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บทคัดย่อ 
       งานวจิยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของปริมาณและชนิดของแป้งสาลี และวิธีการตีผสม (แบบเป็นฟองและ
แบบครีมข้น) และเวลาการตีไข่ขาวกบัน า้ตาลตอ่ความหนืดของแบทเทอร์และคณุภาพของฟอร์จนูคกุกี ้ โดยอบด้วย
เคร่ืองท าทองม้วน จากการทดลอง พบวา่วิธีการตีผสมแบบเป็นฟอง (foam type) สง่ผลให้แบทเทอร์มีความข้นหนืด
และฟอร์จนูคกุกีมี้ความแข็งต า่กวา่การตีผสมแบบครีมข้น (batter type) เวลาท่ีใช้ในการตีไขข่าวกบัน า้ตาลท่ี 15 
นาทีเป็นเวลาท่ีพอเหมาะในงานวิจยันี ้ ซึง่ถ้าตีมากเกินไปจะท าให้แบทเทอร์ยบุตวั ฟอร์จนูคกุกีอ้บแล้วมีความชืน้
เหลือมาก คกุกีจ้ะน่ิม ถ้าตีน้อยเกินไป ความหนืดของแบทเทอร์จะข้นไม่เทา่กบัท่ีตีท่ีเวลาพอเหมาะ ท าให้ฟอร์จนู
คกุกีมี้ความเนียนไม่เท่ากบัท่ีท าจากเวลาท่ีพอเหมาะ คือ 15 นาที การใช้แป้งสาลีเอนกประสงค์มีความเหมาะสม
มากกวา่การใช้แป้งเค้กซึง่มีปริมาณโปรตีนต ่ากวา่ โดยจะท าให้ฟอร์จนูคกุกีมี้ความแข็งและความคงตวัดีกวา่ และ
ส าหรับปริมาณแป้งสาลีท่ีเหมาะสมส าหรับสตูรท่ีใช้ในงานวจิยันีเ้ท่ากบั 200 กรัม ซึง่จะท าให้แบทเทอร์มีความข้น
หนืดท่ีเหมาะสม และฟอร์จนูคกุกีมี้ความแข็งพอเหมาะ ไม่เปราะเกินไป ผลของการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
พบวา่ 2 วิธีการผสมได้รับคะแนนทางด้านความกรอบ และรสชาตสิงูกวา่ฟอร์จนูคกุกีท่ี้ขายในเชิงพาณิชย์ แตมี่
คะแนนความแน่นเนือ้และลกัษณะปรากฏต า่กวา่ ส าหรับวิธีการตีผสมแบบฟอง ฟอร์จนูคกุกีมี้คะแนนความกรอบ
และรสชาตมิากกวา่ แตมี่คะแนนความแน่นเนือ้น้อยกวา่ ฟอร์จนูคกุกีท่ี้เตรียมจากการตีผสมแบบครีมข้น 

ABSTRACT 
         This research was aimed to study the effects of ingredients (wheat amount and wheat type) and 
mixing method (foam type and batter type) and egg white whipping time on the batter viscosity and 
qualities of fortune cookies using the 2-sided hot-plate machine. It was found that foam type mixing 
method contributed the lower batter viscosity and lower hardness of fortune cookies than those mixed 
by batter type method. The appropriate egg white whipping time in this study was 15 min. Over-mixing 
caused the batter collapse, subsequently, cookies had higher moisture content and had softer texture. 
In case of under-mixing, lower viscosity of batter and less smooth characteristics on fortune cookies 
occurred comparing to those made by using the appropriate whipping time. The fortune cookies made  
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from all purpose flour had better qualities on hardness than those made with cake flour which has 
lower protein content. Two hundred grams of wheat was optimum amount in this study. It caused the 
optimum batter viscosity and optimum hardness of fortune cookies. The results of sensory evaluation 
indicated that both of mixing methods had higher scores on crispiness and taste but lower scores on 
cohesiveness and appearance comparing to commercial fortune cookies. Fortune cookies made by 
foam type mixing had higher scores on crispiness and taste but lower scores on cohesiveness 
comparing to those prepared by batter type mixing. 
 

