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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาปริมาณ

น้้ามันเมล็ดชาที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดและ
ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสดที่ใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนมาการีน โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design : CRD) ศึกษาน้้ามันเมล็ดชาใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 85, 100 และ 125 
กรัม (ร้อยละ 12.14, 14.29 และ 16.43) ทดแทนในมา
การีน ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-
point hedonic scales ผลการทดสอบ พบว่าปริมาณ
น้้ามันเมล็ดชาที่แตกต่างกัน มีผลต่อความชอบของ
ผู้บริโภค โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตรคุกกี้เนย
สดที่ใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนมาการีน 85 กรัม (ร้อยละ 
12.14) ในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด อยู่ในระดับชอบ
มาก ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.22 

ค้าส้าคัญ: น้้ามันเมล็ดชา, ทดแทนมาการีน, ผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสด 

 

 

 

 

Abstract 

          This research aims 1) to study the right 
amount of tea seed oil to make butter cookies 
and 
2) to study the satisfaction of consumers 
towards butter cookies which substituted 
margarine with tea oil. The study used 
Completely Randomized Design (CRD). The ratio 
of substitution of margarine with tea seed oil in 
butter cookies in 3 recipes which were 85, 100 
and 115 grams (12.14%, 14.29% and 16.43) 
respectively. The sensory test used 5-point 
hedonic scales. The result of the study showed 
that the satisfaction of the consumers towards 
each ratio of satisfaction of margarine with tea 
seed oil were different. The testers had the 
most satisfaction towards the butter cookies 
which substitute margarine with 85 grams 
(12.14%) of tea seed oil in all quality aspects 
including color, scent, texture, and the teste. 
The overall satisfaction was very high with the 
average score of 4.22 
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1.  ค้าน้า 

คุกกี้ (Cookies) หรือบิสกิต (Biscuit) เป็นผลิตภัณฑ์
ขนมอบชิ้นเล็ก รูปร่างแบน ท้าจากแป้งสาลี เนย น้้าตาล 
และสิ่งที่ช่วยให้ข้ึนฟูอื่นๆ แต่จะมีส่วนผสมของเหลวน้อย
กว่าและแตกต่างกับเค้กตรงที่ใช้แป้งที่มีปริมาณโปรตีน
สูงกว่าเค้กแต่น้อยกว่าขนมปัง มีรสชาติ หวาน หอม และ
ลักษณะเด่นคือกรอบ ด้วยเหตุนี้คุกกี้จึงได้รับความนิยม
อย่างแพร่หลายของกลุ่มชาวตะวันตกในการน้ามา
รับประทานคู่กับชาหรือกาแฟ เพื่อรับประทานเป็น
อาหารว่าง คุกกี้มี 6 ประเภท ได้แก่ คุกกี้หยอด คุกกี้กด 
คุกกี้ปั้น คุกกี้คลึง คุกกี้แท่ง และคุกกี้แช่เย็น ปัจจุบัน
วัฒนธรรมทางตะวันตกในหลายด้านได้ถูกเผยแพร่ใน
เมือง ไทยหลากหลายทั้ ง วัฒนธรรมการแต่ งกาย 
วัฒนธรรมในด้านความคิดความเชื่อ รวมทั้งวัฒนธรรม
ด้านอาหาร เนื่องจากสังคมไทยเป็นสังคมเมืองที่ มี
ความเร่งรีบและการแข่งขัน เวลาจึงถือเป็นปัจจัยส้าคัญที่
ต้องมีการบริหารจัดการ ส่งผลให้พฤติกรรมในด้านต่างๆ 
ของคนท้างานเปลี่ยนไป ไม่เว้นแม้แต่พฤติกรรมการ
บริโภคที่ รับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารการกินของ
ชาวตะวันตกเข้ามา ไม่เพียงเฉพาะแต่กับคนวัยท้างาน
เท่านั้น ยังหมายรวมถึงกลุ่มนักเรียนนักศึกษาที่ต้องใช้
ชีวิตอย่างเร่งด่วน ที่หันมาบริโภคเบเกอรี่เป็นอาหารหลัก
เพิ่มมากขึ้น จากเดิมที่บริโภคเบเกอรี่เป็นเพียงของว่าง
รองท้อง หรืออาหารหวานหลังมื้ออาหารเท่านั้น [1] 
เนื่องจากเบเกอรี่เป็นอาหารที่รับประทานได้สะดวกใน
ระหว่างการเดินทางและสามารถตอบสนองต่อการ
ด้าเนินชีวิตของคนในสังคมเมืองได้ [2] ซึ่งหนึ่งในอาหาร
ยอดนิยมของคนไทยคือ คุกกี้  เพราะนอกจากจะนิยม
น้ามารับประทานเป็นของว่างแล้วยังนิยมที่จะใช้เป็น
ของขวัญในเทศกาลต่างๆ เช่น เทศกาลปีใหม่ และ
เทศกาลที่ส้าคัญ [3] เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่
สามารถเก็บไว้ได้นาน  

