
บทที ่4 

 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 

 

 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของคุกกีแ้ช่เยน็ และคุกกีป้ั้น 

 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของคุกก้ีแช่เยน็  ดงัตารางท่ี 4.1 สูตรพื้นฐานคุกก้ีป้ัน ดงัตารางท่ี

4.2 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็ ดงัตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาคุกก้ีป้ัน ดงัตารางท่ี 4.4 

 

ตารางที ่4.1  สูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็ 3 สูตร 

 

วตัถุดิบ 
นํา้หนัก(กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์

ผงฟู 

วานิลาผง 

เนยสดชนิดเคม็ 

มาการีน 

โซดาไบคาร์บอเนต 

เกลือป่น 

นํ้าตาลทรายป่น 

นํ้าตาลไอซ่ิง 

ไข่ไก่ 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

 800 

   12 

  10 

500 

- 

   4 

   4 

320 

- 

100 

200 

800 

    4 

    8 

200 

300 

- 

- 

- 

300 

100 

- 

 325 

- 

     5 

 180 

- 

    4 

    1 

250 

- 

 50 

150 

 

ทีม่า : สูตรท่ี 1 วาสนา (2556) 

          สูตรท่ี 2 คธาวฒิุ (2556) 

           สูตรท่ี 3 นิรนาม3 (2556) 
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ตารางที ่4.2  สูตรพื้นฐานคุกก้ีป้ัน 3 สูตร 

 

วตัถุดิบ 
นํา้หนัก(กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ส่วนผสมตวัแป้ง 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์

ผงฟู 

วานิลาผง 

วานิลานํ้า 

เนยสด 

โซดาไบคาร์บอเนต 

เกลือป่น 

นํ้าตาลทรายแดง 

นํ้าตาลทรายป่น 

นํ้าตาลไอซ่ิง 

ไข่ไก่ 

นมสด 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

ช็อกโกแลตชิพ 

ลูกเกด 

ส่วนผสมสาํหรับแต่งหนา้ 

ช็อกโกแลตชิพ 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์

 

 300 

- 

- 

    4 

170 

     4 

     1 

  75 

100 

- 

  50 

  60 

100 

100 

- 

 

  75 

- 

- 

 

800 

 10 

 10 

- 

550 

  5 

  4 

110 

- 

300 

 150 

- 

 600 

- 

 250 

 

 100 

 200 

 150 

 

250 

- 

5 

- 

125 

  2 

  1 

- 

300 

- 

100 

- 

- 

150 

- 

 

- 

- 

- 

 

ทีม่า : สูตรท่ี 1  นิรนาม 3 (2556) 

          สูตรท่ี 2  วาสนา (2556) 

          สูตรท่ี 3  คธาวฒิุ (2556) 
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ตารางที ่4.3  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็ 3 สูตร 

 

ลกัษณะของผลติภัณฑ์ 
ค่าเฉลีย่ความแปรปรวนสูตรพืน้ฐาน 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) 

ความชอบโดยรวม 

7.97a+0.67 

7.83a+0.75 

8.00a+0.79 

8.07a+0.87 

8.07a+0.78 

8.27a+0.74 

7.23b+0.68 

7.10b+0.71 

7.10c+0.71 

7.20b+0.81 

7.10c+0.84 

7.10c+0.61 

7.70a+0.79 

7.87a+0.97 

7.53b+0.73 

7.40b+0.86 

7.53b+0.82 

7.57b+0.82 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมี

      นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีแช่เยน็  3 สูตร  พบวา่ ผูชิ้มให้การยอมรับสูตรท่ี 1 สูงกว่า 

สูตรท่ี 2 และ 3 ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) ความชอบโดยรวม

อยู่ในระดบัความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก เม่ือนาํไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าทุกด้านมีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั ความเช่ือมัน่ 95% ผูว้ิจยัจึงเลือกสูตรท่ี 1 ในการศึกษา

ปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ต่อไป 
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ตารางที ่4.4  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกก้ีป้ัน  3 สูตร 

 

ลกัษณะของผลติภัณฑ์ 
ค่าเฉลีย่ความแปรปรวนสูตรพืน้ฐาน 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) 

ความชอบโดยรวม 

6.90b+0.77 

7.40a+0.93 

7.30a+0.92 

7.50a+0.94 

7.37a+0.85 

7.60a+0.89 

7.40a+0.89 

7.53a+0.90 

7.50a+0.73 

7.60a+0.67 

7.50a+0.86 

7.67a+0.84 

6.95b+0.81 

7.07a+0.69 

6.97b+0.76 

6.60b+0.62 

6.60b+0.89 

6.87b+0.78 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมี

      นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

 จากการศึกษาสูตรคุกก้ีป้ัน 3 สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับ สูตรท่ี 2 สูงกวา่สูตรท่ี 1 และ 3 

