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บทคัดยอ  

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค  1)  เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ

คุกก้ีเนยเสริมผักหวานปา  และ  2)  เพ่ือศึกษาความพึงพอใจ

ที่มีตอคุกก้ีเนยเสริมผักหวานปา  กลุมตัวอยางท่ีใชในการ

วิจัย  ไดแก  ครู  นักเรียน  และนักศึกษา  สาขาวิชาอาหาร

และโภชนาการ  จํานวน  60  คน  ไดมาโดยการสุมตัวอยาง

แบบงาย  เครื่องมือที่ใชในการวิจัย  คือ  คุกกี้เนยเสริม

ผักหวานปาที่พัฒนาขึ้น และแบบประเมินความพึงพอใจที่มี

ตอคุกก้ีเนยเสริมผักหวานปา  และการวิเคราะหขอมูลทาง

สถิติโดยใชคาเฉลี่ย  และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   

 ผลการวิจัย  พบวา  1)  ผลการพัฒนาสูตรไดสูตรที่  3 

โดยคุกกี้ท่ีพัฒนามีเนื้อสัมผัสของคุกกี้แนน  รวนนอย สี

น้ําตาลทอง  กลิ่นหอมเนย  มีรสเค็มเล็กนอย  และ 2)  

ผลการประเมินความพึงพอใจตอคุกกี้เนยเสริมผักหวานปา

โดยภาพรวม  พบวา  มีความพึงพอใจระดับมาก  

 

คําสําคัญ : การพัฒนา, ผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริม   

ผักหวานปา 
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Abstract 

 The objectives of this research were 1) to 

develop Butter Cookie with Wild Melientha suavis 

and 2) to study the satisfaction with  Butter  Cookie  

in the  research  were  teachers, students  in  the  

Food and Nutrition department by simple 

random sampling of 60 people. The research 

instruments consisted  of  Butter  Cookie with 

Wild Melientha suavis and the satisfaction  

questionnaire  towards  Butter  Cookie  with  Wild  

Melientha  suavis. The  data  were   analyzed  by  

using  statistics  such as  mean  (xത)  and  standard  

deviation (S.D.). 

 The results of the research showed that 1) The 

result of formula development has been 

formulated at 3. The developed cookies have a 

firm, slightly crumbly texture, golden brown, 

buttery aroma, slightly salty. and 2) the overall 

satisfaction towards Butter Cookie with Wild 

Melientha  suavis  was  found  to  be  at  a  high 

level.  

 

Keywords : Develop, Butter Cookie with Wild 

Melientha  suavis                                                                                                                             
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1.  บทนํา 

 คุกกี้  (cookie)  เปนขนมอบช้ินเล็ก ๆ รูปรางแบน  

ทําจากแปงสาลีท่ีมีขนาด  รูปราง  กลิ่น  รส  แตกตางกัน 

ขึ้นอยูกับชนิดของคุกกี้  สวนผสมของคุกกี้จะประกอบดวย

แปงสาลี  เนย  น้ําตาล  ไข  นม  และสวนผสมอื่นท่ีเปน

ประโยชนตอรางกายเพราะแปงและนํ้าตาลใหสารอาหาร

และคารโบไฮเดรต  นม  ไข   ใหสารอาหารโปรตีน      

เกลือแรและไขมัน  เนยใหสารอาหารไขมัน  ทั้งนี้  คุกก้ี

แบงประเภทได  2  วิธี คือ แบงตามวิธีการทํารูปทรง 

(method  of  shaping)  และแบงประเภทตามเครือ่งปรงุ 

(ingredients) ซึ่งจากการศึกษางานวิจัยเ ก่ียวกับการ

พัฒนาในสวนเครื่องปรุงของคุกกี้ ดังเชนนราธิป ปุณเกษม  

(2559) ได ทําการพัฒนาคุกกี้ เนยสดเสริมใยอาหาร

จากอัลเบโดของสมโอ  รวมท้ัง  คฑามาศ  เขาเมือง  และ

นอมจิตต  สุธีบุตร  (2563)  ไดพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เนย