อุตสาหกรรมตลาดอาหารภายในประเทศไทยปี 
2558 มีการเติบโตขึ้นร้อยละ 3-5 ต่อปีหรือสามารถสร้าง
รายได้ คิดเป็นมูลค่า 1.49 ล้านล้านบาท ซึ่งเพิ่มข้ึนจากปี 
2557 ที่สามารถสร้างรายได้ คิดเป็นมูลค่า 1.43 ล้าน
ล้านบาท เป็นผลมาจากการที่ตลาดอุตสาหกรรมอาหาร

ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือสินค้าให้มีความหลากหลาย 
ที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคได้มาก
ขึ้น  [4]  ซึ่ งสอดคล้องกับข้อมูลของ Euromonitor 
International [5] ที่แสดงให้เห็นถึงสถิติการเพิ่มขึ้น
อย่างต่อเนื่องของมูลค่ายอดขายของเบเกอรี่ ในปี 2557 
มีมูลค่ายอดขายเบเกอรี่อยู่ที่ 23,871.90 ล้านบาท เมื่อ
เทียบกับในปี 2556 ที่มีมูลค่ายอดขายเพียง 22,115.90 
ล้านบาท และจากรายงานของ Marketingoops [6] ยัง
แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภท บิสกิตในปี 
2561 มีมูลค่าตลาดในไทย 13,100 ล้านบาท อัตราการ
เติบโตเฉลี่ยต่อปีร้อยละ 2.20 และเดือนที่ขายดีที่สุดคือ 
ธันวาคม เนื่องจากเป็นเดือนแห่งการให้ และมอบ
ของขวัญให้ผู้อื่น ซึ่งตลาดบิสกิตในไทย แบ่งออกเป็น 4 
ประเภท ได้แก่  เว เฟอร์  (Wafer)  ครองส่ วนแบ่ ง
การตลาดร้อยละ 2 โตขึ้นจากปี 2560 ร้อยละ 5.40 
ขนมขบเคี้ยวขนาดเล็ก (Bi-Snack) ครองส่วนแบ่ง
การตลาดร้อยละ 32.00 ลดลงจากปี 2560 ร้อยละ 0.50 
แครกเกอร์ (Cracker) ครองส่วนแบ่งการตลาด ร้อยละ 
17.00 โตขึ้นจากปี 2560 ร้อยละ 3.90 และคุกกี้ 
(Cookie) ครองส่วนแบ่งการตลาดร้อยละ 27.00 ด้วย
ความนิยมดังกล่าว ส่งผลให้ธุรกิจเบเกอรี่มีการขยายตัว
และมีการแข่งขันที่รุนแรงเพิ่มขึ้น ท้าให้ผู้ประกอบการ
ธุรกิจเบเกอรี่ต้องมีการผลิตสินค้าให้มีความโดดเด่นและ
รักษาคุณภาพของสินค้าอยู่เสมอ พร้อมทั้งมีการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องเข้ากับพฤติกรรมของผู้บริโภคอยู่
ตลอดเวลา [7] 

