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บทคัดย่อ 
 

กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร ผู้ผลิตและนักพัฒนำยังขำดควำมรู้เกี่ยวกับกำรประยุกต์ใช้เคมี ซึ่งส่งผล
ต่อคุณภำพและคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ งำนวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อบูรณำกำรกำรเรียนรู้ด้ำนเคมี
ในกระบวนกำรผลิตอำหำรเพื่อสขุภำพ โดยศึกษำและพัฒนำสูตรคุกกี้อินทผลมัและคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำ ด้วยกำรลด
ปริมำณน้ ำตำลและประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพ สูตรที่
พัฒนำข้ึนมีสัดส่วนอินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำ 260 กรัมต่อน้ ำตำล 150 กรัม ซึ่งได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภค 
ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสแสดงให้เห็นว่ำคุกกี้อินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำมีคะแนนควำมชอบอยู่
ในระดับปำนกลำงถึงชอบมำก โดยมีค่ำเฉลี่ย 4.24 ± 0.72 และ 4.16 ± 0.68 ตำมล ำดับ นอกจำกนี้ กำร
วิเครำะห์คุณภำพทำงเคมีพบค่ำร้อยละควำมช้ืนของอินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำอยู่ที่ 1.04 และ 1.18 ตำมล ำดับ 
ซึ่งแสดงถึงศักยภำพในกำรใช้ผลไม้เหลำ่น้ีในผลติภัณฑ์อำหำรทีต่อบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภค กำรศึกษำ
นี้จึงยืนยันถึงควำมส ำคัญของกำรน ำควำมรู้ทำงเคมีมำประยุกต์ใช้ในกำรพัฒนำสูตรอำหำรที่มีคุณภำพสูงและ
เหมำะสมต่อสุขภำพอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
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Abstract 
 

 Food product development, manufacturers and developers still lack knowledge 
about the application of chemistry, which affects the quality and nutritional value of the 
products. This research aims to integrate chemistry learning into the production process of 
healthy food by studying and developing a formula of date and banana cookies by reducing 
the amount of sugar and evaluating their sensory, chemical and physical qualities. The 
developed formula has a ratio of 260 g of dates and bananas to 150 g of sugar, which is 
accepted by consumers. The sensory evaluation results show that the date and banana 
cookies have a moderate to high liking score, with an average value of 4.24 ± 0.72 and 4.16 ± 
0.68, respectively. In addition, the chemical quality analysis found that the moisture 
percentage of dates and bananas were 1.04 and 1.18, respectively, indicating the potential of 
using these fruits in food products that meet consumer needs. This study therefore confirms 
the importance of applying chemical knowledge to effectively develop high-quality and 
healthy recipes. 
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บทน้า 
ปัจจุบันน้ ำตำลกลำยเป็นส่วนผสมในอำหำรเกือบทุกชนิดโดยเฉพำะในขนมทำนเล่น อำหำรว่ำง 

ประเภทเบเกอร์รี่ เพิ่มโอกำสให้ประชำกรไทยบริโภคน้ ำตำลเกินค ำแนะน ำที่ส ำนักโภชนำกำรได้ก ำหนด 
ก่อให้เกิดโรคกลุ่มเมทำโบลิก คือ โรคหัวใจ หลอดเลือด และเบำหวำน (Wang & Huang, 2022; Chaiyawat 
& Chongsuvivatwong, 2021; Suwannapong & Phetphum, 2020)  Hayiyakoh และ Japrang (2024) 
ไดก้ล่ำวว่ำกำรพัฒนำอำหำรเพื่อสขุภำพจึงเป็นหนึ่งในควำมท้ำทำยทีส่ ำคัญในอุตสำหกรรมอำหำร ซึ่งต้องอำศัย
กำรบูรณำกำรควำมรู้ทำงวิทยำศำสตร์ โดยเฉพำะวิชำเคมี ที่เป็นพื้นฐำนส ำคัญในกำรเข้ำใจและควบคุม
กระบวนกำรผลิตอำหำร 