ค าน า 
             "Fortune cookie"  มีความหมายวา่  "คกุกีเ้ส่ียงทาย" หรือ “คกุกีท้ านายดวง” เป็นขนมท่ีท าจากแป้งสาลี
เป็นสว่นประกอบหลกั  รสชาตหิวานกรอบ รูปร่างคล้ายพระจนัทร์เสีย้ว ข้างในจะใสก่ระดาษท่ีเขียนค าท านายเอาไว้  
บ้างก็เขียนเลขน าโชค ค าอวยพร  หรือค าคม และคติค าสอนตา่งๆ  ซึง่เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของคกุกีช้นิดนี ้คกุกี ้
เส่ียงทายจะถกูน ามาแจกให้ลกูค้าในร้านอาหารจีนหรือภตัตาคารจีนหลงัจบมือ้อาหาร คกุกีเ้ส่ียงทายโดง่ดงัเป็นท่ี
รู้จกักนัทัว่โลกและนิยมกนัมากในร้านอาหารจีนของสหรัฐอเมริกา  ท าให้หลายๆคนคดิว่าต้นก าเนิดมาจากเมืองจีน  
แตอ่นัท่ีจริงแล้วมีต้นก าเนิดอยูท่ี่แคลิฟอร์เนียร์ ในอเมริกามีการผลิตในเชิงพาณิชย์โดยใช้เคร่ืองจกัรในระดบั
อตุสาหกรรมขนาดเลก็และใหญ่ ส าหรับประเทศไทย ถึงแม้มีบริษัทท่ีผลิตในเชิงการค้า แตก็่มีจ านวนน้อย อีกทัง้
ฟอร์จนูคกุกีย้งัไม่เป็นท่ีรู้จกัมากนกั อีกทัง้เคร่ืองจกัรระบบอตัโนมตัท่ีิใช้ท าฟอร์จนูคกุกีต้้องน าเข้าจากตา่งประเทศ
และมีราคาสงู นอกจากนีย้งัไม่มีงานวจิยัท่ีศกึษาผลของชนิดและปริมาณแป้งสาลีและวิธีการตีผสมตอ่คณุภาพของ
ฟอร์จนูคกุกี ้โดยปกตใินการท าคกุกีท้ัว่ไปจะมีการใช้แป้งสาลีโปรตีนต ่าถึงปานกลาง (ประมาณ 8 - 10.5%) (Miller 
and Hoseney, 1997) นอกจากนี ้HadiNezhad and Butler (2009) รายงานวา่ แป้งสาลีท่ีมีโปรตีนตา่งกนั จะท า
ให้คกุกีเ้ซตตวัท่ีเวลาตา่งกนั ท าให้คกุกีมี้เส้นผ่านศนูย์กลางไม่เท่ากนั เนือ้สมัผสัของคกุกีจ้งึไม่เหมือนกนั ส าหรับ
การตีผสม ในการท าฟอร์จนูคกุกี ้ สตูรสว่นใหญ่จะใช้การตีไขข่าวให้ขึน้ฟกู่อนเพ่ือเป็นโครงสร้างซึง่เรียกว่าสตูรตีเป็น
ฟอง (foam type) แล้วท าให้เป็นแผ่นบางบนถาด ท าให้สกุโดยการอบด้วยเตาอบผลติภณัฑ์ขนมอบทัว่ไป 
นอกจากนี ้การท าคกุกีท้ัว่ไปในบางสตูรจะมีการตีผสมคกุกีแ้บบครีมข้น (batter type) คือ เป็นการเตรียมแบทเทอร์
โดยการตีครีมมิ่งระหวา่งเนยกบัน า้ตาลท าให้เกิดการจบัอากาศเข้าไปในแบททอร์ (batter) ส าหรับลกัษณะของแบท
เทอร์  หลงัจากตีผสมก่อนท าให้สกุเป็นของเหลวท่ีไหลได้ และลกัษณะของผลิตภณัฑ์ฟอร์จนูคกุกีห้ลงัท าให้สกุก่อน
ท ารูปร่างคล้ายพระจนัทร์เสีย้วมีลกัษณะเป็นแผ่นแบนเรียบคล้ายผลติภณัฑ์ทองม้วน ดงันัน้ในงานวิจยันี ้ จงึมี
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของชนิดและปริมาณแป้งสาลแีละวิธีการตีผสมแบบเป็นฟอง (foam type) และแบบครีม
ข้น (batter type) โดยใช้วิธีการท าให้สกุหรือการอบด้วยเคร่ืองท าทองม้วนตอ่คณุภาพของฟอร์จนูคกุกี ้ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

อุปกรณ์ 
เคร่ืองตีผสม (Kitchen aids) เคร่ืองท าทองม้วน เคร่ืองวดัความหนืด Brookfield รุ่น Viscometer model 

RVF – 100  เคร่ืองวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั Texture analyzer  เคร่ืองวิเคราะห์ความชืน้ (Halogen Moisture 
Analyzer) 

