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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด 

และเพื่อศึกษาปริมาณแป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีในคุกกี้เนยสด 
โดยศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด จำนวน 3 สูตร พบว่า ผู้ชิม
ให้การยอมรับสูตรที่ 3 ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ซึ่งอยู ่ในระดับความชอบปานกลางถึง
ความชอบมาก ลักษณะตัวคุกกี้เนยสดมีสีเสมอกัน เนื้อฟู หวาน
ปานกลาง เนื้อสัมผัสกรอบร่วน และแน่นเล็กน้อย ดังนั้นผู้วจิัย
จึงเลือกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองครั้ง
ต่อไป ในวัตถุประสงค์ที่ 2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้ง
สาคูที่ทดแทนในคุกก้ีเนยสด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 
100 ของน้ำหนักแป้งทั้งหมด พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับการ
ทดแทนแป้งสาคู ที่ ร้อยละ 50 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 
ลักษณะตัวคุกกี ้เนยสดเนื้อแน่น สีน้ำตาลอ่อน สีเสมอกัน                
มีกลิ่นหอมเนยปานกลาง หวานปานกลาง และเนื้อสัมผัสกรอบ    
ร่วนปานกลาง ผลการศึกษานี ้ สามารถเป็นแนวทางการ
ส่งเสริมการใช้แป้งสาคู ให้แพร่หลายมากยิ่งขึ ้น วิสาหกิจ
ชุมชนที่แปรรูปแป้งสาคูสในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ทางเลือก
แก่ผู้บริโภคให้หลากหลายมากยิ่งขึ้น และสามารถสร้างรายได้
ให้กับวิสาหกิจชุมชนท่ีเพาะปลูกปาล์มสาคู 

คำสำคัญ : คุกกี้เนยสด, แป้งสาคู, ผลิตภัณฑ์ทางเลือก 

 

Abstract 
 The objectives of this research are 1) to study the 
basic recipe for butter cookies 2) to study the amount 
of sago flour in place of wheat flour in fresh butter 
cookies. A study of three basic recipes for fresh butter 
cookies found that tasters accepted the third recipe 
in terms of odor, taste, texture, and overall liking. 
Which is in the level of moderate to very liking. The 
appearance of fresh butter cookies is the same color, 
fluffy texture, and medium sweetness The texture is 
crispy, crumbly and slightly dense. Therefore, the 
researcher chose the third basic formula as the basic 
formula for the next experiment. Then, the 
appropriate amount of sago flour substituted in fresh 
butter cookies was studied at 3  levels: 5 0 , 7 5 , and 
1 0 0  percent of the total flour weight. It was found 
that the tasters accepted the substitution of sago 
flour at 50 percent, which is at a very favorable level 
The texture of the fresh butter cookies is dense. Light 
brown, even in color, has a moderately buttery 
aroma, is moderately sweet, and has a crispy, 
moderately crumbly texture. The results of this study 
It can be a guideline to promote the use of sago flour. 
to be more widespread Community enterprises that 
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process sago flour can be sold to increase income for 
the community. 
Keywords : Butter cookies, Sago flour, Alternative 
products 