สดเสริมงาขี้มอน  ตางก็พบวาเปนการนําเอาวัตถุดิบที่เปน

การเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับคุกกี้  จากขอมูลนี ้

ทําใหเห็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้  เปนการ

ตอบสนองการสงเสนชริมสุขภาพของผูบริโภค   

 อยางไรก็ตาม  วัตถุดิบท่ีนาสนใจในการเสริมคุณคา

ทางโภชนาการอีกอยางก็คือ  ผักหวานปา  (Melientha 

suavis)  เปนผักพื้นบานของไทยที่ขึ้นเองตามปาราบมีทุก

ภาคในประเทศไทย  ลักษณะเปนไมยืนตนขนาดยอมถึง

ขนาดกลางใบใหญยาวคลายใบมะตูมผิวขาวนวล ผลกลม  

ขนาด เล็ ก  สี แดง ใบอ อน ใช รั บประทานได  เ ช น              

ใบผักหวานบาน แตรสหวานด ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี  1  ภาพผกัหวานปา 
(ที่มา: https://health.kapook.com/view138926.html) 

 

 ผักหวานเปนผักทีมีคุณคาทางโภชนาการและแหลง

ของสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญ  เชน  เบตาแคโรทีน 

วิตามินเอ  วิตามินซีและสารประกอบฟนอลิก  ซึ่งเปนท่ี

ทราบกันดีอยูแลววาสารตานอนุมูลอิสระเปนตัวกอใหเกิด

ความเสียสมดุลในรางกาย  อีกทั้งผักหวานยังอุดมไปดวย

แคลเซียมและฟอสฟอรัสที่ชวยในการบํารุงกระดูกและ  

ฟนใหแข็งแรง  ชวยในการยืด  หดของกลามเนื้อใหมี

ประสิทธิภาพดีขึ้น  (ศจี  สุวรรณศรี , 2551)  ทั้ งนี้  

สรรพคุณของผักหวานปา  ถือวาเปนเครื่องยาไทยจําพวก

ผัก  จะใชสวนรากมาทํายารากมีรสเย็นสรรพคุณ  แกไอ 

แกดีพิการ  แกเชื่อมมัว  แกรอนในกระหายนํ้า  แก

กระสับกระสาย  พบวาผักหวานปาจัดเปนท้ังอาหารและ

ยาประจําฤดูรอน  แกอาการของธาตุไฟไดตามแพทยแผน

โดยสวนยอดนิยมนํามาปรุงอาหารมีรสหวานกรอบ  

ชวยแกรอนในกระหายน้ํา และระบายความรอนหรือใช

ปรุงเปนยาเขียวเพ่ือลดไข  ลดความรอน  จากขอมูล

ดังกลาวจึงถือวาคุณคาทางนาการของผักหวานปาในการ

นําเปนสวนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีที่สงเสริม

คุณคาทางโภชนการไดเปนอยางด ี

 ดังนั้น  ผูวิจัยจึงไดคิดคนหาสวนผสมในการพัฒนา

คุกกี้เนยใหแตกตาง  และมีความโดดเดน  โดยการใช

ผักหวานปาเปนสวนผสมเพ่ิมเติม อีกทั้งเพ่ือเพ่ิมคุณคาทาง

โภชนาการ นอกจากจะไดรับสารอาหารที่เปนประโยชนแลว

ยังเปนการเพ่ิมคุณคาของผักหวานปาอีกดวย 

   

2.  วัตถุประสงคการวิจัย 

 2.1 เพ่ือพัฒนาสูตรการทําผลิตภัณฑคุกก้ีเนยเสริม

ผักหวานปา  

 2.2 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอคุกก้ีเนยเสริม

ผักหวานปา 

 

3. สมมติฐานของการวิจัย  

 คุกกี้เนยเสริมผักหวานปาที่พัฒนาสูตรใหม  ไดรับ

ความพึงพอใจในระดับมาก 
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4. กรอบแนวคิดการวิจัย  

       ตัวแปรตน                              
  

ภาพท่ี 2 ภาพกรอบแนวคิดการวิจัย 

 

5. วิธีการดําเนินการวิจัย 

 การวิจัยในครั้งนี้ เปนงานวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

คุกกี้เนยเสริมผักหวานปาโดยผูวจิัยไดมีการดําเนินการวจิยั  

ดังตอไปนี้    

 5.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

  5.1.1 ประชากรที่ใชในการวิจัยครั้งนี้  คือ  ครู 

นักเรียน  และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุร ี จํานวน  150  คน  

  5.1.2 กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย  ไดแก  ครู  

นักเรียนและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี  โดยวิธีทําการเปดตาราง

สัดสวนสุมตัวอยางของเครจซี่และมอรแกน  (Krejcie & 

Morgan, 1970, pp. 607-610) ที่ ร ะ ดั บความ เชื่ อมั่ น  

รอยละ  95  โดยการสุมตัวอยางแบบงาย  ไดกลุมตัวอยาง

ตามสัดสวนจํานวนครู  นักเรียนและนักศึกษา สาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ จํานวน 60 คน 