http://www.tlcthai.com/tlc_search.php?cx=007327819330355073288%3Ajajtznc_rjo&cof=FORID%3A9&ie=windows-874&q=คุ้กกี้
http://www.tlcthai.com/tlc_search.php?cx=007327819330355073288%3Ajajtznc_rjo&cof=FORID%3A9&ie=windows-874&q=คุ้กกี้
http://www.tlcthai.com/tlc_search.php?cx=007327819330355073288%3Ajajtznc_rjo&cof=FORID%3A9&ie=windows-874&q=คุ้กกี้
http://www.tlcthai.com/tlc_search.php?cx=007327819330355073288%3Ajajtznc_rjo&cof=FORID%3A9&ie=windows-874&q=คุ้กกี้
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วิธีการ 
1. ผลของปริมาณแป้งสาลีที่มีผลต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตี 
ผสมแบบเป็นฟอง  
     ส่วนผสม เนยสดเคม็ 100 กรัม น า้ตาลทราย 150 กรัม ไขข่าว 4 ฟอง ไขแ่ดง 2 ฟอง วานิลลา ½ ช้อนชา แปร
ปริมาณแป้งสาลีชนิดเอนกประสงค์ท่ีศกึษา 35, 70, 150 และ 200 กรัม 
      วิธีผสม ร่อนแป้ง ละลายเนยสดแล้วพกัไว้ ใช้หวัตีตะกร้อตีไขข่าวกบัน า้ตาลด้วยความเร็วสงูสดุเป็นเวลา 15 
นาที ลดความเร็วลงเหลือปานกลางเตมิไขแ่ดงผสมให้เข้ากนัภายใน 2 นาที ลดความเร็วลงต ่าคอ่ยๆเตมิแป้งให้ 
หมดภายใน 2 นาที แล้วเติมเนยสดละลายให้หมดภายใน 1 นาที แล้วน าไปหยอดและอบในเคร่ืองอบทองม้วน อบ
จนสกุ แล้วพบัเป็นรูปฟอร์จนูคกุกี ้
      การวเิคราะห์ความหนืดของแบทเทอร์หลังผสมก่อนอบ ด้วยเคร่ืองวดัความหนืด Brookfield รุ่น 
Viscometer modle RVF – 100 
       การวเิคราะห์คุณภาพของฟอร์จูนคุกกี ้  
              ความชืน้ น าคกุกีท่ี้รอให้เย็นแล้ว 20 นาที บดแล้ววดัความชืน้ด้วยเคร่ือง Halogen analyzer 

    เนือ้สัมผัส น าคกุกีท่ี้รอให้เย็นแล้ว 20 นาที และยงัไม่ได้พบัท ารูปร่าง วดัเนือ้สมัผสัโดยใช้เคร่ือง 
texture analyzer  และหวั Probe P/0.25s ตัง้คา่ pre – test speed และ test speed 1.0 mm/s, 1.0 mm/s 
ตามล าดบั อ่านคา่ Fmax จากกราฟ ซึง่เป็นคา่ความแข็ง (hardness) ของเนือ้คกุกี ้ใช้คกุกี ้20 ชิน้ตอ่ 1 ซ า้การทดลอง 
2. ผลของเวลาการตีไข่ขาวกับน า้ตาลต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตี 
ผสมแบบเป็นฟอง 
     ส่วนผสม เนยสดเคม็ 100 กรัม น า้ตาลทราย 150 กรัม ไขข่าว 4 ฟอง ไขแ่ดง 2 ฟอง วานิลลา ½ ช้อนชา 
ปริมาณแป้งสาลตีามท่ีเลือกหลงัจากศกึษาในข้อ 1 
      วิธีผสม เหมือนในข้อ 1 โดยแปรเวลาในการตีไขข่าวกบัน า้ตาลเป็น 10, 15 และ 20 นาที 
     การวเิคราะห์ความหนืดของแบทเทอร์หลังผสมก่อนอบ เหมือนในข้อ 1 
      การวเิคราะห์คุณภาพของฟอร์จูนคุกกี ้ เหมือนในข้อ 1 
3. ผลของชนิดของแป้งสาลีต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตีผสมแบบ
เป็นฟอง 
     ส่วนผสม เนยสดเคม็ 100 กรัม น า้ตาลทราย 150 กรัม ไขข่าว 4 ฟอง ไขแ่ดง 2 ฟอง วานิลลา ½ ช้อนชา 
ปริมาณแป้งสาลีตามท่ีเลือกหลงัจากศกึษาในข้อ 1 และแปรชนิดแป้งสาลีเป็น แป้งเอนกประสงค์ แป้งเค้กท่ีผ่าน  
chlorination และแป้งเค้กท่ีไม่ผา่น chlorination 
      วิธีผสม เหมือนในข้อ 1  
     การวเิคราะห์ความหนืดของแบทเทอร์หลังผสมก่อนอบ เหมือนในข้อ 1 
      การวเิคราะห์คุณภาพของฟอร์จูนคุกกี ้ เหมือนในข้อ 1 
4. ผลของชนิดของแป้งสาลีต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตีผสมแบบ
ครีมข้น 
     ส่วนผสม เนยสดเคม็ 100 กรัม น า้ตาลทราย 150 กรัม ไขข่าว 4 ฟอง ไขแ่ดง 2 ฟอง วานิลลา ½ ช้อนชา 
ปริมาณแป้งสาลีตามท่ีเลือกหลงัจากศกึษาในข้อ 1 และแปรชนิดแป้งสาลีเป็น แป้งเค้กท่ีไม่ผา่น chlorination (cake 
flour) แป้งเค้กท่ีผ่าน chlorination (cake flour, chlorination)และแป้งเอนกประสงค์ (all purpose flour) 
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      วิธีผสม ร่อนแป้ง ตีเนยสดกบัน า้ตาลให้ขึน้ฟขูาวเนียนใช้เวลา 10 นาที โดยใช้หวัตีรูปใบไม้ด้วยความเร็วปาน
กลาง เตมิทัง้ไขแ่ดงและไข่ขาวท่ีมีวานิลลา โดยคอ่ยๆเตมิใช้เวลาประมาณ 2 นาที ลดความเร็วลงเหลือต ่าเตมิแป้ง
ให้หมดภายใน 2 นาที แล้วน าไปหยอดและอบในเคร่ืองอบทองม้วน อบจนสกุแล้วพบัเป็นรูปฟอร์จนูคกุกี ้
     การวเิคราะห์ความหนืดของแบทเทอร์หลังผสมก่อนอบ เหมือนในข้อ 1 
      การวเิคราะห์คุณภาพของฟอร์จูนคุกกี ้ เหมือนในข้อ 1 
5. ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของฟอร์จูนคุกกี ้ 
      จากสตูรท่ีเลือกในการทดลองท่ี 3 และการทดลองท่ี 4 น ามาทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยเทียบกบัตวัอยา่ง
ฟอร์จนูคกุกีท่ี้มีจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ ทางด้านลกัษณะปรากฏ ความกรอบ ความแน่นเนือ้ และ รสชาต ิ โดยใช้ผู้
ทดสอบชิมทัว่ไปจ านวน 50 คน ทดสอบชิมด้วยวิธีการ difference from control  
6. การวเิคราะห์ทางสถติ ิ
       ปัจจยัในการทดลองท่ี 1-4 ทดลองจ านวน 3 ซ า้ วิเคราะห์ความแปรปรวนของตวัแปรโดยใช้ ANOVA แล้ว
วิเคราะห์ความแตกตา่งของคา่เฉล่ียโดยใช้ Duncan multiple’s range test 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลของปริมาณแป้งสาลีที่มีผลต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตีผสม
แบบเป็นฟอง 
Table1 Effects of wheat flour content on the batter viscosity and qualities of fortune cookies using foam 
type mixing 
Flour content (g) Batter Viscosity 