คุกกี้ (Cookies) เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเบเกอร์รี่ ที่มีควำมช้ืนต่ ำมีขนำดเล็ก รสหวำน มีส่วนผสมหลัก
คือ แป้งสำลี ไขมัน และน้ ำตำล ควำมช้ืนเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณภำพของคุกกี้ โดยควำมช้ืนที่เหมำะสม
ส ำหรับคุกกี้อยู่ระหว่ำง 3-5% (Gujral & Sinha, 2010; O’Brien & O’Brien, 2008) กำรควบคุมระดับ
ควำมช้ืนช่วยป้องกันกำรเกิดสภำพไม่พึงประสงค์ เช่น กำรสูญเสียควำมกรอบหรือควำมเหนียวของคุกกี้ 
นอกจำกนี้ กำรควบคุมปฏิกิริยำทำงเคมีที่ เกิดข้ึนในกระบวนกำรผลิต เช่น กำรเกิดสีน้ ำตำลในขนมอบ 
(Maillard reaction) ช่วยให้สำมำรถปรับสูตรคุกกี้ให้มีรสชำติและคุณภำพที่ดีย่ิงข้ึน จึงจัดเป็นอำหำรที่คนไทย
ส่วนใหญ่รู้จักกันดีและนิยมน ำคุกกี้มำรับประทำนแทนเป็นอำหำรว่ำง หรือมอบให้ผู้คนเนื่องในโอกำสต่ำงๆ 
ขนมที่ผู้คนนิยมเลือกน ำไปมอบเป็นของขวัญให้แก่กันก็มักจะเป็นขนมประเภทเบเกอรี่ โดยเฉพำะคุกกี้ 
เนื่องจำกขนมอบสัญชำติตะวันตกเหล่ำน้ีเป็นที่นิยมของคนไทย ด้วยควำมหอม หวำน มัน กรอบ และสำมำรถ
เก็บได้นำน อีกทั้งผู้ผลิตยังพัฒนำในด้ำนควำมคิดสร้ำงสรรค์ให้คุกกี้มีสีสันน่ำรับประทำน ท ำให้ผู้ที่ช่ืนชอบ
รับประทำนคุกกี้เกิดปัญหำโรคอ้วน และปัญหำสุขภำพอื่นๆตำมมำ ในปัจจุบันได้มีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คุกกี้ให้
มีปริมำณน้ ำตำลลดลงและเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำร เช่น กำรทดแทนน้ ำตำลทรำยในคุกกี้ด้วยกล้วยน้ ำว้ำ 
(ธิดำรัตน์ เปรมประโสพโชค, ศศิธร จำนเก่ำ และประไพรภัส ทำน้อย, 2557) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คุกกี้จำกมัน
เทศ(นรินทร์ เจริญพันธ์, 2561) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมเส้นใยอำหำรจำกซังจ ำปำดะ (วิภำวรรณ วงศ
สุดำลักษณ์, 2559) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คุกกี้จำกแป้งปรำศจำกกลูเตนบำงชนิด (จิระนำถ รุ่งช่วง และนภัศรพี 
เหลืองสกุล, 2561) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คุกกี้กรอบด้วยวัตถุดิบแตกหักจำกกระบวนกำรบรรจุหีบห่อกล้วยทอด
กรอบ (สิรินทรำ สิทธิชัยวงศ์ ปรเมศ ศรีแก้ว หริพล ธรรมนำรั กษ์ และสมอ บุญพันธ์, 2563) กำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมแพคตินจำกเปลือกมะนำว (อมรรัตน์ ถนนแก้ว, 2551) เคมีมีบทบำทส ำคัญในกระบวนกำร
ผลิตอำหำร เนื่องจำกช่วยให้เข้ำใจถึงปฏิกิริยำเคมีที่เกิดข้ึนระหว่ำงกำรผลิต กำรเก็บรักษำ และกำรบริโภค
อำหำร กำรน ำควำมรู้ด้ำนเคมีมำประยุกต์ใช้ในกำรพัฒนำอำหำรจึงเปน็สิ่งส ำคัญในกำรสร้ำงสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภำพสูง มีรสชำติที่ดี และมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่เหมำะสม (García et al., 2020; Miller et al., 2023)  

น้ ำตำลในผลไม้ประกอบอยู่ 3 ชนิด ได้แก่ น้ ำตำลกลูโคส (Glucose) คือน้ ำตำลในเลือดที่ร่ำงกำย
สำมำรถย่อยและดูดซึมได้เร็วที่สุด เป็นแหล่งพลัง งำนของเซลล์ในร่ำงกำย และให้พลังงำนเพื่อใช้ใน
ชีวิตประจ ำวัน น้ ำตำลฟรุกโตส (Fructose) ช่วยกระตุ้นกำรสร้ำงไขมันทั้งที่ตับและเส้นเลือด อยู่ในรูปแบบ
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น้ ำตำลโมเลกุลเดี่ยวหรืออำจอยู่คู่กับน้ ำตำลกลูโคสในรูปน้ ำตำลทรำย โดยน้ ำตำลชนิดนี้สำมำรถเข้ำสู่เซลล์ได้
โดยไม่ต้องพึ่งอินซูลิน และน้ ำตำลซูโครส(Sucrose) พบได้ในผลไม้สุกเกือบทุกประเภท เมื่อน้ ำตำลซูโครสแตก
ตัวหรือถูกย่อยจะให้น้ ำตำลกลูโคสกับน้ ำตำลฟรุกโตส อย่ำงละ1โมเลกุล 

กล้วยน้ ำว้ำเป็นผลไม้ที่สำมำรถให้พลังงำนแก่ร่ำงกำยได้ประมำณ 60 กิโลแคลอรี่ ซึ่งเป็นพลังงำนที่ได้
จำกน้ ำตำลธรรมชำติที่มีอยู่ในกล้วยน้ ำว้ำ โดยมีน้ ำตำลธรรมชำติทั้ง 3 ชนิด ส่วนแร่ธำตุและวิตำมินในกล้วย
น้ ำว้ำ ได้แก่ แมกนีเซียม โพแทสเซียม ซึ่งสำมำรถช่วยป้องกันโรคควำมดัน และวิตำมินบี 6 ที่ช่วยกระตุ้นระบบ
ภูมิต้ำนทำน รวมถึงวิตำมินบี 1, บี 2, วิตำมินซี และวิตำมินเอในปริมำณมำก (Chowdhury et al., 2021; 
Fadimu et al., 2022) ในส่วนของอินทผำลัม เป็นผลไม้ที่ไม่มีคอเลสเตอรอลและไขมันต่ ำ อุดมไปด้วยเบต้ำแค
โรทีน ลูติน และซีแซนทีนซึ่งมีส่วนช่วยป้องกันมะเร็งในช่องท้อง แก้โรควิงเวียนศีรษะ แก้ กระหำย และลด
เสมหะภำยในล ำคอ (Zhao et al., 2021) หำกรับประทำนอินทผำลัมในช่วงเช้ำขณะท้องว่ำงก็จะช่วยฆ่ำเช้ือ
โรคพยำธิและสำรพิษที่ตกค้ำงในล ำไส้และระบบทำงเดินอำหำร ช่วยลดควำมรุนแรงของแผลกระเพำะอำหำร 
อีกทั้งน้ ำตำลในอินทผำลัมเป็นน้ ำตำลกลูโคสและฟรุกโตส สำมำรถดูดซึมเข้ำสู่ร่ำงกำยได้อย่ำงรวดเร็ว ให้
ปริมำณน้ ำตำลและโปแทสเซียมในปริมำณที่เหมำะสมแก่ร่ำงกำย (Al-Qarawi et al., 2020) กำรพัฒนำคุกกี้
จำกอินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำเป็นตัวอย่ำงของกำรบูรณำกำรวิชำเคมีในกระบวนกำรผลิตอำหำรเพื่อสุขภำพ 
อินทผลัมและกลว้ยน้ ำว้ำเป็นวัตถุดิบที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงและเป็นแหลง่ของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ วิตำมิน 
และแร่ธำตุ กำรน ำมำใช้เป็นส่วนผสมหลักในกำรพัฒนำคุกกี้ไม่เพียงแต่จะช่วยเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำร แต่ยัง
สำมำรถสร้ำงผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อควำมต้องกำรของผู้บริโภคที่หันมำใส่ใจสุขภำพ (Farah et al., 2022). 