 5.2  เครื่องมือที่ใชในการวจิัย 

  5.2.1 ผลิตภัณฑคุกก้ีเนยเสริมผักหวานปาที่

พัฒนาสูตรขึ้นใหม 

  5.2.2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค

ที่มีผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริมผักหวานปา  โดยแบงเปน  2  

ตอน คือ 

  ตอนที่   1  เปนแบบตรวจสอบรายการ  

(checklist) เก่ียวกับสถานภาพของผูตอบแบบถาม  จํานวน  

4  ขอ  ไดแก  เพศ  อายุ  วุฒิการศึกษา  และสถานภาพ

   

  ตอนท่ี  2  เปนแบบมาตราสวนประมาณคา  

(rating scale)  ชนิด  5  ระดับ  มีรายการประเมิน  5  ขอ 

  5.3  การสรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

  ผูวิจัยไดดําเนินการสรางเครื่องมือตามขั้นตอน 

ดังตอไปนี้ 

  5.3.1 ศึกษาเอกสาร  ตํา ราและงานว ิจ ัยที่

เกี่ยวของ 

  5.3.2 ดําเนินการจัดทําผลิตภัณฑคุกก้ีเนยเสริม

ผักหวานปาที่พัฒนาสูตรใหม  โดยนําองคความรูที่ไดจาก

การศึกษาคนควาและขอคําแนะนําจากผูทรงคุณวุฒิ     

มาประกอบการดําเนินการ  และปรับปรุงแกไขจนได

ผลิตภัณฑที่สมบูรณ  แลวนําไปศึกษาความพึงพอใจจาก

กลุมตัวอยางที่ใชในการวจิัยครั้งนี ้

  5.3.3 ดําเนินการจัดสรางเครื่องมือแบบสอบถาม

ความพึงพอใจที่มีตอคุกกี้เนยเสริมผักหวานปา  จํานวน

รายการประเมิน  5  ขอ  

5.3.4 นํ า เครื่ องมื อที่ ปรั บปรุ งแก ไขแล วให

ผูทรงคุณวุฒิ จํานวน  3  ทาน  ตรวจสอบความเที่ยงตรง  

(validity) ของรายการประเมินความพึงพอใจ  เพ่ือหาความ

สอดคลองในดานโครงสรางความเที่ยงตรงในดานเนื้อหา  

และความถูกตองของการใชภาษา  แลวนํามาหาคาดัชนีความ

สอดคลองของเครื่องมือ  (index  of  item  objectives  

congruence : IOC)  มีผลอยูระหวาง 0.66 - 1.00 

5.3.5 นําเครื่องมือที่ไดปรับปรุงจากคําแนะนํา

ของผูทรงคุณวุฒิ  แลวไปทดลองใช  (try Out)  กับกลุม

ตัวอยาง  ที่ไมใชกลุมตัวอยางท่ีใชจริง  จํานวน  30  คน 

แลวนําขอมูลมาวเิคราะหหาคาความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม  

(reliability)  โดยใชคาสัมประสิทธิ์แอลฟา  (α- coefficient) 

ของครอนบัค  (Cronbach)  พบวา  มีคาเช่ือมั่นเทากับ  0.94 

 5.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 

  ผู วิ จั ย ไ ด ดํ า เ นิ นการ รวบรวมข อมู ล โดยใช

แบบสอบถามความพึงพอใจหลังจากใชทดลองชิมคุกกี้เนย

เสริมผักหวานปาจากกลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยครั้งนี้  

จํานวน 60 คน 

 

 

 

 
คุกกี้เนยเสริม

ผักหวานปา 

ที่พัฒนาสูตร

ใหม 

1. สูตรผลิตภัณฑคุกกี้ 

    เนยเสริมผักหวานปา 

2. ความพึงพอใจที่ม ี

    ตอคุกกี้เนยเสรมิ 

    ผักหวานปา  

ตัวแปรตาม 
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  5.5 การวิเคราะหขอมูล 

  การวิเคราะหขอมูลสําหรับการวิจัยในครั้งนี้  

ผูวิจัยดําเนินการวเิคราะหขอมูล  ดังตอไปนี ้

  5.5.1 ทํ า ก าร วิ เ ค ร า ะห ข อ มู ล ด ว ย เ ค รื่ อ ง

คอมพิวเตอรโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิต ิ

 5.5.2 วิ เ ค ราะห โ ดยการแจกแจ งค ว า มถี่  

(frequency) และรอยละ  (percentage)  