(x103 m Pa .s) 
Cookies hardness (g) Moisture content in cookies (%) 

35 4.23 d ± 0.03 539.9 d ± 41.4 1.84 c ± 0.07 

70 6.97 c ± 0.06 618.1 c ± 26.8 2.29 b ± 0.03 

150 16.43 b ± 0.12 845.5 b ± 27.9 2.62 a ± 0.11 

200 23.25 a ± 0.50 1283.0 a ± 40.2 2.68 a ± 0.05 

Each value is the average of three replicates. Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly 
different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. 

      ผลของการแปรปริมาณแป้งสาลีในสตูรตีไขต่อ่ความหนืดของแบทเทอร์และคณุภาพของฟอร์จนูคกุกี ้ ใน
ปริมาณ 35, 70, 150 และ 200  กรัม แสดงในTable 1 และ Figure 3 พบวา่คา่ความหนืดของแบทเทอร์ มีความ
แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ (p≤0.05) โดยคา่ความหนืดของแบทเทอร์ จะมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เม่ือปริมาณ
แป้งเพิ่มขึน้ โดยใช้แป้งท่ี 200 กรัมมีปริมาณความหนืดของ batter มากท่ีสดุ เท่ากบั 23.25  ± 0.50 (x103 m Pa .s) 
ส าหรับคา่ความแข็งของฟอร์จนูคกุกี ้พบวา่ คา่ความแข็งของเนือ้ จะมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เม่ือปริมาณแป้งเพิ่มขึน้ โดยมี
ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ (p≤0.05) ส าหรับปริมาณความชืน้ พบวา่ ฟอร์จนูคกุกีท่ี้แปรปริมาณ
แป้ง 150 และ 200 กรัมไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) แตจ่ะมีความแตกตา่งกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) กบัท่ีใช้แป้ง 35 และ 70 กรัม (p≤0.05) โดยปริมาณความชืน้จะมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เม่ือ
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เพิ่มปริมาณแป้งขึน้โดยปริมาณแป้งท่ี 100 และ 200 กรัม มีปริมาณความชืน้มากท่ีสดุ และปริมาณแป้ง 35 กรัมมี
ปริมาณความชืน้ในฟอร์จนูคกุกีน้้อยท่ีสดุ  
 

    
  
          35 g                        70 g                           150 g                           200 g    
Figure 1 Cookies appearance using different levels of wheat flour content 

