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บทคดัย่อ 
การพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมงาข้ีม่อน มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสด 

และศึกษาปริมาณงาข้ีม่อนท่ีเหมาะสมสาํหรับเสริมในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด จากการคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีเนยสด 
ดว้ยการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั 
ของคุกก้ีเนยสดสูตรพ้ืนฐานจาํนวน 4 สูตร เม่ือนาํแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของคะแนนความชอบ พบวา่ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ของทั้ง 4  สูตร มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัสูตรท่ี 4 
มากกวา่สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ในระดบั
ชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.23±0.63 7.77±1.07 7.90±0.84 7.77±1.13 8.03±0.80 และ7.93±0.86 ตามลาํดบั ดงันั้น
จึงเลือกสูตรท่ี 4 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 
ระดบั คือ ร้อยละ 5  10 15 และร้อยละ 20 ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด เม่ือนาํแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผูชิ้มใหค้ะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัคุกก้ีเนยสดสูตรท่ี
มีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 5 มากกวา่ ร้อยละ 10 15 และร้อยละ 20 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ ในระดบัชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 และ 7.60±1.48 ตามลาํดบั 
ส่วนในดา้นเน้ือสัมผสัผูชิ้มชอบคุกก้ีเนยสดสูตรท่ีมีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 10  มากกวา่ร้อยละ 5  โดยมีคะแนนเฉล่ีย 
7.73±1.51 
 
คาํสําคญั:  การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมงาขีม่้อน 
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Abstract 
The objectives of the study were to investigate the basic formula of butter cookies and study the appropriate 

amount of perilla seeds in butter cookies. From the analysis of selected basic formula butter cookies by evaluating the 
overall hedonic sensory, appearances, colors, smells, tastes, and textures of 4 basic formula butter cookies in order to 
determine variance and hedonic differences,  it was found that the overall hedonic sensory, appearances, colors, smells, 
tastes, the textures of all 4  formulas were significantly different (p ≤ 0 .05 ) .  The score of the sensory quality of the 
formula 4 was more than formula 1, formula 2 and formula 3. In addition, the level of preferences towards appearance, 
color, aroma, taste, texture of the formula 4 was at high level with an average score of 8.23 ± 0.63 7.77 ± 1.07 7.90 ± 
0.84 7.77 ± 1.13 8.03 ± 0.80 and 7.93 ± 0.86, respectively. Therefore, the formula 4 was chosen as the basic formula 
to calculate the amount of perilla seeds used in butter cookies at 4 different levels including 5%, 10%, 15% and 20% 
of the total weight of the ingredients. From the analysis of variance and statistical differences of each formula, it was 
found that the overall preferences, appearances, colors, smells, tastes, textures were significantly different (p ≤ 0.05). 
Based upon the tasting scores of the sensory quality, the butter cookies with 5% perilla seeds was preferred more than 
10%, 15% and 20%. Furthermore, the overall preference, appearance, color, aroma, and taste was at high level with 
the average scores of 8.17 ± 0.91 8.23 ± 0.73 8.17 ± 1.05 7.50 ± 1.43 and 7.60 ± 1.48, respectively. However, for the 
texture, it turned out that butter cookies with 10% perilla seed was preferred more than 5% with an average score of 
7.73 ± 1.51. 
 
Keywords:  Product Development of Perilla Seed Cookies 
 

1. บทนํา 
การพฒันาผลิตภัณฑ์คุกก้ีให้อยู่ในรูปของอาหารฟังก์ชั่น (Functional Food) ซ่ึงเป็นอาหารท่ีมีการเติม