 5.5.3 วิเคราะหระดับความพึงพอใจที่มีตอไสอั่ว

พริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  โดยการนํามาหาคาเฉลี่ย 

( mean  ห รื อ   xത  แ ล ะ ส ว น เ บี่ ย ง เ บนมาต ร ฐาน  

(Standard  deviation  หรือ  S.D.)  จําแนกเปนรายขอ 

โดยใชเกณฑการแปลความหมายของเบสต  (Best, 1981, 

p. 195) 

 5.6 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 

  ในการวิจัยโดยใชสถิติในการวิจัย  ไดแก  สถิติที่

ใชหาคุณภาพของเครื่องมือ  และสถิติพ้ืนฐาน  

 

6.  ผลการวิจัย 

 6.1 ผลการพัฒนาสูตรที่ไดรับการยอมรบั  คือ     สูตร

ที่   3  โดยมีสวนผสม  ไดแก  แปงสาลี  600  กรัม       

เนยสด  500  กรัม  น้ําตาลไอซิ่ง  300  กรัม  ไขไก        

1  ฟอง  นมผง  50  กรัม  และผักหวานปาแหง  100 

กรัม  ตามอัตราส วนท่ีไดมาตรฐาน  โดยการผ าน

กระบวนการผลิตตามลําดับขั้นตอนดังนี ้

 
 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพท่ี  3  ภาพชั้นตอนการดําเนินการ 

 สําหรับผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริมผักหวานปาที่พัฒนา

สูตรขึ้นนี้   ผูวิ จัยไดดําเนินการเสร็จสิ้น  ถือวาเปน

ผลิตภัณฑ  คุกกี้เนยเสริมผักหวานปาทางเลือกใหม  ท่ีมี

คุณคาทางโภชนาการ  ดังแสดงในภาพที่  4 

 

 

 

 

 

   

 

ภาพท่ี  4  ภาพคุกกี้เนยเสริมผักหวานปา 

 

 6.2  ผลการศึกษาความพึงพอใจที่มีตอคุกกี้เนยเสริม

ผักหวานปาของกลุมตัวอยาง  มีรายละเอียดดังแสดงใน

ตารางที่ 1 

 

ตารางที ่ 1  สรุปความพึงพอใจที่มีตอคุกกี้เนยเสริม   

                ผักหวานปา 

 
 

รายการประเมิน 
 

𝐱ത 
 

S.D. 
ระดบัความ

พึงพอใจ 

1. ความคิดสรางสรรค 4.52 0.50 มากที่สุด 

2. รูปแบบผลิตภณัฑ 3.94 0.64 มาก 

3. รสชาต ิ 4.09 0.68 มาก 

4. เน้ือสัมผสั 4.06 0.66 มาก 

5. คุณคาทาง 

   โภชนาการ 

4.16 0.67 มาก 

รวมเฉลี่ย 4.20 0.63 มาก 

     

 จากตารางที่  1  พบวา  ความพึงพอใจตอคุกกี้เนย

เสริมผักหวานปา  โดยภาพรวมมีความพึงพอใจอยูใน

ระดับมาก  (xത = 4.20 และ S.D.= 0.63)  เมื่อพิจารณา

รายขอ  โดยเรียงตามคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย  พบวา 

ดานนความคิดสรางสรรค  เปนลําดับแรก  อยูในระดับ

มากที่สุด  รองลงมา  ไดแก  ดานคุณคาทางโภชนาการ

เตรียมวัสดุตามอตัราสวน 

ปฏิบัติตามลําดับขั้นตอน 

ทดลอง และเก็บรวบรวมขอมูล 

วิเคราะหขอมูล สรุปผล อภิปรายผล 
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ดานรสชาติ  ดานเน้ือสัมผัส  และดานรูปแบบผลิตภัณฑ 

อยูในระดับมาก  ตามลําดับ  

 

7.  สรุปผลการวิจัย  

 7.1  ผลการพัฒนาคุกกี้เนยเสริมผักหวานปาไดสูตรที่ 

มีสวนผสมประกอบดวย  แปงสาลี  เนยสด  น้ําตาลไอซิ่ง 

ไขไก  นมผง  และผักหวานปาแหง  มีกระบวนการผลิต

ตามลําดับข้ันตอนทางโภชนาการ  ทําใหคุกก้ีมีสีเหลืองทอง

มีกลิ่นหอมของเนย  เนื้อสัมผัสแนนกรอบ  รวนนอยและมี

รสชาติเค็มเล็กนอย 

 7.2  ความพึงพอใจของกลุมตัวอยางที่มีตอคุกกี้เนย

จากผักหวานปา  โดยภาพรวม  พบวา  มีความพึงพอใจ

อยูในระดับมาก 

 