1.บทนำ
คำว่า ”เบเกอรี่” (Bakery) แปลตามรากศัพท์พจนานุกรม

ส่วนใหญ่ คือ โรงทำขนมปัง ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่ชนิดแรก   
ซึ่งแพร่หลาย และได้รับความนิยมจากผู้บริโภค คือ ขนมปัง 
และได้ชื่อว่าเป็นผลิตผลเพื่อยังชีวิต เป็นสัญลักษณ์ของความดี
งาม ความอบอุ่น และความปลอดภัย มานานตั้งแต่สมัยคัมภีร์            
ไบเบิ้ล ในยุคหินเป็นผู้ริเริ่มนำเมล็ดข้าวสาลีมาบด โดยใช้ครก
ตำหยาบ ๆ แล้วนำไปผสมน้ำ เทส่วนผสมนี้ลงไปบนหินร้อน ๆ 
เพื่อให้สุก ผลที่ได้ก็คือ ขนมปังที่ขึ้นฟูโดยไม่ตั้งใจ ซึ่งค้นพบ
มากกว่า 3,000 ปี ก่อนคริสตกาล [1] สำหรับในประเทศไทย 
เบเกอรี่หรือขนมฝรั่ง เริ่มมีในเมืองไทยตั้งแต่สมัยสมเด็จพระ
นารายณ์มหาราช ได้พบหลักฐานในปี พ.ศ. 2230 จากจดหมาย
เหตุของนักบวชชาวฝรั่งเศส เขียนเรื่องการซื้อแป้งสาลีมา
ทำขนมปังในสมัยนั้น นับแต่แป้งสาลีเข้ามาใหม่ ๆ แต่ก็ยัง 
ไม่เป็นท่ีนิยมกันแพร่หลาย เพราะขนมที่ทำเป็นขนมแบบเดิม ๆ 
ส่วนผสมของขนมก็ต้องนำเข้ามา ราคาจึงแพง อีกทั้งอุปกรณ์
ในการทำก็แพง การลงมือทำขนมฝรั่งแต่ละครั้งจึงค่อนข้าง
ลงทุนสูง ขนมจึงมีราคาแพงมากเมื่อเทียบกับอาหารจานหลัก 
ทำให้เบเกอรี่ในสมัยนั้นยังเป็นที่นิยมอยู่ในวงแคบ [2] 
 คุกกี ้ถ ูกค ้นพบโดยบังเอิญโดยนักทำอาหารชาวดัตช์      
ที่ต้องการจะอบขนมเค้ก แต่อยากรู้ว่าเตาอบนั้นอุณหภูมิร้อน
ได้ที ่หร ือยัง จึงหยอดเนื ้อแป้งขนมเค้กไปในเตาอบเพียง
เล็กน้อยเพื่อเป็นการทดสอบอุณหภูมิ เมื่อนำออกมากลายเป็น
ขนมเค้กหอม หวาน กรอบ ขนาดพอดีคำ จากนั้นจึงได้มีการ
แบ่งแป้งขนมเค้กออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วนำเข้าเตาอบ จึงเป็น
ที่มาของคุกกี้ ซึ่งคำว่า Cookies นั้น ได้แผลงมาจากภาษาดัตช์
ที่เขียนว่า Koekje ขนมอบคุกกี้แพร่หลายมาในเมืองไทยเมื่อ 
70 ปีที่ผ่านมา ธุรกิจขนมอบไม่ได้เป็นที่รู้จักแพร่หลายในเมือง
ปัจจุบัน จะมีก็เพียงกลุ ่มคนกลุ ่มหนึ ่งซึ ่งได้ร ับอารยธรรม
ตะวันตกมาก่อน ร ้านขนมอบมีเพียงไม่กี ่ร ้าน เช่น ร ้าน 
มอนโลเฮียวเบเกอรี ย่านถนนเจริญกรุง ต่อมา คนไทยเริ่มรู้จัก
ขนมอบเมื่อสงครามโลกครั้งที ่สองสิ้นสุดลงในปี พ.ศ. 2488 
ประเทศไทยเริ ่มเป็นที่รู ้จักของประเทศต่าง ๆ มีการติดต่อ

ค้าขายกับต่างประเทศมากขึ้น จึงต้องผลิตขนมอบเพื่อบริการ
ลูกค้าชาวต่างประเทศท่ีไม่ คุ้นเคยอาหารไทยและขนมอบจัดวา่
เป็นธุรกิจได้เมื ่อสมัยสงครามเวียดนามประมาณ 30 กว่าปี
มาแล้ว [3] คุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้นต่ำ มี ขนาดเล็ก 
รสหวาน มีรูปร่าง และกลิ่นรสแตกต่างกัน ส่วนผสมของคุกกี้
จะมีตั้งแต่ส่วนผสมของเหลวจนกระทั่งส่วนผสมของแห้ง [4] 
คุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่มีขนาดเล็ก ทำจากแป้งสาลีชนิด
อ่อนและชนิดแข็งมีส่วนผสมของเหลวน้อยมีการผสมอยู่หลาย
วิธี มีรสชาติหวาน กลิ่นต่าง ๆ ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่จะมาเป็น
ส่วนประกอบ [5] 
 สาคูหรือปาล์มสาคู (Sago palm) เป็นพืชในวงศ์ปาล์ม 
(Palmae) เป็นพืชพื้นเมืองที่กระจายอยู่ทั่วไปในเขตทวีป
เอเซ ียตะวันออกเฉียงใต้  และหมู ่ เกาะต่าง ๆ ในแถบ
มหาสมุทรแปซิฟิก จึงสันนิษฐานกันว่า เป็นพืชกลุ่มแรกชนิด
หนึ่งที่ชาวบ้านอาศัยแป้งจากลำต้นใช้เป็นอาหารในประเทศไทย
สาคูจัดเป็นพืชท้องถิ่นชนิดหนึ่งที่มีอยู่ทั่วไปในเขตภาคใต้
ตอนล่าง ได้แก่ จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 
ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส [6] สาคูจัดเป็นไม้ยืนต้นชนิด
หนึ่งเมื ่อต้นโตเต็มที่ จะมีลักษณะคล้ายต้นมะพร้าวหรือ     
ต้นปาล์ม สาคูเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว ชอบขึ้นในที่ ชุ่มช้ืนมีน้ำขัง
ตลอดปี เรียกว่า ป่าพรุ (Peat swamp forest) สาคู สามารถ
นำมาใช้ประโยชน์ได้ทั้งต้น ตั้งแต่ราก ลำต้น และใบ [7] [8] 
นอกจากนี้ยังมีรายงานการวิจัยเกี่ยวกับการนำปาล์มสาคูมาใช้
เป็นอาหารสัตว์ เพื่อทดแทนอาหารสำเร็จรูป เป็นการลดต้นทุน
ค่าสาธารณูปโภคแก่ผู้ประกอบการ [9] สาคูขยายพันธุ์ได้ด้วย
หน่อและเมล็ด อายุของต้นสาคูตั้งแต่ 12 ปีขึ้นไปหรือเมื่อสาคู
เริ่มออกดอกหรือแตกเขากวาง จะสะสมแป้งไว้ในลำต้นเป็น
ปริมาณมากที่สุด แต่ถ้าไม่สามารถนำต้นสาคูมาใช้ประโยชน์ได้
ในช่วงเวลาดังกล่าว ต้นสาคูนี้ก็จะตายไปในท่ีสุด [10] แป้งสาคู
สามารถนำมาประกอบเป็นอาหารทั้งคาวและหวานได้หลากหลาย 
อาทิ ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน คุกกี้ ขนมดอกจอก ลอดช่อง ข้าว
เกรียบปากหม้อ ขนมปัง ขนมสาคูไส้หมู ขนมกวนหน้ามัน 
บัวลอยกะทิสด เป็นต้น โดยทั่วไปแป้งสาคูมีลักษณะเหนียว 
ใส อ่อนนิ่ม [11] มีรายงานการวิจัยก่อนหน้านี้พบว่า แป้งสาคู
เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตที่ดีที่เหมาะสมกับผู้ป่วยเบาหวาน 
เนื่องจากเป็นแป้งที่ร่างกายมีความสามารถในการย่อยและการ
ดูดซึมต่ำ [12] เนื่องจากแป้งสาคูมีสารสำคัญในการยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์อะไมเลส และยังยับยั ้งการดูดซึมของ 
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ผนังลำไส้เล็ก [13] [14] และเป็นแป้งที่มีปริมาณอะไมโลสสูง
ประมาณร้อยละ 40 [15] [16] [17] การที่แป้งสาคูมีปริมาณ  
อะไมโลสสูงมีรายงานการวิจัยที่พบถึงความสัมพันธ์ต่อการ
เปลี่ยนแปลงของระดับน้ำตาลในกระแสเลือดต่ำ เพราะร่างกาย
ย่อยเป็นน้ำตาลและดูดซ ึมได ้ช ้าจากขนาดโมเลกุลและ