ส่วนผสมใหม่ หรือเพ่ิมส่วนผสมท่ีมีอยูแ่ลว้ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและความสามารถของกลไกในร่างกายใน
การดูแลสุขภาพ หรือป้องกนัโรค อาทิขนมอบหลายชนิดท่ีมีการเพ่ิม หรือเสริมสารอาหารเขา้ไปเพ่ือให้ขนมอบ
เหล่านั้นมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึน อนัไดแ้ก่ คุกก้ี ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑข์นมอบชนิดหน่ึงท่ีทาํจากแป้งสาลี หรือ
แป้งสาลีผสมกบัแป้งชนิดอ่ืน และส่วนผสมต่าง ๆ (นราธิป ปุณเกษม, 2557) แต่ในส่วนผสมของคุกก้ีมีไขมนัใน
ปริมาณมากมีผลทาํให้นํ้ าหนกัตวัเพ่ิมข้ึนไดง่้าย เป็นผลให้ร่างกายเส่ียงเกิดโรคอว้น และภาวะแทรกซ้อนต่างๆตามมา 
(วภิาวรรณ วงศสุ์ดาลกัษณ์, 2559)  

ปัจจุบันมีการพฒันาคุกก้ีให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากข้ึนเพ่ือให้ตอบโจทย์กับความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค  เช่น งาข้ีม่อน หรือ “งาม่อน” (P. frutescens (L.) Britt.) ซ่ึงมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง มีฟอสฟอรัส และ
แคลเซียมสูง อุดมไปดว้ยวิตามินบี และมีสารเซซามอล (Sesamol) มีส่วนช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง และทาํใหร่้างกายชรา
ภาพชา้ลง (เนตรนภิส วรรณิสสร, 2558) จากการศึกษาของ Kongkeaw, Riebroy, and Chaijan (2015) และ Sargi et al, 
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(2013) พบว่าสารสกดัจากงาข้ีม่อน มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูง และยงัประกอบไปดว้ยสารอาหาร 
โดยเฉพาะโปรตีน กรดไขมนัจาํเป็น แร่ธาตุ และใยอาหารในปริมาณสูง มีนกัวิจยัรายงานพบวา่ในงาข้ีม่อน เป็นแหล่ง
กรดไขมนั Omega-3 ท่ีมีศกัยภาพสูงเช่นกนั โดยเฉพาะเมลด็งาข้ีม่อน มีการรายงานวา่พบองคป์ระกอบของ Omega-3 
สูงเม่ือใชเ้มล็ดงาข้ีม่อน และกากงาข้ีม่อน (Napatsorn et al, 2017) และโอเมกา้ 6 เป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีจาํเป็นต่อ
ร่างกาย ท่ีร่างกายไม่สามารถผลิตเองได ้(เจษฎา  จงใจดี และอดิเรก ปัญญาลือ, 2558)  

ดังนั้ นผูว้ิจัยมีความสนใจในการพฒันาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสด โดยการเพิ่มสารอาหารจากงาข้ีม่อนใน
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีใหมี้คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากข้ึนเพ่ือใหต้อบโจทยก์บัความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 
2. วัตถุประสงค์ 

เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด และ ศึกษาปริมาณงาข้ีม่อนท่ีเหมาะสมสาํหรับเสริมใน
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 

 
3. อุปกรณ์และวิธีการ / วิธีดาํเนินการวจิัย 

3.1 วสัดุ อุปกรณ์ 
 3.1.1 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ี 
 เนยสด (ตราออร์คิด) นํ้าตาลทรายขาว (ตราลิน) ไข่ไก่ (ตราซีพี  เบอร์ 2) กล่ินวานิลา (ตราวินเนอร์) แป้งสาลี 

(แป้งสาลีอเนกประสงค)์ นมผง ผงฟ ู(ตราเบสทฟ์ดูส์) เกลือป่น (ตราปรุงทิพย)์ เบกก้ิงโซดา (ตราแมก็กาแรต) งาข้ีม่อน 
(บริษทัดอยตุงธญัพืช จงัหวดัเชียงราย) 

 3.1.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ี 
 กระชอนร่อนแป้ง ชอ้นตวงของแห้ง ถว้ยตวงของแห้ง ถว้ยตวงของเหลว พายยาง อ่างผสม แปรงสาํหรับทา

ถาด ถาดและตะแกรง เตาอบไฟฟ้า (ยีห่อ้SHARP) เคร่ืองชัง่ดิจิตลั (ยีห่อ้ TANITA) เคร่ืองผสมอาหาร (ยีห่อ้ Kitchen Aid) 
 3.1.3 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Points Hedonic Scale) และผลิตภณัฑ์