ในดา้น ลกัษณะท่ีปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม อยูใ่น

ระดบัความชอบปานกลาง เม่ือนาํไปวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ กล่ิน  รสชาติ  

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน)  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ 95% สูตรท่ี 2 มีการแต่งหนา้ดว้ยช็อกโกแลตชิพ  เมล็ดมะม่วงหิมพานต์  และ

เมล็ดอลัมอนดส์ไลด ์ทาํใหคุ้กก้ีออกมาน่ารับประทานมากกวา่สูตรท่ี 1 ซ่ึงแต่งหนา้ดว้ยช็อกโกแลต

ชิพอยา่งเดียว ผูว้จิยัจึงเลือก สูตรท่ี 2 ในการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเล็ดมะม่วงหิมพานต ์

และเมล็ดอลัมอนดส์ไลดใ์นการทาํคุกก้ีป้ัน ต่อไป 
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4.2   ผลการศึกษาปริมาณเมลด็กระบกทดแทนเมลด็มะม่วงหิมพานต์ และเมลด็อลัมอนด์

สไลด์ในคุกกีแ้ช่เยน็ และคุกกีป้ั้น  

 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ ดงัตารางท่ี 

4.5 การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ด อลัมอนด์สไลด์ในคุกก้ี

ป้ันดงัตารางท่ี 4.6 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 

ดงัตารางท่ี 4.7 และผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์และเมล็ด       

อลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ันดงัตารางท่ี 4.8 

 

ตารางที ่4.5  การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบก ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 

 

วตัถุดิบ 
นํา้หนัก(กรัม) 

สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร 100% 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์

ผงฟู 

วานิลาผง 

เนยสดชนิดเคม็ 

โซดาไบคาร์บอเนต 

เกลือป่น 

นํ้าตาลทรายป่น 

ไข่ไก่ 

เมลด็มะม่วงหิมพานต์ 

เมลด็กระบก 

800 

 12 

 10 

500 

  4 

  4 

320 

100 

200 

- 

800 

 12 

 10 

500 

  4 

  4 

320 

100 

150 

 50 

800 

 12 

 10 

500 

  4 

  4 

320 

100 

100 

100 

800 

 12 

 10 

500 

  4 

  4 

320 

100 

 50 

150 

800 

 12 

 10 

500 

  4 

  4 

320 

100 

- 

200 
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ตารางที ่4.6  การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์สไลด ์    

        ในคุกก้ีป้ัน 

 

วตัถุดิบ 
นํา้หนัก(กรัม) 

สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร100% 

ส่วนผสมตวัแป้ง 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์

ผงฟู 

วานิลาผง 

เนยสดชนิดเคม็ 

โซดาไบคาร์บอเนต 

เกลือป่น 

นํ้าตาลทรายแดง 

นํ้าตาลไอซ่ิง 

ไข่ไก่ 

ลูกเกด 

เมลด็มะม่วงหิมพานต์ 

เมลด็กระบก 

ส่วนผสมสาํหรับแต่งหนา้ 

ช็อกโกแลตชิพ 

เมลด็มะม่วงหิมพานต์ 

เมลด็กระบก 

เมลด็อลัมอนด์สไลด์ 

เมลด็กระบก 

 

800 

 10 

 10 

550 

  5 

  4 

110 

300 

150 

250 

600 

- 

 

100 

200 

- 

150 

- 

 

800 

 10 

 10 

550 

  5 

  4 

110 

300 

150 

250 

450 

150 

 

100 

150 

50 

112.5 

37.5 

 

800 

 10 

 10 

550 

  5 

  4 

110 

300 

150 

250 

300 

300 

 

100 

100 

100 

 75 

 75 

 

800 

 10 

 10 

550 

  5 

  4 

110 

300 

150 

250 

150 

450 

 

100 

 50 

150 

37.5 

112.5 

 

800 

 10 

 10 

550 

  5 

  4 

110 

300 

150 

250 

- 

600 

 

100 

- 

200 

- 

150 
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ตารางที ่ 4.7 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ 

 

ลกัษณะของผลติภัณฑ์ สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร100% 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) 