โครงสร้างที ่เป็นเส้นตรง (α-D-(1,4) linkages) ในขณะที่ 
อะไมโลเพคติน เป็นแป้งที่ย่อยได้ง่ายเนื่องจากโครงสร้างเป็น

แขนง (α-D-(1,4) และ (α-D-(1,6) linkages) พันธะจึงถูกย่อย
สลายเป็นน้ำตาลกลูโคสได้ง่ายกว่า [18] [19] 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจนำแป้งสาคูที่มีสรรพคุณ และ
คุณค่าทางโภชนาการที่ดี ดังกล่าวข้างต้นมาทดแทนแป้งสาลี
ภายในคุกกี ้เนยสด เพื ่อเป็นการเพิ ่มคุณค่าพร้อมทั ้งเป็น
ตัวเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่ต้องการดูแลสุขภาพมีทางเลือกในการ
บริโภคมากข้ึน 

2.วิธีการวิจัย
2.1การเตรยีมแป้งสาคู

แป้งสาคูได้ถูกจัดทำขึ้นภายใต้การควบคุมกระบวนการทำ
แป้งจากต้นสาคู คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏนครศรีธรรมราช และได้บรรจุสุญญากาศ ห่อด้วยฟอยด์
ทึบแสง และจัดส่งทางไปรษณีย์ภายในระยะเวลาไม่เกิน 3 วัน 
เพื่อนำมาเข้าสู่กระบวนการทดลอง 

โดยหลักเกณฑ์ในการคัดเลือกต้นสาคูที่จะล้มเพื่อมาทำแป้ง 
จะต้องมีเกณฑ์ในการคัดเลือกคือ ต้องเป็นต้นสาคูที ่มาอายุ
มากกว่า 8 ปีขึ ้นไป เนื ่องจากมีผลการวิจัยยืนยันถึงปริมาณ  
ฟีนอลิกในแป้งสาคูมีปริมาณมากที่สุดอยู่ในช่วงอายุ 8-9 ปี 
มีค่าที่วัดได้ คือ 133.57±22.89 มิลลิกรัมGAE/100 กรัม และ  
มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งวัดโดยวิธี DPPH ที่ระดับความ
เข้มข้น 100 มิลลิกรัม/มิลลิลตร เท่ากับ 62.60±11.21 [10] 
2.2การพัฒนาสูตรคุกกี้เนยสดทดแทนแป้งสาคู 

2.2.1การศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด 
 การทดลองครั้งนี้ได้ทำการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด 
จำนวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) 
และนำผลไปประเม ินคุณภาพทางประสาทสัมผ ัสด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-Point Hedonic Scale) โดยใช ้ผ ู ้ ช ิม  จำนวน 40 คน

ซ ึ ่ ง เป ็นอาจารย ์  และน ักศ ึกษา สาขาว ิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพื ่อคัดเลือกสูตรพื ้นฐาน 
ไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูที่ทดแทนแป้งสาลี
ในคุกกี้เนยสด สูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด ดังตรางที่ 3.1  