คุกก้ีท่ีใชท้ดสอบทางประสาทสัมผสั 

 
รูปที ่1 งาข้ีม่อน 
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3.2 วธีิดาํเนินการวจิยั 
3.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
การคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมจาํนวน 4 สูตร โดยใชสู้ตรพ้ืนฐานท่ีมีวิธีการและส่วนประกอบแตกต่าง

กันไป ดังแสดงในตารางท่ี 1 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-
Point Hedonic Scale) โดยผูชิ้มจาํนวน 30 คน ไดแ้ก่ ครู บุคลากรทางการศึกษา  นกัเรียน/นกัศึกษา  สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุดไปใช้ใน
การศึกษาต่อไป  
 
ตารางที ่1  ส่วนผสมคุกก้ีเนยสด 4 สูตรท่ีใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื้นฐาน 

ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม, ร้อยละ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งเอนกประสงค ์ 200 38.5 450 44 - - 700 38.7 

แป้งบวัแดง - - - - 350 44.5 - - 

เนยสด 150 28.9 275 26.8 225 28.6 700 38.7 

นํ้าตาลทรายป่น 100 19.3 225 22 - - - - 

นํ้าตาลไอซ่ิง - - - - 150 19 320 17.7 

นมผง 12 2.3 - - - - 20 1.1 

ผงฟ ู 5 1.0 10 1 5 0.6 10 0.5 

เกลือป่น - - 5 0.5 - - - - 

โซดาไบคาร์บอเนต - - 1 0.1 2 0.3 - - 

ไข่ไก่ 50 9.6 50 4.8 50 6.4 50 2.8 

วานิลา 2 0.4 8 1 - - - - 

วานิลาผง - - - - 5 0.6 9 0.5 

ที่มา:  สูตรท่ี 1 ณัฐหทยั จงเลิศธรรม(2553)  สูตรท่ี 2 ชญาภทัร์  ก่ีอาริโย (2562)  สูตรท่ี 3 จุฑามาศ พีรพชัระ(2562) และสูตรท่ี 4 ณนนท ์ 
แดงสงัวาล (2562) 
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3.2.2 ศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
เลือกสูตรคุกก้ีเนยสดจากการคดัเลือกท่ีไดจ้ากตารางท่ี 1 นาํมาศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในสูตรคุกก้ีท่ี

ต่างกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ดงัแสดงในตาราง 
ท่ี 2 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) โดยประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) โดย
ผูชิ้มจาํนวน 30 คน ไดแ้ก่ นกัเรียน/นกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย 
 
ตารางที ่2 ปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 

ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมงาขีม่้อน (กรัม, ร้อยละ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

งาข้ีม่อน 90.5 5 181 10 271 15 362 20 

 
4. ผลการวจิัย 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด จาํนวน 4 สูตร โดยทาํการคดัเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีเนยสด

จากการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั 
ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผูชิ้มจาํนวน 30 คน ได้แก่ ครู 
บุคลากรทางการศึกษา  นกัเรียน/นกัศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคดัเลือก
สูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม นาํขอ้มูลจากสูตรพ้ืนฐานมาหาค่าเฉล่ีย ሺ̅ݔሻ ดงัแสดงในรูปท่ี 2  และ ตารางท่ี 3  โดยวาง
แผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA)  

 
                 สูตรท่ี 1                           สูตรท่ี 2                         สูตรท่ี 3                    สูตรท่ี 4 

รูปที ่2  คุกก้ีเนยสดสูตรพื้นฐาน 4 สูตร 
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ตารางที ่3 คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของคุกก้ีเนยสดสูตรพื้นฐาน 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 
ความชอบโดยรวม 7.53±1.35b 7.90±0.99ab 7.77±0.97ab 8.23±0.63a 

ลกัษณะปรากฏ 7.57±1.22ab 7.03±1.03b 7.87±1.00a 7.77±1.07a 

สี 7.50±1.16ns 7.80±0.92 ns 7.57±1.25 ns 7.90±0.84 ns 
กล่ิน 7.60±1.22 ns 8.03±0.89 ns 8.00±0.83 ns 7.77±1.13 ns 
รสชาติ 7.10±1.51c 8.13±1.04a 7.47±1.30bc 8.03±0.80ab 