จากผลการทดลองเม่ือแปรปริมาณแป้งสาลีเพิ่มขึน้ จะท าให้ค่าความหนืดของแบทเทอร์เพิ่มขึน้ ตาม
ปริมาณแป้งท่ีใส่ ซึ่งปริมาณแป้งสาลีท่ีใช้ในสตูรนี ้สามารถเพิ่มสงูสดุได้ถึง 200 กรัม มีความพอเหมาะกบัการใช้
เคร่ืองท าทองม้วนในการผลิตซึ่งสามารถท าให้เป็นแผ่นได้ง่ายกว่าแบทเทอร์ท่ีใช้ปริมาณแป้งสาลีในปริมาณท่ีน้อย
กว่าซึ่งท าให้แบทเทอร์มีความหนืดน้อยเกินไปหรือแบทเทอร์เหลวเกินไป มีการทดลองปริมาณแป้งสาลี 250 กรัม 
(ไม่ได้แสดงข้อมูล) พบว่าแบทเทอร์มีความหนืดสูงเกินไปจนไม่สามารถท าเป็นแผ่นได้  นอกจากนีแ้ล้วการเพิ่ม
ปริมาณแป้ง ยงัท าให้ฟอร์จนูคกุกีมี้เนือ้สมัผสัท่ีดีขึน้ ไม่เปราะเกินไป สามารถน ามาพบัท ารูปร่างต่อ ส าหรับปริมาณ
ความชืน้ของฟอร์จนูคกุกีข้องที่ใช้แป้งสาลี 100 และ 200 กรัม มีความชืน้มากกว่าท่ีใช้ปริมาณแป้งสาลี 35 และ 70 
กรัม เน่ืองจากปริมาณแป้งสาลีท่ีเพิ่มขึน้แป้งสาลีจะอุ้ มน า้ไว้ ท าให้หลงัจากอบความชืน้ยงัเหลืออยู่มากแต่ก็เป็น
ปริมาณความชืน้ท่ีท าให้ฟอร์จูนคกุกีมี้ความแข็งพอดี ไม่เปราะเกินไป ซึง่ความชืน้ของฟอร์จนูคกุกีท่ี้ใช้ปริมาณแป้ง
สาลี 35 และ 75 กรัม มีปริมาณท่ีต ่าเกินไป ฟอร์จนูคกุกีมี้ความเปราะไม่สามารถท ารูปร่างได้ เน่ืองจากปริมาณ 
แป้งสาลีท่ีใช้น้อยเกินไปไม่สามารถอุ้มน า้ได้ น า้จึงระเหยในขณะท่ีอบ ดงันัน้ในการทดลองนีจ้ึงเลือกปริมาณแป้ง
สาลท่ีี 200 กรัม ศกึษาในการทดลองตอ่ไป 
2. ผลของเวลาการตีไข่ขาวกับน า้ตาลต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการ 
ตีผสมแบบฟอง  
Table 2 Effects of whipping time on the batter viscosity and qualities of fortune cookies using foam type 
mixing 
Whipping time 

(min) 
Batter Viscosity 
(x103 m Pa .s) 

Cookies hardness (g) Moisture content in cookies (%) 

10 21.58 b ± 0.28 1238.2 a ± 99.4 2.17 b ± 0.11 

15 23.25 a ± 0.50 1283.0 a ± 40.2 2.68 a ± 0.05 

20 22.92 a ± 0.14 496.7 b ± 71.0 2.78 a ± 0.14 

Each value is the average of three replicates. Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly 
different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. 

 ผลการแปรเวลาในการตีไขข่าวกบัน า้ตาลเป็นเวลา 10, 15 และ 20 นาที โดยใช้ปริมาณแป้งสาลี 200 กรัม 
แสดงในTable 2 และ Figure 2 พบวา่คา่ความหนืดของ batter ท่ีใช้ในเวลาการตีไข่ขาวกบัน า้ตาล15 และ 20 นาที 
ไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) แตจ่ะมากกว่าท่ีเวลา 10 นาที อย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ
(p≤0.05) ส าหรับค่าความแข็งของฟอร์จนูคกุกี ้พบว่า เวลาท่ีใช้ในการตีไข่กบัน า้ตาล 10 และ 15 นาที ไม่มีความ
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แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แตจ่ะมากกว่าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัท่ีเวลา 20 
นาที ส าหรับปริมาณความชืน้ พบว่าเวลาท่ีใช้ในการตีไข่กบัน า้ตาล 15 และ 20 นาที ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) แตจ่ะมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัท่ีเวลา 10 นาที โดย
ท่ีเม่ือเพิ่มเวลามากขึน้ก็จะมีแนวโน้มให้คา่ความชืน้มากขึน้  
 
 
 