ตารางที่ 1  คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 

วัตถุดิบ 
น้ำหนัก (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งสาลีเอนกประสงค์ 300 300 485 
นมผง 25 25 15 
ผงฟ ู 4 5 6 
ผงวานิลา - - 10 
กลิ่นวานิลา 3 5 - 
กลิ่นนมเนยครีม - - 15 
เนยสดชนิดเค็ม - - 260 
เนยสดชนิดจืด 250 250 - 
น้ำตาลทรายป่น - - 180 
น่ำตาลไอซื่ง 125 150 - 
เบคกิ้งโซดา - - 5 
เกลือป่น 1 - - 
ไข่ไก่ 65 65 130 

ที่มา :  สูตรที่ 1 [5] 
 สูตรที่ 2 [20] 
 สูตรที่ 3 [21] 

ขั้นตอนการทำคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน แสดงขั้นตอนการทำ
ดังรูปที่ 1 

2.2.2การศึกษาปริมาณการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งสาลี
ในคุกกี้เนยสด 
 การทดลองนี้ได ้นำสูตรพื ้นฐานคุกกี ้เนยสดที่ผ ่านการ
คัดเลือกมาศึกษาปริมาณการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีใน
คุกกี้ เนยสด จำนวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 , 75 และ 
1 0 0  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Desing, RCBD) แ ล ะ นำ ไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ โดยรวม ด้วยวิธีการ
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ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิม จำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เพื่อคัดเลือกมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูที่ทดแทน
แป้งสาลีในคุกกี้เนยสด  

2.2.3การวิเคราะห์ข้อมูล 
     นำข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด และ
ทำการศึกษาปริมาณการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีในคุกกี้เนย
สด โดยมาหาค่าเฉล ี ่ยว ิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช ้ ว ิ ธ ี  (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
โดยวิเคราะห์ผล ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
ขั้นตอนการทำคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
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3.ผลการวิจัย
3.1ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด
 การศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสดจำนวน 3 สูตรวางแผน 
ก า ร ทด ล อ งแ บ บ ส ุ ่ ม บ ล ็ อ ก ส ม บ ู ร ณ ์  ( Randomized 
Complete Block Design, RCBD) โ ด ย ก า ร ป ร ะ เ ม ิ น
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้
ผู้ชิมซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลย ีคหกรรมศาสตร ์  มหาว ิทยาล ัยเทคโนโลยี                
ราชมงคลพระนคร จำนวน 40 คน นำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปร ียบเท ียบความแตกต ่างของค ่าเฉล ี ่ยโดยใช ้ว ิธี  
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) โดยวิเคราะห์
ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ สูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด 
จำนวน 3 สูตร ดัง ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาท
สัมผัสและค่าความแตกต่างสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด ดังตารางที่ 2 
และลักษณะทางกายภาพสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสด ดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความ 
       แตกต่างของสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยและความแตกต่าง 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 8.23a±0.83 7.60b±1.01 8.18a±0.84 

ส ี 8.23a±0.70 7.58b±0.90 8.08a±0.83 

กลิ่นns 7.83±0.63 7.85±0.80 7.88±0.88 

รสชาติ 7.75b±0.81 7.95ab±0.81 8.15a±0.80 

เนื้อสัมผัสns 7.90±0.74 7.90±0.90 8.18±0.98 

ความชอบโดยรวม 7.95b±0.64 7.85ab±0.80 8.23a±0.77 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันแนวนอน หมายถึง ค่าที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05), 
ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ (p≤0.05) 

 จากตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่า
ความแตกต่างของสูตรพื ้นฐานคุกกี้เนยสด จำนวน 3 สูตร 
พบว่า ผู ้ช ิมให้การยอมรับสูตรที ่ 3 ในด้านกลิ ่น รสชาติ 

เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.88 
8.15 8.18 และ 8.23 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
ถึงชอบมาก ด้านลักษณะปรากฏ และด้านสี พบว่า ผู้ชิมให้การ
ยอมรับสูตรที ่ 1 โดยมีคะแนนเฉลี ่ย 8.23 ซึ ่งอยู ่ในระดับ
ความชอบมาก ในขณะที ่ด ้านรสชาติ และด้านความชอบ
โดยรวม ผู้ชิมให้การยอมรับในสูตรที่ 3 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
8.15 และ 8.23 ตามลำดับ ซึ ่งอยู ่ในระดับความชอบมาก
เช่นเดียวกัน เมื ่อนำมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี 
รสชาต ิ  และความชอบโดยรวม ม ีความแตกต ่ า งกัน 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) ในขณะที่ด้านกลิ่น 
และเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
ที ่ระดับ (p≤0.05) ดังนั ้นผู ้ว ิจัยจึงเลือกสูตรที ่ 3 เป็นสูตร
พื้นฐานในการทดลองวัตถุประสงค์ต่อไป 

ตารางที่ 3  ลักษณะทางกายภาพของคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ์

ค่าเฉลี่ยและความแตกต่าง 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ สีเสมอกัน 
เนื้อฟูแผ่
ขยาย 5.5 
เซนติเมตร 