8.  อภิปรายผลการวิจัย 

 8.1  จากผลการดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เนย

จากผักหวานปา  เปนไปตามวัตถุประสงค  โดยใชสูตร    

ที่พัฒนาข้ึนใหม คือ แปงสาลี  600  กรัม  เนยสด 500 

กรัม  น้ําตาลไอซิ่ง 300  กรัม ไขไก 1 ฟอง นมผง 50 กรัม  

และผักหวานปาแหง  100  กรัม  ตามอัตราสวนที่ได

มาตรฐาน  โดยมีผลทําใหคุกกี้เนยท่ีไดมีสีเหลืองทอง กลิ่น

หอมของเนย  เนื้อสัมผัสแนนกรอบ  รวนนอยและ 

มีรสชาติเค็มเล็กนอยมีคุณคาทางโภชนาการไดสารอาหาร

ประเภทโปรตีนจากผักหวาน  ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย

ของนราธิป  ปุณเกษม  (2559) ที่ไดการพัฒนาคุกกี้เนย

สดเสริมใยอาหารจากอัลเบโดของสมโอพบวา  การเสริม

อัลเบโดไมมีผลตอคาความแข็งของคุกก้ีคาความสวาง

เพ่ิมขึ้น  แตมีคาสีแดง และคาสีเหลืองลดลงคุกกี้เสริม

อัลเบโดมีปริมาณไขมันและคารโบไฮเดรตลดลงและเพิ่ม

ปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑอัลเบโดไมมีผลตอปริมาณ

จุลินทรียท้ังหมด  ยีสตและราตามมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชนเชนเดียวกับคฑามาศ  เขาเมืองและนอมจิตต สุธบีุตร  

(2563) ที่พัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เนยสดเสริมงาขี้มอนก็

ไดผลการพัฒนาในดานคุณคาทางโภชนาการ เพ่ิมมูลคา

ของผลิตภัณฑคุกก้ีมากขึ้น  ซึ่งผลิตภัณฑคุกกี้เนยจาก

ผักหวานปาในครั้งนี้  ก็สามารถเกิดผลลัพธใน  ดานของ

รูปลักษณของผลิตภัณฑคุกก้ีที่คุณคาทางโภชนาการ   

และเพ่ิมมูลคาเพ่ิมขึ้นเชนกัน 

 8.2 จากผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุมตัวอยาง

ที่มีตอคุกก้ีเนยเสริมผักหวานปาโดยภาพรวม  พบวา      

มีความพึงพอใจอยูในระดับมาก  เมื่อพิจารณารายขอ  

โดยเรียงตามคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย  พบวา  ดานดาน

ความคิดสรางสรรค  เปนลําดับแรก  อยูในระดับมากที่สุด 

รองลงมา ไดแก  ดานคุณคาทางโภชนาการ  ดานรสชาติ  

ดานเนื้อสัมผัส และดานรูปแบบผลิตภัณฑ  อยูในระดับมาก 

ตามลําดับ  ทั้งนี้อาจเปนเพราะสวนผสมท่ีพัฒนาขึ้นครั้งน้ี 

ไดเพิ่มความแปลกใหม และการนําใชพืชผักที่มีประโยชน

และเสริมคุณคาทางโภชนาการในสวนผสม  ซึ่งหลักการที่

สําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑที่ตองคํานึงถึงความตองการ 

ความแปลกใหม  และคุณคาท่ีเพิ่มขึ้น  (ศจี สุวรรณศรี, 

2551)  ไดสงผลใหผูบรโิภคเกิดความพึงพอใจในระดบัมาก 

ซึ่งเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 

 

9. ขอเสนอแนะ  

 9.1 กระบวนการผลิตตองทําเปนขั้นตอน  เพื่อใหได

ผลิตภัณฑมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา  (อ.ย.) 

 9.2 ควรศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาจาก

ผักหวานปาเพราะผลิตภัณฑไมไดใสสารกันบูด 

 9.3 ควรมีการพัฒนาตอยอดโดยการใชผักตาง ๆ ท่ีมี

คุณคาทางโภชนาการโดยเฉพาะผักที่มีตลอดทั้งปเพื่อเปน

การลดตนทุน  
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