กำรบูรณำกำรควำมรู้ด้ำนเคมีและอำหำรเป็นกระบวนกำรที่มีควำมส ำคัญต่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรที่มีคุณภำพและปลอดภัย (McClements, 2017). ควำมรู้ทำงเคมีช่วยให้ผู้ผลิตและนักพัฒนำผลิตภัณฑ์
สำมำรถเข้ำใจโครงสร้ำงและคุณสมบัติของสำรอำหำร เช่น โปรตีน คำร์โบไฮเดรต และไขมั น ซึ่งส่งผลต่อ
คุณภำพและรสชำติของผลิตภัณฑ์ (López-Castillo & Montalvo-González, 2018). กำรเข้ำใจคุณสมบัติ
ทำงเคมีจึง เป็นสิ่งส ำคัญในกำรเลือกวัตถุดิบและกำรควบคุมกระบวนกำรผลิตอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
(Drewnowski & Almiron-Roig, 2010) นอกจำกนี้ กำรควบคุมปฏิกิริยำทำงเคมีที่เกิดข้ึนในกระบวนกำรผลิต
อำหำร เช่น กำรเกิดสีน้ ำตำลในขนมอบ (Maillard reaction) หรือกำรเกิดกรดในกระบวนกำรหมัก ช่วยให้
สำมำรถควบคุมคุณภำพและปรับสูตรอำหำรให้เหมำะสมกับควำมต้องกำรของผู้บริโภคได้มำกยิ่งขึ้น (Micha et 
al., 2017) กำรบูรณำกำรควำมรู้ด้ำนเคมียังช่วยในกำรพัฒนำสูตรอำหำรที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร โดยสำมำรถ
ลดปริมำณสำรที่ไม่พึงประสงค์ เช่น น้ ำตำลหรือไขมัน โดยยังคงรสชำติและคุณค่ำทำงโภชนำกำรไว้ได้ เช่น กำร
ใช้สำรให้ควำมหวำนแทนน้ ำตำล หรือกำรเลือกใช้ไขมันที่มีคุณสมบัติทำงสุขภำพที่ดีกว่ำ ( Liu, 2003) กำร
ประเมินคุณภำพผลิตภัณฑ์ก็เป็นอีกหนึ่งด้ำนที่ส ำคัญ ควำมรู้ด้ำนเคมีช่วยในกำรประเมินคุณภำพผลิตภัณฑ์
อำหำร ทั้งในด้ำนทำงกำยภำพ เช่น ควำมช้ืน สี และกลิ่น รวมถึงคุณภำพทำงเคมี เช่น สำรตกค้ำงหรือสำรปรุง
แต่งที่อำจมีผลกระทบต่อสุขภำพผู้บริโภค (McClements, 2017) สุดท้ำยนี้ กำรบูรณำกำรควำมรู้ด้ำนเคมีและ
อำหำรเปิดโอกำสให้มีกำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ที่สำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรของตลำดได้ดี
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อัล-นูร 

ยิ่งขึ้น เช่น ผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพหรืออำหำรส ำหรับกลุ่มเป้ำหมำยเฉพำะ (Drewnowski & Almiron-
Roig, 2010) กำรบูรณำกำรควำมรู้ด้ำนเคมีและอำหำรจึงเป็นเครื่องมือที่ส ำคัญในกำรสร้ำงสรรค์และพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีคุณภำพสูง ตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภค และส่งเสริมสุขภำพในระยะยำว (Micha 
et al., 2017). กำรศึกษำน้ีมุ่งเน้นกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตคุกกี้อินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำ โดยใช้ควำมรู้ทำง
เคมีเป็นพื้นฐำนในกำรเลือกใช้วัตถุดิบและก ำหนดกระบวนกำรผลิต เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภำพสูง มีคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรที่เหมำะสม และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค กำรวิจัยนี้จึงเป็นตัวอย่ำงของกำรบูรณำกำรกำร
เรียนรู้เคมีเข้ำกับกำรพัฒนำอำหำรเพื่อสุขภำพ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่ออุตสำหกรรมอำหำรและสุขภำพใน
อนำคต  
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อบูรณำกำรกำรเรียนรู้เคมีในกำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรใช้กล้วยน้ ำว้ำและอินทผำลัมต่อ