สีไม่เสมอกัน 
เนื้อไม่ฟูแผ่
ขยาย 6 
เซนติเมตร 

สีเสมอกัน
เนื้อฟูแผ่
ขยาย5.3 
เซนติเมตร 

ส ี สีเหลือง
ทอง 

สีเหลือน้ำตาล
อ่อน 

สีเหลืองทอง 

กลิ่น หอมกลิ่น
นมผง 

หอมกลิ่น 
นมผง 

หอมกลิ่นเนย 
และนมผง 

รสชาต ิ หวานมาก หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

เนื้อสัมผัส กรอบร่วน กรอบร่วน กรอบร่วน 
เนื้อแน่น
เล็กน้อย 

รูปที่ 2 คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานสตูรที่ 1 
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รูปที่ 3 คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานสตูรที่ 2 

รูปที่ 4 คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานสตูรที่ 3 

3.2ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูที่ทดแทนใน
คุกกี้เนยสด 
    การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูที่ทดแทนในคุกกี้
เนยสด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 100 ของนำ้หนักแป้ง
ทั้งหมด โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน ความชอบ 9 ระดับ 
(9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู ้ชิมซึ ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชา อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
จำนวน 40 คน นำผลที ่ได้มาหาค่าเฉลี ่ยวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต ่างของค ่า เฉล ี ่ยโดยใช ้ว ิธ ี  (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) โดยวิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
สำเร็จรูปทางสถิติ การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคู
ที ่ทดแทนในคุกกี ้เนยสด 3 ระดับ ดังตารางที ่ 4 ค่าเฉลี่ย
ค ุณภาพทางประสาทส ัมผ ัส และค่าความแตกต ่างของ
การศึกษาปริมาณที ่เหมาะสมของแป้งสาคูในคุกกี ้เนยสด        
3 ระดับ ดังตารางที่ 5 และลักษณะทางกายภาพของการศึกษา
ปริมาณที ่เหมาะสมของแป้งสาคูที ่ทดแทนในคุกกี ้เนยสด 
ดังตารางที่ 6 

ตารางที่ 4  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูที่ 
  ทดแทนในคุกก้ีเนยสด 

วัตถุดิบ 
น้ำหนัก (กรัม) 

สูตร
ควบคุม 

ร้อยละ 
50 

ร้อยละ 
75 

ร้อยละ 
100 

แป้งสาลี
เอนกประสงค์ 

485 242.5 
≈243 

121.15 
≈122 

- 

นมผง 15 15 15 15 
ผงฟ ู 6 6 6 6 
ผงวานิลา 10 10 10 10 
กลิ่นนมเนยครีม 15 15 15 15 
เนยสดชนดิเค็ม 260 260 260 260 
น้ำตาลทรายป่น 180 180 180 180 
เบคกิ้งโซดา 5 5 5 5 
ไข่ไก ่ 130 130 130 130 
แป้งสาค ู - 242.5 

≈243 
363.75 
≈364 

485 

ขั้นตอนการทำสูตรศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูที่ใช้ใน
คุกกี้เนยสด 

รูปที่ 5  ขั้นตอนการทำสูตรศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้ง  
 สาคูที่ใช้ในคุกกี้เนยสด 

ร่อนแป้งสาลี แป้งสาคู ผงฟู เบคกิ้งโซดา นมผง ผงวานิลลา 
เข้าด้วยกัน พักไว้

ตีเนยสดให้อ่อนตัว ดว้ยหัวตีรูปใบไม้ ใชค้วามเร็วเบอร์ 4 เติม
น้ำตาลทรายป่น จนสว่นผสมขึ้นฟูขาว 

เติมไข่ไก่ กลิ่นนมเนยครีม แป้งที่ร่อนพกัไว้ ตีต่อจนสว่นผสมเข้ากัน 

นำส่วนผสมคุกกี้ใส่กระบอกกดคุกกี้ 

กดเนื้อคุกกี้ลงบนถาดอบขนม ที่มีแผ่นรองอบซิลิโคน ระยะหา่ง
ระหว่างชิ้น 1 นิว้

อบที่อุณภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที จะได้คุกกี้เนย
สดจากแป้งสาคู 
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ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคา่ความ 
 แตกต่างของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้ง 
 สาคูที่ทดแทนในคุกก้ีเนยสด 

คุณภาพ
ทาง

ประสาท
สัมผัส 

ค่าเฉลี่ยและความแตกต่าง 

สูตร
ควบคุม 

ร้อยละ 
50 

ร้อยละ 
75 

ร้อยละ 
100 

ลักษณะ
ปรากฏ 

8.70a± 
0.46 

8.33a± 
0.76 

8.03b± 
0.76 

7.55c± 
0.78 

ส ี 8.70a± 
0.51 

8.25a± 
0.83 

7.80b± 
0.68 

7.35c± 
0.62 

กลิ่น 8.38a± 
0.74 

8.15ab± 
0.83 

8.03bc± 
0.76 

7.85c± 
0.81 

รสชาติns 8.60± 
0.54 

8.31± 
0.82 

8.25± 
0.79 

8.10± 
0.79 

เนื้อสัมผัส 8.68a± 
0.52 

8.30b± 
0.68 

8.08a± 
0.74 

7.78b± 
0.95 

ความชอบ
โดยรวม 

8.61a± 
0.58 

8.30a± 
0.72 

8.07b± 
0.69 

8.20c± 
0.73 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติที่ระดบั 
(p≤0.05), ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคญัทางสถิติทีร่ะดับ (p≤0.05) 