ความชอบโดยรวม 

8.05a+0.98 

7.85ab+1.09 

7.87a+1.05 

8.07ab+0.86 

8.08a+0.81 

 7.97a +0.81 

7.87a+1.05 

7.92ab+0.93 

7.80a+1.07 

7.95ab+1.00 

8.23a+0.83 

 7.90a +1.04 

7.90a+0.88 

7.82ab+1.03 

7.88a+0.92 

7.90ab+0.97 

8.23a+0.77 

 7.98a +0.85 

7.78a+1.08 

7.70b+1.03 

7.67a+0.88 

7.87b+0.90 

8.05a+0.77 

 7.85a +0.80 

7.93a+1.09 

8.01a+0.93 

7.78a+1.01 

8.15a+0.86 

8.27a+0.78 

8.08a+0.87 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมี

      นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

 จากการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตใ์นคุกก้ีแช่เยน็ พบวา่ ผูชิ้ม

ให้การยอมรับเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตท่ี์ 100% สูงท่ีสุด ในดา้น สี กล่ิน รสชาติ

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) ความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัชอบมาก เม่ือนาํไปทดสอบทางสถิติพบว่า 

ดา้นสี และรสชาติ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ส่วนดา้น

ลกัษณะท่ีปรากฏ  กล่ิน เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัทางสถิติ การ

ใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ท่ี 100% รสชาติของคุกก้ีมีความมนัมากกวา่ท่ีระดบั

อ่ืน เพราะเมล็ดกระบกมีไขมนัสูงถึง 87%  โดยมีองคป์ระกอบหลกัเป็นกรดไขมนัอ่ิมตวั คือ lassie 

aid และMysis tie aid   48% และ 42%  ตามลาํดบั (ศิริวิภา และคณะ, 2549) การใชเ้มล็ดกระบก

ทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในคุกก้ีแช่เยน็สามารถใช้ไดใ้น 100% ทาํให้ลดตน้ทุนในการผลิต 

เพราะเมล็ดกระบกราคาถูกกวา่เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ประมาณ 3-4 เท่า 
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ตารางที ่4.8  ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ด 

        อลัมอนดส์ไลดใ์นคุกก้ีป้ัน 

 

ลกัษณะของผลติภัณฑ์ สูตรพืน้ฐาน สูตร 25% สูตร 50% สูตร 75% สูตร100% 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) 

ความชอบโดยรวม 

7.92a+0.83 

7.92a+0.93 

7.97a+0.92 

7.97a+1.06 

8.12a+ 1.08 

7.98a+ 0.85 

7.85a+0.94 

7.93a+0.97 

7.82ab+0.97 

7.83a+1.01 

8.02ab+0.87 

7.83ab +0.83 

7.83a+0.92 

7.95a+0.98 

7.93ab+0.99 

8.00a+0.94 

8.05ab+0.90 

7.85ab+1.02 

7.92a+0.87 

8.03a+0.80 

7.75ab+0.86 

7.95a+1.06 

8.10ab+0.82 

7.87ab+0.98 

7.80a+0.95 

7.90a+0.92 

7.65b+1.10 

7.75a+1.24 

7.82b+1.08 

7.67b+0.97 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนัหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมี

      นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

 จากการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์สไลด์

ในคุกก้ีป้ัน พบวา่ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละเมล็ดอลัมอนด์

สไลดท่ี์ระดบั 75% ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี ผูชิ้มให้การยอมรับในระดบัความชอบปานกลางถึง

ชอบมากตามลาํดบั ท่ีระดบั 50% ผูชิ้มให้การยอมรับในดา้นรสชาติ สูงกวา่ระดบัอ่ืน ผูชิ้มให้การ

ยอมรับอยู่ในระดับความชอบปานกลาง  เม่ือนําไปทดสอบทางสถิติพบว่า กล่ิน เน้ือสัมผสั      

(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ 95% การใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ใช้ได้

สูงสุดถึง 75% หากใช1้00% ผูชิ้มชอบดา้นกล่ิน และเน้ือสัมผสั (กรอบร่วน) ลดลงตามลาํดบั เป็น

เพราะเมล็ดกระบกมีไขมนัสูงและการใชใ้นปริมาณมากทาํให้มีกล่ินหืน เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาออก

ซิเดชัน่ ในกรณีท่ีเมล็ดกระบกเก็บรักษาไม่ถูกตอ้ง หรือเก็บไวน้าน เมล็ดกระบกมีมากทาํให้เน้ือ

สัมผสั (กรอบร่วน) ลดลง เป็นเพราะเมล็ดกระบกส่วนท่ีใช้แต่งหนา้คุกก้ีป้ันใช้คร่ึงช้ินไม่ไดมี้การ

สไลด์เหมือนเมล็ด  อลัมอนด์สไลดท์าํให้ช้ินหนาเม่ือรับประทานมากทาํให้เน้ือสัมผสักรอบ แข็ง    

ผูชิ้มยอมรับนอ้ยลง การใชเ้มล็ดกระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และเมล็ดอลัมอนด์สไลด์ใน

คุกก้ีป้ันใชท้ดแทนได ้75%   