กำรลดปริมำณน้ ำตำลในคุกกี้ 
2. เพื่อประเมินคุณภำพอำหำรทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้กล้วยน้ ำว้ำและคุกกี้ อินทผำลัม

และคุณภำพทำงเคมี และทำงกำยภำพ 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
1. กำรวิจัยน้ีมุ่งเน้นไปที่กำรบรูณำกำรกำรเรียนรูเ้คมใีนกระบวนกำรพัฒนำสูตรคุกกี้ทีเ่หมำะสม โดยใช้

กล้วยน้ ำว้ำและอินทผำลัมเป็นส่วนผสมหลัก เพื่อศึกษำแนวทำงในกำรลดปริมำณน้ ำตำลในผลิตภัณฑ์อำหำร 
2. กำรวิจัยจะท ำกำรประเมินคุณภำพอำหำรทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้จำกกล้วยน้ ำว้ำและ

อินทผำลัม รวมถึงกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมีและทำงกำยภำพของคุกกี้ที่พัฒนำข้ึน โดยใช้มำตรฐำนทำง
วิชำกำรเพื่อให้ได้ผลลัพธ์ที่เช่ือถือได้ 

 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1. ผู้บริโภคสำมำรถบริโภคผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีปริมำณน้ ำตำลที่เหมำะสมเพื่อลดควำมเสี่ยงในกำรเกิด

โรค 
2. ได้ทรำบผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัส ระหว่ำง

คุกกี้ที่ใช้น้ ำตำลทรำยกับคุกกี้ที่ใช้กล้วยน้ ำว้ำและคุกกี้ที่ใช้อินทผลัม 
3. นักศึกษำในสำขำวิชำเคมีสำมำรถประยุกต์ใช้กำรวิจัยในกำรบูรณำกำรเรียนกำรสอนโดยกำรพัฒนำ

หลักสูตรที่เน้นควำมรู้ทำงเคมีร่วมกับสำขำอื่น ๆ ผ่ำนโครงกำรวิจัยแบบมีส่วนร่วม กำรสร้ำงสรรค์ผลิตภัณฑ์
ใหม่ และกำรใช้เทคโนโลยีเพื่อเพิ่มประสิทธิภำพในกำรเรียนรู้ โดยมุ่งหวังที่จะตอบสนองต่อปัญหำสังคมและ
ส่งเสริมกำรคิดวิเครำะห์อย่ำงมีประสิทธิภำพในกระบวนกำรศึกษำ 

 

วิธีการด้าเนินการวิจัย 
1. กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนคุกกี้ปั้นและสูตรกำรใช้กล้วยน้ ำว้ำและอินทผลัมในกำรลดปริมำณน้ ำตำลใน

คุกกี้ ข้ันตอนแรกของกำรวิจัยน้ีเริ่มด้วยกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนของคุกกี้ปั้นจ ำนวน 1 สูตร เพื่อใช้เป็นพื้นฐำนใน
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อัล-นูร 

กำรพัฒนำสูตรใหม่ โดยมีกำรทดลองพัฒนำ 2 สูตรเพิ่มเติมโดยใช้อินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำแทนที่น้ ำตำลใน
คุกกี้ ในแต่ละกระบวนกำรทดลองนี้ มีกำรบูรณำกำรควำมรู้ทำงเคมี เช่น กำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีของ
วัตถุดิบและผลของกำรเปลี่ยนแปลงปรมิำณน้ ำตำลในสตูรคุกกี้ เมื่อพัฒนำสูตรเรียบร้อยแล้ว ได้ท ำกำรประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยใช้
วิธีกำรประเมินแบบ 5-Point Hedonic Scale ซึ่งมีผู้เข้ำร่วมกำรทดลองชิมจ ำนวน 25 คน จำกกลุ่มนักศึกษำ
และบุคลำกรในมหำวิทยำลัยฟำฏอนี จังหวัดปัตตำนี ทั้งนี้ มีกำรอบรมผู้เข้ำร่วมเพื่อให้กำรทดสอบมีควำม
แม่นย ำและเป็นมำตรฐำน 

       2. กำรศึกษำปริมำณกำรใช้อินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำในกำรลดปริมำณน้ ำตำล  กำรวิจัยนี้พัฒนำจำก
สูตรคุกกี้ที่ใช้น้ ำตำลทรำยแดงและน้ ำตำลไอซิ่งเปน็วัตถุดิบหลัก โดยได้น ำอินทผลมัและกล้วยน้ ำว้ำอบแห้งมำใช้
เพื่อลดปริมำณน้ ำตำลในกำรผลิตคุกกี้ สูตรที่พัฒนำข้ึนประกอบด้วยกำรใช้อินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำในปริมำณ 
260 และ 410 กรัม ตำมล ำดับ โดยลดกำรใช้น้ ำตำลลงเหลือ 150 และ 0 กรัม ตำมล ำดับ กระบวนกำรนี้ยังคง
มีกำรบูรณำกำรควำมรู้ทำงเคมีเพื่อศึกษำและวิเครำะห์ผลที่เกิดข้ึน 

 3. กำรวิเครำะห์ค่ำทำงสถิติ ข้อมูลที่ได้จำกกำรทดสอบสูตรคุกกี้ทั้งสองจะถูกน ำมำวิเครำะห์เพื่อ
ทดสอบสมมติฐำนโดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ กำรวิเครำะห์ที่ใช้คือกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวนทำง
เดียว (One-way ANOVA in CRD) หรือ F-test และกำรเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยตำมวิธี Duncan Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเช่ือมั่น 95% (ซุลฟำร์ บำโด และ ซูซำนำ เบนมีนำ ,2562) 

4. กำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีของคุกกี้อินทผลัมและคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำทั้ง 4 สูตร หลังจำกพัฒนำสูตร
เสร็จสิ้น ได้ท ำกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีของคุกกี้แต่ละสูตร เช่น กำรวัดปริมำณควำมช้ืนตำมมำตรฐำน AOAC 
(2000) โดยแต่ละข้ันตอนมีกำรบูรณำกำรควำมรู้ทำงเคมีเพื่อประเมินคุณภำพ 

5. กำรวิเครำะห์ค่ำสี กำรวิเครำะห์ค่ำสีของคุกกี้อินทผลัมและคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำได้ท ำโดยใช้แถบเทียบสี 
เพื่อระบุช่ือสีของคุกกี้ที่ได้ เพื่อสะดวกเวลำผู้ประกอบกำรจะน ำไปใช้ และ กลุ่มวิสำหกิจชุมชนที่จะพัฒนำ  
(นำดียะฮ์ มะยูนุ และฮุสนำ ดำกอฮำ,2562) ซึ่งในข้ันตอนนี้ยังคงมีกำรบูรณำกำรควำมรู้ทำงเคมีในแต่ละ
กระบวนกำรศึกษำอย่ำงต่อเนื่อง 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
จำกกำรศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑฺ์คุกกี้อินผำลัมเเละคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำต่อกำรยอมรับทำงประสำท

สัมผัส ทำงเคมี เเละทำงกำยภำพ ท ำกำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรใช้กล้วยน้ ำว้ำและอินทผำลัมต่อกำรลด

ปริมำณน้ ำตำลในคุกกี้ โดยกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส และน ำคุกกี้อินทผำลัมและคุกกี้กล้วย

น้ ำว้ำมำวิเครำะห์หำคุณภำพทำงเคมี และทำงกำยภำพ คือ วิเครำะห์ปริมำณควำมช้ืน และวิเครำะห์ค่ำสี 

1. ผลกำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิต ผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ใช้อินทผลัม และกล้วยน้ ำว้ำในกำรลด 

ปริมำณน้ ำตำล ที่อัตรำส่วนระหว่ำง 260 : 150 กรัม และ 410 : 0 กรัม ตำมล ำดับ กำรพัฒนำคุกกี้โดยใช้

อินทผลัมในกำรลดปริมำณน้ ำตำล แสดงให้เห็นถึงผลกระทบที่มีต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในแต่ละสูตร โดย
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สูตรที่ 1 ใช้อินทผลัม 260 กรัม ต่อน้ ำตำล 150 กรัม พบว่ำมีลักษณะที่ปรำกฏที่น่ำรับประทำน สีเหลืองทอง

ตำมธรรมชำติ กลิ่นหอมของวำนิลำผสมกลิ่นเนย รสชำติหวำนก ำลังดี คะแนนควำมชอบโดยรวมอยู่ที่ 4.24 ซึ่ง

สอดคล้องกับกำรวิจัยที่พบว่ำกำรใช้อินทผลัมในผลิตภัณฑ์อบสำมำรถเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำรและช่วยในกำร

ลดน้ ำตำลได้ (Alkhalidy et al., 2021; Karam et al., 2022) ในส่วนของสูตรที่ 2 ซึ่งใช้อินทผลัม 410 กรัม 

ต่อน้ ำตำล 0 กรัม มีลักษณะผิวคุกกี้ค่อนข้ำงขรุขระ สีเข้มกว่ำ กลิ่นของแป้งมำกกว่ำวำนิลำ และรสชำติ

ค่อนข้ำงจืด คะแนนควำมชอบโดยรวมอยู่ที่ 3.18 ซึ่งบ่งช้ีว่ำกำรใช้อินทผลัมในปริมำณที่มำกข้ึนอำจส่งผลต่อ

ควำมพึงพอใจของผู้บริโภค (Smadi et al., 2020) กำรศึกษำเพิ่มเติมยังแสดงให้เห็นว่ำ อินทผลัมมีประโยชน์

ทำงโภชนำกำรสูง ซึ่งรวมถึงไฟเบอร์ แร่ธำตุ และสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ซึ่งสำมำรถช่วยลดควำมเสี่ยงของ

โรคหัวใจและโรคเบำหวำนได้ (Nour et al., 2023)นอกจำกนี้ กำรปรับสูตรและสัดส่วนของวัตถุดิบใน

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น คุกกี้ สำมำรถส่งผลต่อคุณสมบัติทำงกำยภำพและทำงประสำทสัมผัสได้ เช่น ควำ ม

กรอบ ควำมนุ่ม และรสชำติ ซึ่งมีควำมส ำคัญต่อควำมพึงพอใจของผู้บริโภคและกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ในตลำด 

(Mansoori et al., 2021) 

 

 

 

 
  
                 ก     ข 
 

ภาพท่ี 1 รูปภำพแสดงผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ใช้อินทผำลัมในกำรลดปริมำณน้ ำตำล ทั้ง 2 สูตร  

(ก) สูตรที่ 1 ใช้อินทผลัมในกำรลดปริมำณน้ ำตำลที่อัตรำส่วนอินทผำลัม 260 กรัม น้ ำตำล 150   

กรัม   

(ข) สูตรที่ 2 คุกกี้ที่ใช้อินทผำลมัในกำรลดปริมำณน้ ำตำลที่อัตรำส่วนอินทผำลัม 410 กรัม น้ ำตำล 0 