 จากตารางที่ 5 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ         
ค่าความแตกต่างของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้ง
สาคูที่ทดแทนในคุกกี้เนยสด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 
100 ของน้ำหนักแป้งทั้งหมด พบว่า ผู ้ชิมให้การยอมรับที่             
ร้อยละ 50 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.33 8.25 8.15 
8.31 8.30 และ 8.30 ตามลำดับ ซึ ่งอยู ่ในระดับความชอบ
มาก เนื ่องจากในด้านลักษณะปรากฏ  ผลิตภัณฑ์คุกกี ้                 
เป็นประเภทคุกกี้เนยซึ่งมีส่วนผสมหลักคือ ไขมันเนย ทำให้
เนื้อคุกกี้มีความหนืดพอ ที่จะทำให้ขึ้นรูปตามต้องการได้  
[22] และในการขึ้นรูปใช้วิธีการกดเพื่อความสะดวก  และ
ทำให้คงสภาพอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว [23] ดังนั้นคุกกี้ เมื่อ
หลั งจากอบเสร็ จ  ยั งคงมี ร ู ปร ่ า งตามแบบพิมพ์ที ่ กด             
ด ังภาพที ่  5 ส ูตรศึกษาปริมาณที ่ เหมาะสมของแป้งสาคู           
ที่ทดแทนในคุกกี้เนยสด ที่ร้อยละ 50 คุกกี้ยังคงมีรูปร่างที่ดี