               10  min                          15  min                          20 min 
Figure 2 Cookies appearance using different levels of whipping time. 
 จากผลการทดลองใน Table 2 พบว่า การใช้เวลาการตีไข่ขาว 20 นาที แบทเทอร์มีการยบุตวั ท าให้ แบท
เทอร์มีลกัษณะท่ีเหลวมากขึน้เล็กน้อย และลกัษณะเนือ้สมัผสัของฟอร์จนูคกุกีจ้ะน่ิม มีความแข็งต ่า ซึง่เกิดจากการ
ใช้เวลาการตีไข่ขาวท่ีมากเกินไป (20 นาที) โครงสร้างของไข่ขาวจะยุบตวัไม่สามารถอุ้มอากาศและส่วนของ
ของเหลวให้เป็นเนือ้เดียวกนัไว้ได้ ท าให้เกิดฟองอากาศฟองอากาศขนาดใหญ่ ระบบอิมลัชัน่ถกูท าลาย และเม่ือตัง้
ทิง้ไว้จะไม่มีความคงตวัของฟองอากาศ (อรอนงค์, 2532) ดงันัน้ ฟอร์จนูคกุกีห้ลงัจากอบด้วยเคร่ืองท าทองม้วน จึง
ยงัคงมีความน่ิมไม่มีความแข็งตวั และลกัษณะของฟอร์จนูคกุกีท่ี้ได้ (Figure 2) เนือ้ของฟอร์จนูคกุกีมี้รูอากาศและ
ไม่มีความเนียนเหมือนกบัท่ีใช้เวลาการตีไข่ขาว 10 และ 15 นาที ซึ่งแสดงถึงว่า สว่นผสมตา่งๆไม่มีความเป็นเนือ้
เดียวกนั ส าหรับเวลาท่ีใช้ในการตีไขข่าว 10 และ 15 นาที พบว่า การใช้เวลาท่ีตีไข่ขาว 10 นาที ความหนืดของแบท
เทอร์ยงัน้อยกวา่ท่ีใช้เวลา 15 นาที แสดงถึงวา่ การใช้เวลาในการตีไข่ขาวกบัน า้ตาลสามารถเพิ่มได้ถึง 15 นาที โดย
แบทเทอร์ไม่มีการยบุตวั และการใช้เวลาท่ี 10 นาที สว่นผสมของแบทเทอร์ยงัมีความเป็นเนือ้เดียวกนัน้อยกว่าท่ีใช้
เวลา 15 นาที นอกจากนีแ้ล้ว ความข้นหนืดของแบทเทอร์ท่ีใช้เวลาการตี 15 นาที ยงัพอเหมาะกบัการท าเป็นแผ่น
ในการอบด้วยเคร่ืองท าทองม้วน ฟอร์จนูคกุกีท่ี้ได้ลกัษณะของเนือ้สมัผสัมีความเนียนสม ่าเสมอ (Figure 2) ดงันัน้
จากการทดลองในขัน้ตอนนี ้จงึเลือกเวลาในการตีไขก่บัน า้ตาลท่ี 15 นาที ศกึษาการทดลองขัน้ตอ่ไป 
3. ผลของชนิดของแป้งสาลีต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตีผสมแบบ
เป็นฟอง 
Table 3 Effects of wheat flour types on the batter viscosity and qualities of fortune cookies using foam 
type mixing 

Flour type Batter Viscosity 
(x103 m Pa .s)ns 

Cookies hardness (g) Moisture content in cookies (%) 

Cake flour 24.33  ± 1.80 868.6b± 60.7 4.46a ± 0.09 

Cake flour 
(chorination) 

23.25 ± 0.50 1283.0a ± 40.2 2.68b ± 0.05 

All purpose flour 22.75 ± 0.25 1391.4a ± 80.4 2.26c ± 0.04 

Each value is the average of three replicates. Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly 
different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. ns, Mean values are not significantly different at 5% 
significance level. 
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             ผลของชนิดแป้งสาลตีอ่ความหนืดของแบทเทอร์และคณุภาพของฟอร์จนูคกุกีโ้ดยการตีผสมแบบเป็นฟอง 
แสดงใน Table 3 และ Figure 3 พบวา่ คา่ความหนืดของแบทเทอร์ ไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) คา่ความแข็งของคกุกี ้พบวา่ฟอร์จนูคกุกีท่ี้ท าจากแป้งเค้กไม่ผา่น chlorination มีคา่ความแข็งต ่าสดุ และ
ปริมาณความชืน้สงูสดุอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ (p≤0.05) ซึง่แสดงถึงคกุกีมี้ความนิ่มมากกวา่ท่ีท าจากแป้งเค้กท่ี
ผ่าน chlorination และแป้งเอนกประสงค์ INABIM (1988) รายงานวา่ ความชืน้ท่ีเหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑ์
ประเภทเวเฟอร์คือ 1-2 % ซึง่เวเฟอร์เป็นผลติภณัฑ์ท่ีใช้การอบแบบแผ่นเหลก็ร้อนประกบบนลา่งเหมือนเคร่ืองอบ
ทองม้วน ดงันัน้ ปริมาณความชืน้ท่ี 4 % จงึเป็นความชืน้ท่ีไม่เหมาะสม แป้งเค้กเป็นแป้งท่ีมีโปรตนีต ่ากวา่และ
อนภุาคละเอียดกวา่แป้งเอนกประสงค์ ดงันัน้แป้งเค้กจงึอุ้มของเหลวได้มากกวา่แป้งเอนกประสงค์ สง่ผลให้
ความชืน้ท่ีเหลือหลงัจากอบมากกวา่ ส าหรับการ chlorination ในแป้งเค้กจะท าให้แป้งมีความขาวมากขึน้ และคา่ 
pH ต ่าลง และปรับสภาพสตาร์ชในแป้งสาลี (Kent, 1983) ซึง่คกุกีท่ี้ท าจากแป้งเค้ก chlorination มีความขาวมาก 
(Figure 3) ส าหรับคา่ความแข็งของคกุกีท่ี้ท าจากแป้งเค้ก chlorination สงูกวา่คกุกีท่ี้ท าจากแป้งเค้กไม่ผา่น 
chlorination อาจเน่ืองมาจากคลอรีนไปปรับสภาพให้เม็ดแป้งมีความอุ้มน า้ได้น้อยลง Sinha et al. (1997) รายงาน
วา่ การท า chlorination ในแป้งสาลีจะเปลีย่นการจดัรูปแบบโครงสร้าง (conformation) ของโมเลกลุโปรตีนไกลอะ
ดนิ (gliadins) ในแป้งสาลที าให้โมเลกลุมีสว่นท่ีไม่ชอบน า้ (hydrophobicity) เพิ่มมากขึน้ ดงันัน้ แป้งเค้ก 
chlorination จงึอุ้มน า้ได้น้อยกวา่ สง่ผลให้คกุกีมี้ความชืน้น้อยกวา่ คกุกีมี้ความแข็งมากกวา่คกุกีท่ี้ท าจากแป้งเค้ก
ไม่ผา่น chlorination จากการทดลองในขัน้ตอนนี ้ เลือกชนิดของแป้งสาลีเอนกประสงค์ เน่ืองจากคกุกีมี้ความเนียน
และปริมาณความชืน้ต ่าท่ีสดุ 