กรัม 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้กล้วยน้ ำว้ำในกำรลดปริมำณน้ ำตำล คือ สูตรที่ 1 ใช้กล้วยน้ ำว้ำ 260 กรัมต่อ
น้ ำตำล 150 กรัม สูตรที่ 2 ใช้กล้วยน้ ำว้ำในกำรลดปริมำณน้ ำตำล ที่ปริมำณกล้วยน้ ำว้ำ 410 กรัม ต่อน้ ำตำล  
0 กรัม โดยสูตรที่ 1 จะมีลักษณะที่ปรำกฏที่น่ำรบัประทำน แต่ค่อนข้ำงหนำ สีเหลืองทองอ่อน กลิ่นหอมของวำ
นิลำผสมกล้วยน้ ำว้ำเล็กน้อย รสชำติหวำนก ำลังดี สม่ ำเสมอ ไม่หวำนโดด เนื้อสัมผัสยังไม่กรอบมำก คะแนน
ควำมชอบโดยรวมอยู่ที่ 4.16 สูตรที่ 2 จะมีลักษะที่ปรำกฏของผิวคุกกี้ค่อนข้ำงขรุขระ ไม่น่ำรับประทำน สีเข้ม
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กว่ำคุกกี้มำตรฐำน ได้กลิ่นของกล้วยน้ ำว้ำค่อนข้ำงชัดเจน รสชำติหวำนพอประมำณ เนื้อสัมผัสร่วนและมี
ควำมช้ืนผสมอยู่ คะแนนควำมชอบโดยรวมอยู่ที่ 3.40    
 

 
 

 

 

  

                   ก                    ข                                        
 

ภาพท่ี 2 รูปภำพแสดงผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ใช้อินทผำลัมในกำรลดปริมำณน้ ำตำล ทั้ง 2 สูตร  

(ก) สูตรที่ 1 คุกกี้ที่ใช้กล้วยน้ ำว้ำ ในกำรลดปริมำณน้ ำตำลในอัตรำส่วนกล้วยน้ ำว้ำ 260 กรัม น้ ำตำล  

                150 กรัม  
(ข) สูตรที่ 2 คุกกี้ที่ใช้กล้วยน้ ำว้ำ ในกำรลดปริมำณน้ ำตำลที่อัตรำส่วนกล้วยน้ ำว้ำ 410 กรัม น้ ำตำล 

0 กรัม 

2. ผลกำรศึกษำกำรยอมรับจำกผูบ้รโิภคที่มีต่อคุกกี้อินทผลัม และคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำ 

    ผลกำรทดสอบควำมชอบของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้อินทผลัม และคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำ โดยใช้วิ ธี 5 - 
point hedonic scale สอดคล้องกับบทวิจัยของ วิภำวรรณ วงศ์สุดำลักษณ์ (2559) โดยเลือกท ำคุกกี้ทั้ง 4 
สูตร พบว่ำ ไม่มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p >0.05) ในทุกลักษณะได้แก่ ลักษณะที่ปรำกฏ สี 
กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม เมื่อเปรียบเทียบทั้ง 4 สตูร มีคะแนนควำมชอบของทุกลักษณะ
ไม่แตกต่ำงกันทั้ง 4 สูตร อยู่ในระดับปำนกลำงถึงชอบ ดังแสดงในตำรำงที่ 1 
   

ตารางท่ี 1 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของคุกกี้อินทผำลัมและคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำ 

   หมำยเหตุ : (a-b) ค่ำเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละสุดในแนวนอนที่มีตัวอักษรต่ำงกันหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ (p≤0.05) 

คุณลักษณะ 
                คุกก้ีอินทผาลัม                           คุกก้ีกล้วยน้้าว้า 
      สูตรท่ี 1                สูตร 2                สูตรท่ี 1               สูตรท่ี 2 