ทำให้คะแนนเฉลี่ยการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏอยู่ท่ี 8.33 
ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก ในขณะทีก่ารทดแทนที่ร้อยละ 75 และ 
100 จะเห็นได้ว่า คุกกี้มีการแผ่ขยายมากกว่า ที่ทดแทนร้อยละ 
50 เนื ่องจากแป้งสาคูเมื ่อได้รับความร้อนจะทำให้เม็ดแป้ง 
ดูดซับน้ำ และเมื่อแป้งสาคูได้รับความร้อนจนถึงจุดที่เริ่มมีการ
พองตัวแล้ว จะเกิดการพองตัวต่อไปอย่างรวดเร็ว [16] ดังนั้น
เมื่อมีการทดแทนแป้งสาคูในปริมาณที่เยอะขึ้นจะทำให้การ  
แผ่ขยายของคุกกี้มากขึ้นเช่นเดียวกัน ด้านสี คุกกี้มีสีน้ำตาล
อ่อนติดเหลือง ดังภาพที่ 6-8 สูตรศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของแป้งสาคูที่ทดแทนในคุกกี้เนยสด เนื่องจากในส่วนผสมของ
คุกกี้มีส่วนผสมของแป้งสาคู อยู่ร้อยละ 50 ซึ่งแป้งสาคูที่ได้ 
มาจากต้นปาล์มสาคูชนิดไม่มีหนาม โดยผ่านกรรมวิธีสกัดเนื้อ
แป้งออกจากลำต้น โดยการสกัดจะใช้โลหะในการขูดตน้สาคทูำ
ให้เกิดปฏิกิริยาออกซิไดซ์ เปลี่ยนสีเนื้อแป้ง แป้งสาคูที่ใช้
วิธีการสกัดแบบภูมิปัญญาชาวบ้าน  จะมีลักษณะเป็นผง
ละ เ อี ย ด  และมี ส ี น ้ ำ ต าลอ่ อน เนื ่ อ ง จ ากลำต้ นสาคู  
มี องค์ประกอบของสารฟีนอล  (phenolic compound) 
เมื่อสารนี้สัมผัสกับโลหะ และอากาศจะทำให้เกิดสีน้ำตาลอ่อน 
[10] ทำให้คุกกี ้ที ่ม ีส ่วนผสมของแป้งสาคู  มีสีน้ำตาลอ่อน
ไข่แดงในส่วนผสมทำให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองสวย อีกทั้งเมื่อ
น้ำตาลทรายโดนความร้อนทำให้เกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน
(caramelization) [24] ทำให ้ เก ิดส ีน ้ำตาลที ่ เปล ือกของ
ผลิตภัณฑ์ (crust) ต่างจากการทดแทนที่ร้อยละ 75 และ 100
ที่มีส่วนผสมของแป้งสาคูในปริมาณที่มากขึ้น ทำให้คุกกี้ที่อบ
ออกมามีสีน้ำตาลอ่อน และสีน้ำตาลตามลำดับ ด้านกลิ่น
มีกลิ่นหอม เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้ทำคุกกี้ ในส่วนของไขมันจะ
ใช้ เนยสด ซึ่งเนยสดเป็นไขมันจากนม มีกลิ่นรสที่ดี  และ
ยั งม ี ผ งวานิ ล าที ่ ช ่ ว ย แต่ งก ล ิ ่ น ให ้ ค ุ กก ี ้ ม ี ค วามห อม
ผงวานิลามีกลิ่นคงทน เพราะมีกรรมวิธีทำให้เก็บกลิ่นไว้ได้นาน
[20] ทำให้คุกกี้มีกลิ่นหอม น่ารับประทาน ด้านรสชาติ คุกกี้
มีรสชาติหวานปานกลาง เนื่องจากน้ำตาลที่ใช้ในการทำคุกกี้
ใช้น้ำตาลป่น ซึ่งน้ำตาลทำเบเกอรี่ที่ดีควรมีสีขาวสะอาด และ
มีความละเอียด เพื่อให้ผสมกับส่วนผสมอื่นได้ง่าย ทำให้เข้ากับ
ส่วนผสมอื่น ๆ ได้ดี ละลายได้หมด และวัตถุดิบในการทำคุกกี้
ใช้เนยสดชนิดเค็ม ทำให้ในเนยสดมีปริมาณเกลืออยู ่ตาม
อัตราส่วน ซึ่งเกลือทำให้คุกกี้มีรสที่ดี เน้นกลิ่นรสของส่วนผสม
อื่น ๆ ทำให้ความหวานเด่นชัดขึ้น [25] ในส่วนผสมใช้เนยสด
ล้วน ๆ ไม่ได้ใช้ไขมันชนิดอื่นผสม ยิ่งทำให้มีรสชาติหอมหวาน
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น่ารับประทาน [5] นอกจากนี้ไข่ไก่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความ
มัน ผสมง่ายขึ้น และส่งผลให้รสหวาน [25] โดยตัววัตถุดิบ
เหล่านี้ส่งผลให้คุกกี้มีรสหวาน ละมุน  ด้านเนื้อสัมผัส เมื่อมี
การทดแทนแป้งสาคูจะให้เนื ้อสัมผัส กรอบร่วนเพิ่มมากขึ้น 
กว่าสูตรพื้นฐานที่มีแป้งสาลีเพียงอย่างเดียว โดยมีความกรอบ
ร่วนมากขึ้น ที่ร้อยละ 50, 75 และ 100 ตามลำดับ เนื่องจาก
แป้งสาคูมีองค์ประกอบทางเคมี ความสามารถในการพองตัว 
และสมบัต ิด ้านความหนืด ที ่แตกต่างจากแป้งสาล ีมาก 
โดยเฉพาะยิ่งมีปริมาณโปรตีนที่ต่ำกว่าแต่สามารถพองตัวได้
ดีกว่า จากการที ่แป้งสาคูมีโปรตีนต่ำ ทำให้คุกกี ้มีการแผ่
ขยายตัวมากขึ ้น เนื ้อคุกกี ้จึงมีลักษณะโปร่งมากขึ้น ความ
หนาแน่นความแข็งลดลง ความเปราะเพิ่มขึ ้น [16] คะแนน
เฉลี่ยการยอมรับที่ร้อยละ 50 เนื่องจากคุกกี้มีเนื้อสัมผัสกรอบ
ร่วนปานกลาง เป็นลักษณะของคุกกี้ท่ีต้องกรอบร่วนช้ินเล็ก ๆ 
[5] ในส่วนที่ร้อยละ 75 และ 100 มีการแผ่ขยายตัวของคุกกี้
มาก ดังภาพที่ 4.2 สูตรศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคู
ที ่ทดแทนในคุกกี้เนยสด เนื ่องจากที ่ร ้อยละ 75 และ 100
มีปริมาณแป้งสาคูอยู ่มาก ซึ ่งแป้งสาคูมีปริมาณโปรตีนที่ต่ำ
ในโปรตีนจะมีไกละดีนและกลูเตนิน รวมตัวกันแล้วเกิดกลูเตน
คือ มีความยืดหยุ่น และยืดตัว [25] ทำให้โครงสร้างของคุกกี้
ที ่มีแป้งสาลีผสมอยู่ยังคงรูปร่างของคุกกี้ ได้ดี เพราะมี
ปริมาณโปรตีนที่สูงด้านความชอบโดยรวม ไม่ว่าจะเป็นด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส องค์ประกอบเหล่านี้
ส ่งผลต่อความชอบโดยรวม เนื ่องจากค่าคะแนนเฉลี ่ยการ
ยอมรับ ของแต่ละด้านอยู่ที่ร้อยละ 50 มีคะแนนอยู่ในระดับ
ชอบมาก ทำให้ความชอบโดยรวม มีคะแนนอยู่ในระดับชอบ
มากเช่นกัน เม ื ่อนำมาวิเคราะห์ค ่าความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผสั
และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิต ิที ่ระดับ (p≤0.05) ด้านกลิ ่น และรสชาติ ไม่ม ีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิท ี ่ระด ับ (p>0.05)
เนื่องจากแป้งสาคูมีองค์ประกอบทางเคมี ความสามารถในการ
พองตัวและสมบัติด ้านความหนืดที ่แตกต่างจากแป้งสาลี
อเนกประสงค์มาก โดยเฉพาะยิ่งมีปริมาณโปรตีนที่ต่ำกว่าแต่
สามารถพองตัวได้ดีกว่า จากการที่แป้งสาคูมีโปรตีนต่ำทำให้
คุกกี้มีการแผ่ขยายตัวมากขึ้น เนื้อคุกกี้มีลักษณะโปร่งมากขึ้น
ความหนาแน่น ความแข็งลดลง ความเปราะเพิ่มขึ้น

ตารางที่ 6 ลักษณะทางกายภาพของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสม 
  ของแป้งสาคูที่ทดแทนในคุกกี้เนยสด 

คุณลักษณะ
ของ

ผลิตภัณฑ ์

ลักษณะทางกายภาพ 
สูตร

ควบคุม 
ร้อยละ 

50 
ร้อยละ 

75 
ร้อยละ 
100 

ลักษณะปรากฏ เนื้อฟูแผ่
ขยาย 5.3 
ซม. 