อย่างไรก็ตามคุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันสูง 
เนื่องจากส่วนประกอบหลักของไขมันในคุกกี้คือเนยสด
และ   มาการีน ท้าให้ผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมน้้าหนัก
หรือลดระดับคอเลสเตอรอลในเส้นเลือดต้องหลีกเลี่ยง 
โดยเนยสดจะมีคุณสมบัติในด้านกลิ่นรสที่ดีขณะที่มากา
รีนจะช่วยเพิ่มในด้านเนื้อสัมผัสและการขึ้นฟูของคุกก้ี [8] 
และจากพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ดังกล่าว
จึงเป็นสาเหตุส้าคัญของความเสี่ยงในการเกิดโรคไม่
ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดสมอง
และหัวใจ โรคมะเร็ง โรคถุงลมโป่งพอง โรคความดัน
โลหิตสูง และโรคอ้วนลงพุง [9] โดยในปี พ.ศ. 2552 
พบว่าประเทศไทยมีสถิติการเสียชีวิตและผลกระทบจาก
ผู้ป่วยกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ร้อยละ 73 และในปี พ.ศ. 
2573 คาดว่าจะมีผู้เสียชีวิตเพิ่มสูงขึ้นเป็น ร้อยละ 85 
[10] อันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารที่มีไขมันสูง และ
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เกินความจ้าเป็นของร่างกาย ซึ่งสอดคล้องกับศักดิ์อนันต์ 
[11] ที่รายงานว่าพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
นักเรียนอายุระหว่าง 6 -14 ปี ส่วนใหญ่นิยมบริโภคขนม
ขบเคี้ยวแทนการบริโภคอาหารเช้า และเลือกบริโภคขนม
ขบเคี้ยวที่มีของแถม และมีสีสันน่ารับประทาน ดังจะเห็น
ได้ชัดจากรายงานการส้ารวจสุขภาพประชาชนไทยโดย
การตรวจร่างกายครั้งที่ 5 พ.ศ. 2557 ที่พบว่าความชุก
ของภาวะอ้วนลงพุงในประชากรไทย อายุ 15 ปี ขึ้นไป มี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง [12] 

น้้ามันเมล็ดชา (Camellia Oleifera Seed Oil) 
เป็นน้้ามันที่เป็นที่รู้จักและใช้กันแพร่หลายในทางตอนใต้
ของประเทศจีนมานานกว่าพันปี น้้ามันเมล็ดชานั้นไม่มี
กรดไขมันทรานส์ ซี่งท้าให้ร่างกายสามารถดูดซึมวิตามิน
เอ ดี อี และเค ได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้น้้ามัน
เมล็ดชายังมีกรดไขมันอิ่มตัวซึ่งไม่ดีต่อร่างกายต่้า ในขณะ
ที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัว กรดโอเมกา 9 สูงถึงร้อยละ 87-
81  กรดโอเมกา 6 ร้อยละ 13-28 และกรดโอเมกา 3 
ร้อยละ 1-3 กรดไขมันไม่อิ่มตัวเหล่านี้สามารถช่วยลด
ระดับ LDL และเพิ่มระดับ HDL ในร่างกาย ป้องกันการ
เกิดโรคหลอดเลือดตีบตัน โรคอัมพาต โรคความดัน 
โรคเบาหวาน และโรคหัวใจได้ จึงดีต่อสุขภาพของผู้ที่มี
ภาวะน้้าหนักเกิน สตรีมีครรภ์ และผู้สูงอายุ  นอกจาก
น้้ามันชาจะอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์สูง
อย่างวิตามินอีและสารคาเทชิน ซึ่งช่วยยืดอายุการใช้งาน
ของน้้ามันให้นานขึ้น น้้ามันชายังมีจุดเดือดเป็นควันสูงถึง 
252 องศาเซลเซียส (486 ฟาเรนไฮต์) ท้าให้สามารถ
ประกอบอาหารได้หลากหลายวิธี ไม่ว่าจะเป็นการทอด
หรือการผัดในอุณหภูมิที่ไม่สูงมากนัก หรือเป็นส่วนผสม
ของน้้าสลัดหรือซอสหมักเนื้อสัตว์ได้ [13, 14] 

