3 นาทีใหเ้นยอ่อนตวั 

 

ใส่นํ้าตาลทรายแดง นํ้าตาลไอซ่ิง ทีละนอ้ยจนหมดตีต่อดว้ยความเร็วสูงระดบั 5 จนกระทั้งข้ึนฟู       

4 นาทีลดความเร็ว ระดบั 3 ตีต่ออีก 3 นาที 

 

ใส่ไข่แช่เยน็คร้ังละ  1 ฟองตีจนเขา้กนั เวลา  3 นาที  

 

 ลดความเร็วเหลือระดบั 1 ใส่แป้งตีใหเ้ขา้กนัใส่เมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละ(เมล็ดกระบก) 

ลูกเกดตีพอเขา้กนั 

 

ตกัส่วนผสมวางบนถาดท่ีทาเนยขาวแลว้ กอ้นละ 30 กรัมใชส้้อมกดใหแ้บนตกแต่งดว้ย 

 ช็อกโกแลตชิพ  เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์  เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์และเมล็ดกระบก 

 

อบไฟ 320 องศาฟาเรนไฮด ์เวลา 20 นาที 

 

แซะออกจากถาดพกัไว ้ใหเ้ยน็ 

 

เก็บใส่ภาชะท่ีมีฝาปิดสนิท 

 

แผนภูมิที ่3.3  ขั้นตอนการทาํการใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละ 

เมล็ดอลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ัน 