 
 
 
           Cake flour              Cake flour (chlorination)         All purpose flour    
Figure 3 Cookies appearance using different types of wheat flour (foam type mixing) 
4. ผลของชนิดของแป้งสาลีต่อความหนืดของแบทเทอร์และคุณภาพของฟอร์จูนคุกกีโ้ดยการตีผสมแบบ
ครีมข้น 
Table 4 Effects of wheat flour types on the batter viscosity and qualities of fortune cookies using batter 
type mixing 

Flour type Batter Viscosity 
(x103 m Pa .s)ns 

Cookies hardness (g) Moisture content in cookies(%)ns 

Cake flour 32.33  ± 0.58 884.0c ± 191.4 2.21  ± 0.05 
Cake flour 

(chorination) 
32.33  ± 0.58 1573.0b ± 184.9 2.17 ± 0.12 

All purpose flour 33.00 ± 1.00 1910.5a ± 63.0 2.12 ± 0.04 

Each value is the average of three replicates. Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly 
different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. ns, Mean values are not significantly different at 5% 
significance level. 
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            Table 4 และ Figure 4 แสดงผลของชนิดของแป้งสาลีตอ่ความหนืดของแบทเทอร์และคณุภาพของฟอร์จนู
คกุกีโ้ดยการตีผสมแบบครีมข้น พบวา่ คา่ความหนืดของแบทเทอร์ท่ีท าจากแป้งสาลีชนิดตา่งๆไม่มีความแตกตา่ง
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) แตถ้่าเทียบคา่ความหนืดท่ีใช้การตีผสมแบบเป็นฟองใน Table 3 พบวา่วิธีการ
ตีผสมแบบครีมข้นจะมีความหนืดของแบทเทอร์สงูกวา่ HadiNezhad and Butler (2009) รายงานวา่ ความหนืด
ของแบทเทอร์เป็นตวัชีว้ดัปริมาณของอากาศท่ีถกูอุ้มไว้ในแบทเทอร์ เน่ืองจากไขมนัท่ีใช้ในการทดลองนีเ้ป็นเนยสดมี
ลกัษณะกึ่งของแข็ง (semi-solid)  ในช่วงการตีเนยกบัน า้ตาล สว่นของเหลวในไขมนัจะจบัอากาศและสว่นท่ีเป็น
ของแข็งในไขมนัจะท าหน้าท่ีอุ้มอากาศไว้ให้อยูต่วั (Jacob and Leelavathi, 2007) ดงันัน้ แบทเทอร์ท่ีใช้การตีผสม
แบบครีมข้น อากาศจงึมีความอยูต่วัมากกวา่การตีแบบเป็นฟองซึง่มีไขเ่ป็นโครงสร้างหลกัในการจบัอากาศ ส าหรับ
คา่ความแข็งของฟอร์จนูคกุกีเ้ม่ือเทียบท่ีท าจากแป้งสาลีชนิดเดียวกนัแตใ่ช้การตีผสมตา่งกนั (Table 3 และ Table 
4) พบวา่คกุกีท่ี้ใช้การตีผสมแบบครีมข้นมีความแข็งมากกวา่และปริมาณความชืน้ต ่ากวา่ จากผลการทดลองใน
ขัน้ตอนนี ้ เลือกชนิดของแป้งสาลีเป็นแป้งเอนกประสงค์ส าหรับการตีผสมแบบครีมข้น เน่ืองจากคกุกีมี้ความเนียน 
ส าหรับการทดสอบชิมในขัน้ตอ่ไป 
 
 

 

 

 

    Cake flour              Cake flour (chorination)           All purpose flour                         

Figure 4 Cookies appearance using different types of wheat flour (batter type mixing) 
5. ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของฟอร์จูนคุกกี ้ 
Table 5 Results of sensory evaluation1 on fortune cookies made from two different mixing methods. 