ลักษณะทีป่รำกฏ           4.16 ± 0.80a         3.64 ± 0.56b       4.08 ± 0.75a        3.60 ± 0.50b 
ส ี                            4.12 ± 0.52a         3.72 ± 0.67b       4.04 ± 0.73a        3.72 ± 0.67b 
กลิ่น                          3.84 ± 0.89a        3.28 ± 0.84b       4.04 ± 0.73a        3.60 ± 0.76b 
รสชำติ                       4.32 ± 0.98a        2.88 ± 0.88b        4.08 ± 0.90a       3.08 ± 0.90b 
เนื้อสมัผสั                    4.04 ± 0.67a        3.04 ± 0.93b       3.76 ± 0.92a        3.20 ± 0.76b 
ควำมชอบโดยรวม          4.24 ± 0.72a        3.18 ± 0.69b       4.16 ± 0.68a        3.40 ± 0.64b 
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 ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และเนื้อสัมผัส ของ คุกกี้อินทผลัมสูตรที่ 1 ได้รับกำรยอมรับจำกผู้
ประเมินมำกกว่ำสูตรที่ 2 โดยควำมชอบโดยรวมส ำหรับสูตรที่ 1 อยู่ที่ 4.24 ขณะที่สูตรที่ 2 อยู่ที่ 3.18 ส ำหรับ
คุกกี้กล้วยน้ ำว้ำ สูตรที่ 1 มีคะแนนควำมชอบโดยรวมอยู่ที่ 4.16 และสูตรที่ 2 ที่ 3.40 คะแนน กำรยอมรับที่สูง
กว่ำในสูตรที่ 1 ทั้งในคุกกี้อินทผลัมและคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำอำจเกิดจำกกำรปรับใช้ อินทผลัมและกล้วยน้ ำว้ำ ใน
สัดส่วนที่สมดุลกับน้ ำตำลและวัตถุดิบอืน่ ท ำให้รสชำติและกลิ่นมีควำมหวำนละมุนและพอดี ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
มีควำมชอบจำกผู้บริโภคมำกกว่ำ สูตรที่ 2 ที่ใช้อินทผลัมในปริมำณมำกข้ึนแต่ลดน้ ำตำลลงทั้งหมด ซึ่งอำจท ำ
ให้รสชำติค่อนข้ำงจืดหรือเนื้อสัมผัสไม่คงตัว (Alkhalidy et al., 2021; Smadi et al., 2020) จำก
กำรศึกษำ Alkhalidy et al. (2021) และ Smadi et al. (2020) พบว่ำ กำรลดปริมำณน้ ำตำลในคุกกี้โดยใช้
อินทผลัมสำมำรถท ำได้ แต่ต้องระวังในเรื่องของควำมสมดุลของวัตถุดิบ เนื่องจำกอินทผลัมมี น้ ำตำลธรรมชำติ
สงู แต่รสชำติอำจไม่กระจำยทั่วถึงเท่ำกับน้ ำตำลในบำงกรณี ท ำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะหวำนไม่สม่ ำเสมอในแต่
ละช้ิน นอกจำกนี้ สูตรที่มี  อินทผลัมในปริมำณมำก อำจท ำให้เกิด กำรเปลี่ยนแปลงในเนื้อสัมผัสและ
กลิ่น เนื่องจำกส่วนประกอบน้ ำตำลธรรมชำติในอินทผลัมอำจท ำให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้มีควำมร่วนหรือขรุขระ
มำกขึ้น และกลิ่นแป้งอำจชัดเจนกว่ำ (Mansoori et al., 2021) กำรพัฒนำ คุกกี้เพื่อสุขภำพ ที่ลดน้ ำตำลแต่
ยังคงมีรสชำติและคุณภำพที่ดีจึงต้องพิจำรณำควำมสมดุลในทุกองค์ประกอบ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่ำทำง
โภชนำกำรและควำมชอบจำกผู้บริโภคอย่ำงสูงสุด 

1. ผลกำรศึกษำปริมำณควำมช้ืนในผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้กล้วยน้ ำว้ำและอินทผลัมในกำรลดปริมำณ 

น้ ำตำลทรำยแดงและน้ ำตำลไอซิ่ง 

ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมีของคุกกี้อินทผลัมและคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำทั้ง 4 สูตร น ำมำวิเครำะห์หำ

คุณภำพทำงเคมี พบว่ำ มีปริมำณควำมช้ืน ดังตำรำง 
 

ตารางท่ี 2 ผลกำรวิเครำะห์ค่ำควำมช้ืน 

องค์ประกอบทางเคมี                                                   ผลการวิเคราะห์ 

 
วิเครำะห์ปริมำณควำมช้ืน 
(ร้อยละ) 

           คุกก้ีอินทผาลัม                          คุกก้ีกล้วยน้้าว้า 
สูตรท่ี 1              สูตรท่ี 2             สูตรท่ี 1                สูตรท่ี 2 

1.04 ± 0.05        1.68± 0.06        1.18± 0.05            1.73± 0.06         
 

คุกกี้ที่ใช้อินทผำลัมและกล้วยน้ ำว้ำอบแห้ง 410 กรัม ในกำรลดปริมำณน้ ำตำล มีค่ำควำมช้ืนร้อย 

1.68± 0.06 และ 1.73± 0.06 ตำมล ำดับ พบว่ำปริมำณค่ำควำมช้ืนในคุกกี้มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนเนื่องจำกในเนื้อ

อินทผำลัมและกล้วยน้ ำว้ำอบแห้งยังคงมีปริมำณควำมช้ืนอยู่ เมื่อเติมเนื้ออินทผำลัมและกล้วยน้ ำว้ำในปริมำณ

มำกขึ้น จึงมีค่ำควำมช้ืนที่เพิ่มข้ึนกว่ำคุกกี้ที่ใช้อินทผำลัมและกล้วยน้ ำว้ำในปริมำณ 260 กรัม ที่มีค่ำควำมช้ืน

เพียงร้อยละ 1.04 ± 0.05 และ 1.18± 0.05 ตำมล ำดับ ซึ่งสอดคล้องกับงำนวิจัยของธิดำรัตน์ เปรมประสพ

โชค ศศิธรจำนเก่ำ และประไพรภัส ทำน้อย (2559) เมื่อทดแทนน้ ำตำลทรำยด้วยกล้วยน้ ำว้ำเข้ำไปในสูตรคุกกี้
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มำกข้ึน ปริมำณควำมช้ืนและปริมำณเส้นใย ของคุกกี้มีแนวโน้มมำกข้ึนอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ ( p≤0.05) 

จำกส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม ระบุค่ำควำมช้ืนของคุกกี้ต้องไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก กำร

ทดสอบให้ปฏิบัติตำม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่ำ (มผช.118/2555) 

2. กำรวิเครำะห์ค่ำสีของคุกกี้อินทผำลัม และคุกกี้กล้วยน้ ำว้ำโดยใช้แถบเทียบสี เพื่อระบุช่ือสีของคุกกี้ 

    

            ก           ข 

ภาพท่ี 3 รูปภำพแสดงกำรวิเครำะห์ค่ำสีของผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ใช้อินทผำลัมในกำรลดปริมำณน้ ำตำล ทั้ง 2 สูตร  

 

 

 
 

    