ง านวิ จั ยนี้ เ ป็ นกา รน้ าน้้ า มั น เมล็ ดช ามา
ประยุกต์ใช้ในการผลิตคุกกี้ เนยสดทดแทนมาการีน
บางส่วน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาปริมาณการ
ทดแทนที่เหมาะสม และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จาก
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใช้น้้ามันเมล็ดชา 
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสดที่มีคุณภาพซึ่งเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 
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ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด                                  
 2.2  เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผูบ้ริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใช้น้า้มันเมล็ดชาทดแทนมากา
รีน 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
    3.1 วัตถุดิบและอปุกรณ์ที่ใชใ้นการผลิตคุกก้ีเนยสด 
 3.1.1 วัตถุดิบ 
         3.1.1.1 แป้งสาลีเอนกประสงค์ตราวา่ว 
         3.1.1.2 เนยสด ตราออคิดส์ 
                   3.1.1.3 มาการนี ตรา โอพีเค้ก 
         3.1.1.4 น้้าตาลทราย ตรามิตรผล 
         3.1.1.5 นมผง ตราสเปเชี่ยลฟูดส ์
         3.1.1.6 วานลิา ตราวินเนอร์ 
         3.1.1.7 ไข่ไก่ เบอร์ 2 
         3.1.1.8 น้้ามนัเมล็ดชา ตราถัทรพัฒน ์
 3.1.2 อุปกรณ์ 
                   3.1.2.1 เตาอบยี่ห้อ Sveba daslin รุ่น
Dc – 22e ประเทศสวีเดน 
          3.1.2.2 เครื่องผสมอาหารยี่ห้อ 
KitchenAid รุ่น 5K 5SS ประเทศสหรัฐอเมริกา 
          3.1.2.3 แผ่นซิลโิคน 
          3.1.2.4 เครื่องกดคุกก้ีรูปดอกไม้ 
          3.1.2.5 อุปกรณ์เคร่ืองครัว (ทัพพ,ี ถ้วย
ช้อน, พายยาง) 
          3.1.2.6 เครื่องชั่งดิจิตอล ยี่ห้อ OEM 
รุ่น 5,000 กรัม, ประเทศไทย 
          3.1.2.7 ถุงเมทัลไลท์ ซปิล็อก ของ
บริษัท CMTO จ้ากัด 
 
     3.2 วิธีการทดลอง 

       3.2.1  ศึกษาปริมาณน้า้มนัเมล็ดชาที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด โดยน้าสูตรคุกกี้
เนยสดของร้านชมพูพันธุ์ทิพย์  ในวิทยาลัย
อาชีวศึกษาเชียงราย มาพัฒนา โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ (Table 1)  
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Table 1 Cookies and standard recipe ingredients that substitute margarine with tea seed oil. 

Ingredients 

Volume (%) 

Butter Cookies Recipe 
Cookie recipe that substitutes 
margarine with tea seed oil. 
1 2 3 

wheat flour 39.74 39.74 39.74 39.74 
Butter 9.93 9.93 9.93 9.93 
Margarine 23.18 11.04 8.89 6.75 
Sugar 16.56 16.56 16.56 16.56 
powdered milk 3.31 3.31 3.31 3.31 
Vanila 0.66 0.66 0.66 0.66 
Egg 6.62 6.62 6.62 6.62 
tea seed oil - 12.14 14.29 16.43 
 

น้าแปง้อเนกประสงค์ และนมผง ร่อนผสมรวมกัน (พักไว้) 
 

น้าเนยสด มาการนี และน้้ามนัเมล็ดชา (2.81, 3.31, 3.81% โดยน้้าหนักมาการีน) ตดี้วยเครื่องผสมอาหารใช้หัวตี
ใบไม้ ใช้ความเร็วปานกลาง ตีให้ข้ึนฟูเป็นครีม 

 

