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บทคัดยอ่ 

  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมแป้งมันเทศสีม่วงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณของแป้งมันเทศสมีว่ง

ที่ใช้ในการผลิตคุกกี้เสริมแป้งมันเทศสีม่วงด้วยวิธีการประเมินแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-Point 
Hedonic Scale) คุกกี้เสริมแป้งมันเทศสีม่วง โดยปัจจัยที่ศึกษา คือ ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วง 200 400 600 
กรัม และไม่เสริมแป้งมันเทศสีม่วง (ชุดควบคุม) เพื่อศึกษาคะแนนๆการยอมรับของผู้บริโภคทีมีต่อผลิตภัณฑ์
คุกกี้เสริมแป้งมันเทศสีม่วง พิจารณาคุณลักษณะทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน ซึ่งผู้ประเมินได้จากการสุ่มตัวแทน นักศึกษา และครูบุคลากรทาง
การศึกษา ผลการทดลอบพบว่า การใช้ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงแตกต่างกันมีผลต่อคะแนนการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคแตกต่างกัน กล่าวคือ การเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงมีผลให้ระดับ
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคในแต่ละด้านของการประเมินในภาพรวมสูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไม่เสริม
แป้งมันเทศสีม่วง (ชุดควบคุม) โดยการใช้ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วง 200 กรัม ได้รับคะแนนการยอมรับของ
ผู้บริโภคเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 4.79 คะแนน รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมแป้งมันเทศสีม่วง 400 กรัม มี
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคเฉลี่ยเท่ากับ 4.10 คะแนน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมแป้งมันเทศสีม่วง 600 
กรัม มีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคเฉลี่ยเท่ากับ 3.83 คะแนน ส่วนผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ไม่เสริมแป้งมันเทศสี
ม่วง (ชุดควบคุม) มีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคน้อยที่สุดเฉลี่ยเท่ากับ 3.10 คะแนน ตามล าดับ ทั้งนี้
เนื่องจากแป้งมันเทศสีม่วง มีลักษณะสีม่วงและมีกลิ่นหอมเฉพาะ เมื่อน าไปเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ช่วยท าให้
ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มและกลิ่นหอมเพิ่มข้ึน จึงส่งผลให้มีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคแต่ละด้าน สูงกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดการทดลองที่ไม่เสริมแป้งมันเทศสีม่วง (ชุดควบคุม) แต่อย่างไรก็ตามปริมาณแป้งมันเทศที่
เพิ่มข้ึนจะมีผลให้เนื้อสัมผัสแข็ง และเหนียวข้ึน ดังนั้นในการทดลองครั้งนี้ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วง 200 กรัม 
เป็นปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
 