            ก          ข 

ภาพท่ี 4 รูปภำพแสดงกำรวิเครำะห์ค่ำสีของผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ใช้กล้วยน้ ำว้ำในกำรลดปริมำณน้ ำตำลทั้ง 2 สูตร  

 จำกกำรวิเครำะห์ค่ำสี พบว่ำคุกกี้อินทผำลัมสูตรที่ 1 จะอยู่ในสีของ Moderate Yellow ระดับ B จะ

มีสีที่อ่อนกว่ำคุกกี้อินทผำลัมสูตรที่ 2 ซึ่งจะอยู่ในสีของ Moderate Yellow ระดับ A และกำรเทียบสีของคุกกี้

กล้วยน้ ำว้ำสูตรที่ 1 จะอยู่ในสีของ Pale Yellow คุกกี้กล้วยน้ ำว้ำสูตรที่ 2 อยู่ในสีของ Light Yellow ซึ่งจะอยู่

ในระดับ C ที่ระดับเดียวกัน 

กำรบูรณำกำรควำมรู้ทำงเคมีสำมำรถท ำได้ในหลำยประเด็น ดังนี้ กำรศึกษำและควบคุมปริมำณ

น้ ำตำลในผลิตภัณฑ์ ควำมรู้ทำงเคมีเกี่ยวกับน้ ำตำลและสำรให้ควำมหวำนจำกธรรมชำติ เช่น อินทผลัม มี

ควำมส ำคัญในกำรปรับปรุงสูตรคุกกี้เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมำณน้ ำตำลลดลง กำรศึกษำเกี่ยวกับโครงสร้ำง

โมเลกุลของน้ ำตำลและสำรให้ควำมหวำนอื่นๆ ช่วยให้สำมำรถเลือกใช้และปรับปริมำณส่วนผสมได้อย่ำง

เหมำะสม เพื่อรักษำควำมหวำนที่เหมำะสมโดยไม่ส่งผลต่อรสชำติหรือคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ( Ibrahium, 

Hegazy, & Amin, 2016) กำรวิเครำะห์ควำมช้ืนในผลิตภัณฑ์ กำรวิเครำะห์ควำมช้ืนเป็นกระบวนกำรทำงเคมี
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ที่ส ำคัญในกำรประเมินคุณภำพของคุกกี้ ควำมรู้เกี่ยวกับควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำมช้ืนและโครงสร้ำงเคมีของ

วัตถุดิบช่วยให้สำมำรถควบคุมควำมช้ืนในผลิตภัณฑ์ได้ดี เพื่อป้องกันกำรเสื่อมสภำพของผลิตภัณฑ์และรักษำ

ควำมกรอบของคุกกี้ (Su & Flores, 2017) กำรวิเครำะห์สีของผลิตภัณฑ์ กำรวิเครำะห์สีสำมำรถเช่ือมโยงกับ

ปฏิกิริยำทำงเคมี เช่น ปฏิกิริยำ Maillard ซึ่งเกิดข้ึนระหว่ำงกระบวนกำรอบ กำรท ำควำมเข้ำใจเคมีของกำร

เกิดสีในอำหำรช่วยให้สำมำรถปรับอุณหภูมิและเวลำกำรอบให้เหมำะสม เพื่อให้ได้คุกกี้ที่มีสีสันที่พึงประสงค์

และสม่ ำเสมอ (Ghoshal & Gupta, 2015) กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและกำรปรับปรุงสูตร กำร

ทดลองปรับสูตรด้วยกำรเพิ่มหรือลดปริมำณอินทผลัมและน้ ำตำลสำมำรถอธิบำยได้ด้วยควำมรู้ทำงเคมี เ ช่น 

กำรละลำยของน้ ำตำล ควำมสำมำรถในกำรยึดเกำะของแป้ง และกำรกระจำยตัวของส่วนผสมภำยในคุกกี้ ซึ่ง

ส่งผลต่อรสชำติและเนื้อสัมผัสที่แตกต่ำงกัน ควำมเข้ำใจในเคมีของส่วนประกอบเหล่ำน้ีจะช่วยในกำรปรับปรุง

สูตรให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภำพที่ดีข้ึน (Noor Aziah, Mohamad Noor, & Ho, 2012) กำรควบคุมคุณภำพโดยใช้

เทคนิคทำงเคมี ควำมรู้เกี่ยวกับเทคนิคทำงเคมีในกำรวิเครำะห์คุณภำพ เช่น กำรตรวจหำปริมำณน้ ำตำลหรือ

ควำมช้ืน สำมำรถน ำมำใช้ในกำรควบคุมคุณภำพของผลิตภัณฑ์ในกระบวนกำรผลิต เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี

คุณภำพคงที่และตรงตำมควำมต้องกำรของตลำด (Katz, Doughty, & Ali, 2011)  
 

ข้อเสนอแนะของการวิจัย 
1. ควรมีกำรศึกษำเพิ่มเติมในเรื่อง กำรเลือกผลไม้ในกำรท ำผลิตภัณฑ์คุกกี้ เพรำะผลไม้บำงชนิดมี

ควำมช้ืนมำก ท ำให้คุกกี้ไม่กรอบ และมีควำมช้ืน 
2. ควรมีกำรศึกษำวิธีกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์คุกกี้กล้วยน้ ำว้ำและคุกกี้อินทผลัมเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มี

อำยุกำรเก็บรักษำที่เพิ่มข้ึน 
 3. เมื่อน ำไปศึกษำวิเครำะห์ค่ำควำมช้ืน ควรท ำกำรวิเครำะห์ด้วยวิธีกำรทดสอบแบบ 3 ซ้ ำ 
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