เน้ือสมัผสั 7.23±1.69 ns 7.87±1.33 ns 7.67±1.09 ns 7.93±0.86 ns 
หมายเหตุ:  a, b  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
                   ns    หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05)   

 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
จากการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสด โดยนาํสูตรคุกก้ีเนยสดพื้นฐานท่ีผ่านการ

คดัเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 
ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) โดยประเมินคุณภาพทางดา้นประสาท
สัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) โดยผูชิ้มจาํนวน 30 คน ไดแ้ก่ นักเรียน/นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย เพ่ือคดัเลือกสูตรท่ีเสริมงานข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ี ท่ีทาํใหผู้บ้ริโภคยอมรับ
และนาํขอ้มูลจากสูตรท่ีเสริมงาข้ีม่อนมาหาค่าเฉล่ีย ሺ̅ݔሻ ดงัแสดงในรูปท่ี 3  และ ตารางท่ี 4  

 
             สูตรท่ี 1                             สูตรท่ี 2                              สูตรท่ี 3                        สูตรท่ี 4 
 

รูปที ่3  คุกก้ีเนยสดเสริมงานข้ีม่อน 4 ระดบั 
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ตารางที ่4 คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดเสริมงาข้ีม่อนในปริมาณต่างกนั  

คุณลกัษณะ 

คะแนนความชอบ 

สูตรที ่1 
เสริมร้อยละ 5 

สูตรที ่2 
เสริมร้อยละ 10 

สูตรที ่3 
เสริมร้อยละ 15 

สูตรที ่4 
เสริมร้อยละ 20 

ความชอบโดยรวม 8.17±0.91a 7.90±0.96a 6.40±1.69c 7.20±1.14b 

ลกัษณะปรากฏ 8.23±0.73a 7.80±1.10a 6.50±1.50b 6.83±1.26b 

สี 8.17±1.05a 7.53±1.48a 5.90±1.71b 6.50±1.25b 

กล่ิน 7.50±1.43a 7.00±1.46a 5.90±1.97b 6.97±1.40a 

รสชาติ 7.60±1.48a 7.57±1.17a 6.23±2.03b 6.83±1.76ab 

เน้ือสมัผสั 7.70±1.17a 7.73±1.51a 6.93±1.62a 7.03±1.47a 

หมายเหตุ:  a, b  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
        ns    หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05)   

 
5. การอภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
จากตารางท่ี 3 แสดงคะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด

พบว่าผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั ของสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสด จาํนวน 4 สูตร โดยให้
การยอมรับสูตรท่ี 4 มากกวา่ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.23±0.63 7.77±1.07 7.90±0.84 7.77±1.13 8.03±0.80 และ
7.93±0.86 ตามลาํดบั เม่ือนาํแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
ดงันั้นจึงเลือกสูตรท่ี 4 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดต่อไป 

 
5.2 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสด 
จากตารางท่ี 4 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 ระดบั คือ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด พบวา่เม่ือนาํแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบวา่ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัคุกก้ีเนย
สดสูตรท่ีมีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 5 มากกวา่ ร้อยละ 10 15 และร้อยละ 20 ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ ในระดบัชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 และ 7.60±1.48 
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นเน้ือสัมผสัผูชิ้มชอบคุกก้ีเนยสดสูตรท่ีมีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 10  มากกวา่ร้อยละ 5  โดยมี
คะแนนเฉล่ีย 7.73±1.51 
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6. บทสรุป 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภณัฑ์คุกก้ีเนยสด จาํนวน 4 สูตร ไดท้าํการคดัเลือกสูตรท่ี 4 มาเป็นสูตร

พ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม่อนในผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดท่ีระดบัต่างกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 
ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 20 ของนํ้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผูชิ้มให้คะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั ใน
ผลิตภณัฑ์คุกก้ีท่ีเสริมงาข้ีม่อนในร้อยละ 5 มากว่า ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 ในดา้นความชอบโดยรวม 
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ในระดบัชอบมาก โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.43 
และ 7.60±1.48 ตามลาํดบั 
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