Mixing method appearance  crispiness cohesiveness taste 

Foam type2 -2.80 ± 0.75 3.50  ± 0.67 -2.60 ± 0.49 1.20  ± 0.53 

Batter type3  -3.20 ± 0.75 3.00  ± 0.63 -2.36 ± 0.77 0.92 ± 0.48 
1Sensory evaluation was determined by difference from control method, which control was commercial fortune cookies. 
2Using 200 g all purpose wheat flour and foam type mixing method with whipping time 15 min. 
3Using 200 g all purpose wheat flour and batter type mixing method with creaming time 10 min. 

          ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของฟอร์จนูคกุกีท่ี้เลือกจากข้อ 3 และ 4 คือท าจากแป้งสาลเีอนกประสงค์
แสดงใน Table 5 ทัง้วิธีการผสมแบบฟองและแบบครีมข้นเทียบกบัฟอร์จนูคกุกีท่ี้จ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ พบวา่ ทัง้
ฟอร์จนูคกุกีท่ี้ท าจากทัง้ 2 วิธีการผสม ได้รับคะแนนทางด้านความกรอบและรสชาตสิงูกวา่ฟอร์จนูคกุกีท่ี้ขายในเชิง
พาณิชย์ แตมี่คะแนนความแน่นเนือ้ (cohesiveness) และลกัษณะปรากฏต ่ากวา่ ความแน่นเนือ้คือระดบัเกาะตวั
กนัของเนือ้คกุกีเ้ม่ือเคีย้ว (Kamel และ Stauffer, 1993) มีระดบัคะแนนต ่ากวา่เป็นลกัษณะท่ีดีของฟอร์จนูคกุกีท่ี้มี
การสลายในปากได้ดีกวา่ แตล่กัษณะปรากฏท่ีมีคะแนนต ่ากวา่ อาจเน่ืองมาจากการควบคมุไฟในเคร่ืองท าทองม้วน
ยงัไม่คงท่ีท าให้ความเนียนยงัด้อยกวา่คกุกีท่ี้จ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ และการพบัท ารูปร่างยงัมีความด้อยกวา่ในเชิง
พาณิชย์ ฟอร์จนูคกุกีจ้ากสว่นผสมและวิธีการผสมท่ีเลือกในงานวิจยันีแ้สดงใน Figure 5 
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Figure 5 ฟอร์จนูคกุกีจ้ากสว่นผสมและวิธีการผสมท่ีเลือกในงานวิจยันี ้

สรุปผลการทดลอง 
      การผลิตฟอร์จนูคกุกีส้ามารถท าได้โดยใช้เคร่ืองท าทองม้วนเป็นเคร่ืองอบ การเตรียมแบทเทอร์ใช้วธีิการตีผสม
แบบฟองจะท าให้แบทเทอร์มีความข้นหนืดต ่ากวา่และฟอร์จนูคกุกีมี้ความแข็งน้อยกวา่ ส าหรับคะแนนความกรอบ
และรสชาตมิากกวา่ แตมี่คะแนนความแน่นเนือ้น้อยกวา่การตีผสมแบบครีมข้น เวลาท่ีใช้ในการตีไขข่าวกบัน า้ตาลท่ี
น้อยเกินไปและมากเกินไปสง่ผลตอ่ความข้นหนืดของแบทเทอร์และความแข็งของคกุกี ้ ส าหรับในงานวิจยันี ้ เวลาท่ี
เหมาะสมคือ 15 นาที การใช้แป้งสาลีเอนกประสงค์ซึง่มีปริมาณโปรตีน 9.5-10.5 % มีความเหมาะสมมากกวา่การ
ใช้แป้งเค้กซึง่มีปริมาณโปรตีน 8.0-8.5 % ทัง้ท่ีผ่านและไม่ผา่น chlorination โดยจะท าให้ฟอร์จนูคกุกีมี้ความแข็ง
และความคงตวัดีกวา่ สามารถหยอดท าเป็นแผ่นและมีลกัษณะท่ีเนียนกวา่ และส าหรับปริมาณแป้งสาลท่ีีเหมาะสม
ส าหรับสตูรท่ีใช้ในงานวิจยันีเ้ทา่กบั 200 กรัม ซึง่จะท าให้แบทเทอร์มีความข้นหนืดท่ีเหมาะสม และฟอร์จนูคกุกีมี้
ความแข็งพอเหมาะไม่เปราะเกินไป  
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