เติมน้้าตาลครั้งละ 1 ช้อนโตะ๊ ตตี่อจนผสมขึ้นฟูและเข้ากัน ใช้ความเร็วลดลง 
 

ใส่ไข่ไก่ทีละฟอง ใช้ความเร็วเบอร์ 5 ตีจนเข้ากันด ี
 

ใส่แป้งสลบักับวานลิาใช้ความเร็วเบอร์ 1 ผสมจนเข้ากัน  
 

น้าส่วนผสมใส่กระบอกคุกกี้กดลงบนถาดที่รองด้วยแผน่ซิลโิคน  
 

น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 นาที  
 

แซะวางบนตะแกรง ทิ้งไว้ให้เย็น น้าใส่ถุงซิปล็อกและเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) 

Figure 1  The production of butter cookies 

จากนั้นน้าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัสกับผู้ เชี่ยวชาญ 5 ท่าน ด้วยวิธี 5 – Point 
Hedonic Scales ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม น้าข้อมูลที่ได้จากการ
ทดลองมาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ หา
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA) โดยหา

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อ
ร้อยละ 95 (p≤0.05)   
 น้าผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสูตรพื้นฐานมาศึกษา
ปริมาณการเติมน้้ามันเมล็ดชาทดแทนมาการีนในการ
ผลิตคุกกี้เนยสด ปัจจัยที่ศึกษาคือปริมาณน้้ามันเมล็ดชา
ที่ทดแทนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย 3 ระดับ ได้แก่ 85,100 
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และ 115 กรัม (ร้อยละ 12.14, 14.29 และ 16.43 โดย
น้้าหนักมาการีน) น้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
น้้ามันเมล็ดชา จากนั้นน้าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยน้้ามันเมล็ด
ชาทั้ง 3 สูตรมาประเมินทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5 
– Point Hedonic Scales กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ้านวน 50 คน ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 

3.2.2 ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผูบ้ริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใช้น้า้มันเมล็ดชาทดแทนมาการีน        

น้าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใช้น้้ามันเมล็ดชาใน
ปริมาณที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดในข้อที่ 
3.2.1 มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรมาตรฐาน ด้วย
วิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนจ้านวน 400 คน ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม น้าข้อมูลที่ได้
จากการทดลงมาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทาง
สถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน น้าข้อมูล
คุณภาพทางประสามสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด
เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรมาตรฐาน มา
วิเคราะห์ด้วยวิธี Paired Samples T-test 
 
4.  ผลการวิจัย 

     4.1 ผลการศึกษาปริมาณน้า้มันเมล็ดชาที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

      ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑ์คุกกี้ตามสูตรของ
วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย เมื่อท้าการทดสอบกับ
ผู้เชี่ยวชาญ จ้านวน 5 ท่าน แสดงใน Table 2  ผลการ
ทดลองพบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับในทุกคุณลักษณะ 
ได้แก่ ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก โดยได้คะแนนเฉลี่ย 4.34, 
4.47, 4.31, 4.54 และ 4.46 ตามล้าดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 2  The average score of sensory evaluation. 

Sensory acceptance score  ̅ 

Color 4.34±0.01 
Flavor 4.47±0.10 
Texture 4.31±0.20 
Taste 4.54±0.05 
Overall liking 4.46±0.15 
Means within the same row are significant difference (p≤0.05) 

 

ผลจากการศึกษาปริมาณการใช้น้้ามันเมล็ดชา
ทดแทนมาการีนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานโดย
ใช้ปริมาณน้้ามันเมล็ดชาที่ระดับแตกต่างกัน 3 ระดับ 
ได้แก่ 85, 100 และ 115 กรัม (ร้อยละ 12.14, 14.29 

และ 16.43) โดยน้้าหนักมาการีน ตามล้าดับ ท้าการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 5 – Point 
Hedonic Scales กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน 50 คน แสดงใน Table 3 พบว่า ผู้ทดสอบให้
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คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่มีการใช้
น้้ามันเมล็ดชาทดแทนมาการีนที่ปริมาณ 85 กรัม (ร้อย
ละ 12.14) ในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ คุณลักษณะด้านสี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.08, 4.05, 4.14, 4.12 
และ4.22 ด้วยเหตุนี้การใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนมากา

รีนที่ปริมาณ 85 กรัม (ร้อยละ 12.14) จึงเป็นปริมาณที่
เหมาะสม และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรคุกกี้ที่ใช้น้้ามันเมล็ดชาสูตรที่ 1 มา
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
สดต่อไป 

 
Table 3  Sensory acceptance of Tea Seed Oil to Substitute Margarine in Butter Cookie Products. 