เนื้อแน่น
ปานกลาง 
แผ่ขยาย 
5.5 ซม. 

เนื้อแน่น
เล็กน้อย 
แผ่ขยาย 
5.6 ซม. 

เนื้อโปร่ง 
แผ่ขยาย 
5.7 ซม. 

สี สีเหลืองทอง สีน้ำตาล สีน้ำตาล
ค่อนข้าง
เข้ม 

สีน้ำตาล
เข้ม 

กลิ่น หอมกลิ่น
เนยและ 
นมผง 

มีกลิ่นเนย
ปานกลาง 

มีกลิ่น
เนย
เล็กน้อย 

มีกลิ่น
เนย
เล็กน้อย 

รสชาติ หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

หวาน
ปานกลาง 

เนื้อสัมผัส กรอบร่วน
เนื้อแน่น 

กรอบร่วน
ปานกลาง 

กรอบร่วน
มาก 

กรอบ
ร่วนมาก 

รูปที่ 5 คุกกี้เนยสูตรควบคุม 

รูปที่ 6 คุกกี้เนยสูตรทดแทนแป้งสาคูร้อยละ 50 
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รูปที่ 7 คุกกี้เนยสูตรทดแทนแป้งสาคูร้อยละ 75 

รูปที่ 8 คุกกี้เนยสูตรทดแทนแป้งสาคูร้อยละ 100 

4.สรุป
จากการศึกษาสูตรพื ้นฐานคุกกี ้เนยสด จำนวน 3 สูตร

พบว่า ผู ้ช ิมให้การยอมรับสูตรที ่ 3 ในด้านกลิ ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.88 , 
8.15, 8.18 และ 8.23 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก ด้านลักษณะปรากฏ และด้านสี พบว่า ผู้ชิมให้การ
ยอมรับสูตรที ่ 1 โดยมีคะแนนเฉลี ่ย 8.23 ซึ ่งอยู ่ในระดับ
ความชอบมาก เมื ่อนำมาวิเคราะห์ ค่าความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี 
รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) ในขณะที่ด้านกลิ่น และ
เนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ      
ที ่ระดับ (p≤0.05) ดังนั ้นผู ้ว ิจัยจึงเลือกสูตรที ่ 3 เป็นสูตร
พื้นฐานในการทดลองวัตถุประสงค์ต่อไป 
 ในวัตถุประสงค์ที่ 2 จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของแป้งสาคูที่ทดแทนในคุกกี้เนยสด 3 ระดับ คือ  ร้อยละ 
50, 75 และ 100 ของน้ำหนักแป้งทั้งหมด พบว่า ผู้ชิมให้การ
ยอมรับที่ร้อยละ 50 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.34 , 
8.24, 8.14, 8.30, 8.26 และ 8.31 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบมาก เมื ่อนำมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผสั 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ  
ทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) ด้านกลิ่น และรสชาติ ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) 

5.ข้อเสนอแนะ
แป้งสาคูเป็นแป้งที่มีการวิจัยที่สอดคล้องกันหลายฉบับแล้ว

ว่าเป็นแป้งที่มีค่าดัชนีน้ำตาลต่ำเหมาะสำหรับนำไปพัฒนา 
ต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ สำหรับกลุ ่มคนรักสุขภาพ
โดยเฉพาะผู้ป่วยโรคเบาหวาน จึงควรส่งเสริมการนำแป้งสาคู
ในการแปรรูปให้เกิดผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่หลากหลาย ทั้งยัง
เป็นแป้งที ่มาจากทรัพยากรภายในประเทศ จึงถือเป็นการ
ส ่งเสร ิมเศรษฐก ิจภายในประเทศให้แก ่ว ิสาหก ิจชุมชน   
ที่เพาะปลูกแป้งสาคู เกษตรกรมีรายได้ และผู้บริโภคได้บรโิภค
ผลิตภัณฑ์ที ่เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกจากนี้ยังสามารถ
ศึกษาการใช้สารช่วยปรับปรุงเนื ้อสัมผัส (Hydrocolloids) 
ในกรณีที่ต้องการทดแทนแป้งสาคูในสัดส่วนที่สูงกว่าร้อยละ 
50 เพื่อให้ผู้สนใจนำไปต่อยอดในการศึกษาตามกระบวนการ 
วิจัยต่อไป 

กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ศูนย์โชติเวช ที่ให้การสนับสนุน
สถานที่ และอำนวยความสะดวกในด้านต่าง ๆ ของงานวิจัย  
ช้ินนี้จนสำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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