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บทท่ี 1 

บทน ำ 
 

ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
คุกกี้ (Cookies) เป็นขนมอบชิ้นเล็กรูปร่างแบนซึ่งท าจากแป้งสาลี  เนย และน้ าตาล นิยม

รับประทานคู่กับชาหรือกาแฟเพ่ือเป็นอาหารว่าง ในปัจจุบันลักษณะการด ารงชีวิตในสังคมไทย
เปลี่ยนแปลงไปส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคซึ่งหันมานิยมรับประทานอาหารประเภทสะดวกซื้อหา
ได้ง่ายโดยไม่ค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการที่จะได้รับ  (นราธิป ปุณเกษม, 2559 หน้า 37 และ 
Tanasombun et al., 2014 p.105) การพัฒนาต ารับอาหารประเภทเบเกอรี่ เ พ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
ผลิตภัณฑ์จึงเป็นที่นิยมมากขึ้น (Chuamsomphong et al., 2014. p. 57) นักวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับคุกกี้ โดยน าแป้งจากข้าวไทยที่มีสารต้านอนุมูล
อิสระสูงมาเป็นส่วนผสม เพ่ือลดการใช้แป้งสาลี และเพ่ิมจ านวนแอนโทไซยานินจากแป้งข้าวหอมแม่
พญาทองด า นอกจากแนวคิดการเพ่ิมคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลีแล้ว การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากข้าว ยังช่วยลงการน าเข้าแป้งสาลีจากต่างประเทศ และเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวไทย เช่น การใช้แป้งข้าวเจ้าในการทดแทนแป้งสาลีในปาท่องโก๋ได้สูงถึงร้อยละ 58 ของแป้ง
ทั้งหมด (ละอองวรรณ ศรีจันทร์, 2551 หน้า 70) 

ข้าวแม่พญาทองด าเป็นข้าวไร่พ้ืนเมืองของชาวจันทบุรี  ซึ่งในข้าวแม่พญาทองด ายังมีสาร 
แอนโทไซยานินที่พบในเมล็ดข้าวที่เป็นสีม่วงด า (กรมประชาสัมพันธ์, 2561 หน้า 1) ช่วยลดการ
อักเสบของเนื้อเยื่อ ช่วยลดไขมันในเส้นเลือดหัวใจและสมอง ป้องกันโรคอ้วน โรคความดันโลหิตสูง 
โรคเกาต์ โรคเบาหวาน ช่วยบ ารุงสายตา ต่อต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิแดนซ์หรืออนุมูลอิสระและ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของ epidermal growth factor receptor ในเซลล์มะเร็ง ซึ่งเซลล์มะเร็ง
สามารถเกิดขึ้นจากหลายสาเหตุหลายปัจจัยร่วมกัน  (นภาพร วันทมาศ, 2555 หน้า 1) จาก
คุณประโยชน์ของสารอาหารที่มีอยู่ในข้าวแม่พญาทองด า ท าให้มีการน าข้าวหอมแม่พญาทองด ามาใช้
เป็นวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหลากหลายชนิด 

ด้วยเหตุนี้นักวิจัยจึงศึกษาวิจัยเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดที่ปกติแล้วจะท า
ด้วยแป้งสาลี  ที่ ไม่มีคุณค่าด้านความเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยการเสริมแป้งข้าวหอม                
แม่พญาทองด าที่มีสารแอนโทไซยานินหรือสารต้านอนุมูลอิสระเป็นองค์ประกอบทางด้านเคมี เพ่ือเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถท าให้ผลิตภัณฑ์คุกก้ีมีคุณภาพทางเคมีที่เพ่ิมข้ึน มีประโยชน์ต่อร่างกายและ
เป็นการน าวัตถุดิบในท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าให้กับข้าวสายพันธุ์พ้ืนเมือง
ข้าวหอมแม่พญาทองด า 
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วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาผลของปริมาณแป้งข้าวหอมแม่พญาทองด า ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี ้

เนยสด ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 

ประโยชน์ของกำรวิจัย 
1. ทราบผลของปริมาณแป้งข้าวหอมแม่พญาทองด าที่สามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีใน

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
2. ได้องค์ความรู้ใหม่ไปใช้ประโยชน์กับกลุ่มผู้ปลูกข้าวหอมแม่พญาทองด าในจังหวัดจันทบุรี

ในอนาคต 
 

ขอบเขตของกำรวิจัย 
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการพัฒนาได้ ในครั้งนี้  มาจากแนวคิดของเกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอม            

แม่พญาทองด า ที่ต้องการน าข้าวไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือสร้างทางเลือกให้กับเกษตรกร
น าไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพเมื่อข้าวราคาตกต่ า จึงได้พัฒนาเป็นคุกกี้เนยสดเสริมข้าวหอม
แม่พญาทองด า 5 สูตร จากนั้นน าไปทดสอบผู้บริโภคจนได้สูตรที่ดีที่สุด และน าไปเผยแพร่ให้ กับ
ผู้สนใจทั่วไป และกลุ่มผู้ปลูกข้าวหอมแม่พญาทองด าในจังหวัดจันทบุรีในอนาคต จึงได้น าข้าวหอมแม่
พญาทองด าท าเป็นแป้งก่อน และน าไปทดแทนแป้งสาลี ในการท าคุกกี้เนยสดโดยใช้ปริมาณแป้งใน
ระดับที่แตกต่างกัน จากนั้นน าไปวิเคราะห์ค่าต่างๆ ทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส จากนั้ นน า
ผลที่ได้ไปวิเคราะห์ทางสถิติ เพ่ือทดสอบความแตกต่าง 

 
 
 

 