Sensory acceptance score 
% Tea Seed Oil  

12.14 14.29 16.43 

Color 4.08±0.66a 3.72±0.53b      2.74±0.65c 

Flavor 4.05±0.72a 3.78±0.68b 2.80±0.72c 

Texture 4.14±0.73a 3.76±0.71b 2.74±0.68c 

Taste 4.12±0.73a 3.87±0.66b 3.80±0.66b 

Overall liking 4.22±0.73a 3.84±0.56b 3.61±0.62c 

a-c Means within row with different superscripts are significant difference (p≤0.05). 
ns Means within the same row are not significant difference (p>0.05). 
 

4.2 ผลการศึกษาการยอมรับผลติภัณฑ์จากผูบ้ริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใชน้้้ามันเมลด็ชาทดแทน
มาการีน        

 เมื่อได้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใช้น้้ามันเมล็ดชา
ทดแทนมาการีนจากข้อที่ 3.2.1 แล้ว น้าไปท้าการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
สดที่พัฒนาได้ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตร
มาตรฐาน (Figure 2) กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
จ้านวน 400 คน ด้วยวิธี 5-point hedonic scales ผล
การทดลองพบว่าผลของการใช้น้้ามันเมล็ดชาทดแทนมา

การีนในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 85 กรัม (ร้อยละ 12.14) 
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ 
คุณลักษณะด้ านสี  กลิ่น  เนื้ อสัมผัส  รสชาติ  และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนน
เฉลี่ยเท่ากับ 4.46, 4., 4.53, 4.53 และ 4.54 ตามล้าดับ 
แสดงดัง Table 4 เนื่องจากปริมาณน้้ามันเมล็ดชาที่ใช้มี
ความเหมาะสม อีกทั้งปริมาณไขมันที่เป็นองค์ประกอบ
ของยังมีส่วนช่วยให้สามารถรับรสชาติของผลิตภัณฑ์ได้ดี
ขึ้น [15] ส่งผลท้าให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ใช้น้ามัน
เมล็ดชาได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค  
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Table 4 Sensory acceptance of standard formula Butter cookie product compared with tea seed 
oil to substitute margarine in butter cookie products. 

Sensory acceptance score 
Butter cookie product 

Standard recipe Development formula 

Color 3.77±0.37             3.93±0.26* 

Flavor 3.53±0.61 4.18±0.59* 
Texture 3.28±0.58 4.04±0.48* 
Taste 3.37±0.34 4.32±0.61* 
Overall liking 3.48±0.22 4.46±0.43* 

*  Means within the same row are significant difference (p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Produce Butter cookie standard recipe and Butter Cookie recipe that substitutes  
              margarine with tea 
 
5.  บทสรุป 

 ปริมาณการใช้น้้ามันเมล็ดชามีผลต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด โดยเมื่อเติม
ปริมาณของน้้ามันเมล็ดชาเพิ่มมากขึ้น จากร้อยละ 
12.14, 14.29 และ 16.43 โดยน้้าหนักมาการีน ตาม 
ล้าดับนั้น ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดมีค่าลดลง ในขณะที่ใช้ปริมาณ
น้้ามันเมล็ดชาที่ร้อยละ 12.14 (85 กรัม) ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุด (Figure 3) เนื่องจากสัดส่วนผสมของ
ปริมาณน้้ามันเมล็ดชามีความพอดี ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดง
ให้เห็นว่าสามารถน้าน้้ามันเมล็ดชามาใช้ทดแทนมาการีน
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดได้ โดยผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นได้
นี้สามารถใช้เป็นทางเลือกส้าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 

และเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน้าไปใช้ ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอื่นต่อไป  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 3  Produce butter cookies that use tea 
seed oil 
 

Butter cookie standard recipe Butter Cookie recipe that 

substitutes margarine with tea 

seed oil. 
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