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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณของงาม้อนที่เหมาะสมส าหรับการท าคุกกี้สิงคโปร์งาม้อน 
เ พ่ื อ ศึ ก ษ า ก า ร เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง ร ะห ว่ า ง ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า คุ ก กี้ สิ ง ค โ ป ร์ ง า ม้ อ น เ พ่ื อ ศึ ก ษ า คุ ณ ค่ า  
ทางโภชนาการของคุกกี้สิงคโปร์งาม้อน เพ่ือศึกษาต้นทุนการผลิตคุกก้ีสิงคโปร์งาม้อน ผลการศึกษาพบว่า  

งาม้อนที่ใช้ในงานวิจัยมี ค่า L* a* b* ค่าวอเตอร์แอคติวิตี 36.98 5.42 11.13 0.65 ตามล าดับ
ปริมาณความชื้นและปริมาณโปรตีนร้อยละ 7.79 และ 20.08 ตามล าดับ ผลิตคุกกี้สิงคโปร์ที่ทดแทนแป้งด้วย
งาม้อนร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 5 7.5 และ 10 โดยน้ าหนักแป้ง วิเคราะห์คุณภาพพบว่าเมื่อปริมาณงาม้อนเพ่ิมขึ้น
มีผลท าให้ค่า a* ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แต่มี
ค่า L* b* ค่าความแข็ง และค่าความกรอบลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) สูตรที่ได้คะแนนความชอบ
โดยรวมมากที่สุด คือคุกกี้สิงคโปร์งาม้อนที่ทดแทนแป้งร้อยละ 7.5 โดยน้ าหนักแป้ง จากการเก็บรักษาคุกกี้
สิงคโปร์สูตรพ้ืนฐาน และสูตรคุกกี้สิงคโปร์งาม้อนที่ทดแทนแป้งร้อยละ 7.5 โดยน้ าหนักแป้ง ที่อุณหภูมิห้อง 
เป็นเวลา 28 วัน พบว่าคุกกี้สิงคโปร์ทั้ง 2 สูตร มีค่า L* ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้น แต่ค่า a* 
b* ค่าความแข็ง และค่าความกรอบลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้สิงคโปร์
งาม้อนที่ทดแทนแป้งร้อยละ 7.5 มีปริมาณแคลเซียมที่เพ่ิมขึ้นเมื่อเทียบกับคุกกี้สิงคโปร์สูตรพ้ืนฐาน  และ
ต้นทุนการผลิตคุกกี้สิงคโปร์สูตรพ้ืนฐานอยู่ที่ 1.94 บาทต่อชิ้น และสูตรผสมงาม้อนที่ร้อยละ 7.5 อยู่ที่ 2.07 
บาทต่อชิ้น โดยในหนึ่งสูตรนั้นจะผลิตคุกกี้สิงคโปร์ได้ประมาณ 60 ชิ้น 

 
 

 
 
 
 
 

 


