
 
 
 
 
 
 

 คุกกี้ (Cookie) เปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีมีรสหวาน มีขนาดเล็กและแบน ทําจาก
แปงสาลีโปรตีนตํ่า ประมาณ 7-9% ในบางสูตรมีการผสมแปงขาวโพดเพื่อใหไดกลูเตนที่
ออนตัวมากข้ึน สําหรับเนยขาวและน้ําตาลเปนสวนผสมท่ีสําคัญ โดยมีปริมาณมากนอย
ตามประเภทของคุกกี้ คุกกี้ท่ัวไปจะมีปริมาณของเนยขาว 30-35% ของแปง และมี
นํ้าตาลมากกวาเนยขาวเล็กนอย สําหรับวัตถุดิบอื่นๆจะเหมือนกับท่ีใชเปนสวนผสมใน
เคก 
 กรรมวิธีการทําคุกกี้ มีดวยกัน 2 สวน คือ การผสม และการอบ 
 

การผสม 
 ในการทําคุกกี้มีวิธีการผสมท่ีคลายกับการทําเคก คือ มีวิธีการผสม 2 แบบ ไดแก
การตีเปนครีม และการผสมครั้งเดียว สําหรับคุกกี้เนย มีการผสมแบบแรก โดยจะตองตี
เนยกับนํ้าตาล แลวเติมไขทีละฟอง ตีตอไปจนสวนผสมเขากันดี จึงเติมแปงแลวผสม
เบาๆจนไดสวนผสมที่เนียนดี สวนการผสมแบบที่ 2 ทําไดงาย โดยการใสสวนผสม
ท้ังหมด ยกเวนสารชวยขึ้นฟูและเกลือนํามาละลายนํ้าบางสวน เม่ือสวนผสมเขากันดี จึง
นําไปผานเคร่ืองรีดใหเปนแผนหนาบางตามตองการ และเขาเคร่ืองตัดเปนช้ิน หรือกด
เปนรูปรางตางๆ 
 
การอบ  
 ในระดับอุตสาหกรรม เปนเตาอบขนาดใหญ มีสายพานเคล่ือนที่พาคุกกี้เขาไป
แลวออกมาอีกทางหน่ึง คุกกี้ท่ีมีเนยและน้ําตาลมาก ควรใชอุณหภูมิตํ่ากวาการอบปกติ 
เม่ือคุกกี้ออกจากเตาอบแลว ควรถายออกจากตะแกรงหรือถาดทันที เพ่ือปองกันการ
แตกหักเสียหาย เพราะเมื่อคุกกี้เย็นลงจะแข็งตัวและเปราะแตกงาย  

เร่ือง 
การศกึษาวิธีการทําคุกกีเ้นยและคุกกี้แชเย็น 
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วัตถุประสงค 
 
1.  ศึกษาวิธีการทําคุกกี้เนยโดยวิธีการผสมแบบตางๆ 
2.  ศึกษาวิธีการทําคุกกี้แชเย็น 
3.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของคุกกี้ท่ีได 
 
วัสดุอุปกรณ 
 
1.  แปงสาลีโปรตีนตํ่า  
2.  ผงฟู 
3.  ไขไก 
4.  นํ้าตาลทราย 
5.  เกลือ 
6.  มารการีน 
7.  หางนมผง 
8.  เคร่ืองนวดแปง 
9.  ตูอบเบเกอร่ี 
10. เคร่ืองกดคุกกี้ 
11. ตะแกรงรอนแปง 
12. กระดาษไขสําหรับรองแปงจากการรอน 
13. แปรงทาไขมัน 
14. ถาด 
15. อุปกรณอื่นๆ ไดแก กะละมัง ถวย พาย ชอน เปนตน 
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การทําคุกกีเ้นย (Butter Cookie) 
 
ตารางที่ 12.1 สูตรการผลิตคุกกี้เนย  
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงโปรตีนตํ่า 100 200 
   ผงฟู 1.5 3 
   ไขไก 25 50 
   นํ้าตาล 58 116 
   หางนมผง 6 12 
   มารการีน 85 170 
   กลิ่นวานิลา 0.1 0.2 
 
วิธีการ 
 
1.  รอนแปงโปรตีนตํ่า ผงฟู หางนมผง เขาดวยกัน พักไว 
2.  ตีมารการีน กับนํ้าตาล ดวยความเร็วปานกลาง จนขึ้นฟู (ประมาณ 5 นาที) 
3.  เติมไขไก และกลิ่นวานิลา ผสมจนเปนเน้ือเดียวกัน 
4.  เติมสวนผสมของแปงในขอ 1. ผสมดวยความเร็วตํ่า จนเขากัน พักไว 15 นาที 
5.  นําสวนผสมที่ไดใสกระบอกกดคุกกี้ โดยใชหัวบีบรูปดาว บีบลงถาดที่ทาไขมันแลว 
6.  นําไปอบ ท่ีอุณหภูมิ 170 ๐ซ ประมาณ 15 นาที หรือจนกระทั่งสุก 
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การทําคุกกีแ้ชเย็น (Refrigerated Cookie) 
 
ตารางที่ 12.2 สูตรการผลิตคุกกี้แชเย็น 
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงโปรตีนตํ่า 100 200 
   ผงฟู 1.5 3 
   ไขไก 25 50 
   นํ้าตาลไอซิ่ง 57 114 
   เกลือ 0.7 1.4 
   มารการีน 85 170 
   กลิ่นวานิลา 0.1 0.2 
 
วิธีการ 
 
1.  รอนแปงโปรตีนตํ่า  ผงฟู เขาดวยกัน พักไว 
2.  ตีมารการีน  นํ้าตาลไอซิ่ง และเกลือจนข้ึนฟู แลวเติมไขไก  ผสมใหเขากัน 
3.  เติมแปงท่ีรอนเตรียมไว และกลิ่นวานิลา  ผสมใหเขากัน พักสวนผสมประมาณ 30 
นาที แลวนํามาคลึงออกเปนแทงๆ เสนผานศูนยกลาง ประมาณ 1 น้ิว นําเขาแชเย็น
จนกระทั่งอยูตัว (30 นาที) แลวนําออกมาตัดใหมีความหนาประมาณ 3-4 มิลลิเมตร วาง
เรียงในถาด แลวนําไปอบท่ี 175 ๐ซ จนกระท่ังสุก 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 12.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของคุกก้ีท่ีไดจากสูตรตางๆ 
 

สูตร สวนผสมท่ีแปรปริมาณ คุณลักษณะท่ีประเมินได 

1 
  

 

2 
  

 

3 
  

 

4 
  

 

5 
  

 

6 
  

 

7 
  

 

8 
  

 
 
 
 
 
 



90 FY 477 

วิจารณผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
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