
 
 
 
 
 
 

 คุกกี้ (Cookie) เปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีมีรสหวาน มีขนาดเล็กและแบน ทําจาก
แปงสาลีโปรตีนตํ่า ประมาณ 7-9% ในบางสูตรมีการผสมแปงขาวโพดเพื่อใหไดกลูเตนที่
ออนตัวมากข้ึน สําหรับเนยขาวและน้ําตาลเปนสวนผสมท่ีสําคัญ โดยมีปริมาณมากนอย
ตามประเภทของคุกกี้ คุกกี้ท่ัวไปจะมีปริมาณของเนยขาว 30-35% ของแปง และมี
นํ้าตาลมากกวาเนยขาวเล็กนอย สําหรับวัตถุดิบอื่นๆจะเหมือนกับท่ีใชเปนสวนผสมใน
เคก 
 กรรมวิธีการทําคุกกี้ มีดวยกัน 2 สวน คือ การผสม และการอบ 
 

การผสม 
 ในการทําคุกกี้มีวิธีการผสมท่ีคลายกับการทําเคก คือ มีวิธีการผสม 2 แบบ ไดแก
การตีเปนครีม และการผสมครั้งเดียว สําหรับคุกกี้เนย มีการผสมแบบแรก โดยจะตองตี
เนยกับนํ้าตาล แลวเติมไขทีละฟอง ตีตอไปจนสวนผสมเขากันดี จึงเติมแปงแลวผสม
เบาๆจนไดสวนผสมที่เนียนดี สวนการผสมแบบที่ 2 ทําไดงาย โดยการใสสวนผสม
ท้ังหมด ยกเวนสารชวยขึ้นฟูและเกลือนํามาละลายนํ้าบางสวน เม่ือสวนผสมเขากันดี จึง
นําไปผานเคร่ืองรีดใหเปนแผนหนาบางตามตองการ และเขาเคร่ืองตัดเปนช้ิน หรือกด
เปนรูปรางตางๆ 
 
การอบ  
 ในระดับอุตสาหกรรม เปนเตาอบขนาดใหญ มีสายพานเคล่ือนที่พาคุกกี้เขาไป
แลวออกมาอีกทางหน่ึง คุกกี้ท่ีมีเนยและน้ําตาลมาก ควรใชอุณหภูมิตํ่ากวาการอบปกติ 
เม่ือคุกกี้ออกจากเตาอบแลว ควรถายออกจากตะแกรงหรือถาดทันที เพ่ือปองกันการ
แตกหักเสียหาย เพราะเมื่อคุกกี้เย็นลงจะแข็งตัวและเปราะแตกงาย  

เร่ือง 
การศกึษาวิธีการทําคุกกีเ้นยและคุกกี้แชเย็น 
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วัตถุประสงค 
 
1.  ศึกษาวิธีการทําคุกกี้เนยโดยวิธีการผสมแบบตางๆ 
2.  ศึกษาวิธีการทําคุกกี้แชเย็น 
3.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของคุกกี้ท่ีได 
 
วัสดุอุปกรณ 
 
1.  แปงสาลีโปรตีนตํ่า  
2.  ผงฟู 
3.  ไขไก 
4.  นํ้าตาลทราย 
5.  เกลือ 
6.  มารการีน 
7.  หางนมผง 
8.  เคร่ืองนวดแปง 
9.  ตูอบเบเกอร่ี 
10. เคร่ืองกดคุกกี้ 
11. ตะแกรงรอนแปง 
12. กระดาษไขสําหรับรองแปงจากการรอน 
13. แปรงทาไขมัน 
14. ถาด 
15. อุปกรณอื่นๆ ไดแก กะละมัง ถวย พาย ชอน เปนตน 
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การทําคุกกีเ้นย (Butter Cookie) 
 
ตารางที่ 12.1 สูตรการผลิตคุกกี้เนย  
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงโปรตีนตํ่า 100 200 
   ผงฟู 1.5 3 
   ไขไก 25 50 
   นํ้าตาล 58 116 
   หางนมผง 6 12 
   มารการีน 85 170 
   กลิ่นวานิลา 0.1 0.2 
 
วิธีการ 
 
1.  รอนแปงโปรตีนตํ่า ผงฟู หางนมผง เขาดวยกัน พักไว 
2.  ตีมารการีน กับนํ้าตาล ดวยความเร็วปานกลาง จนขึ้นฟู (ประมาณ 5 นาที) 
3.  เติมไขไก และกลิ่นวานิลา ผสมจนเปนเน้ือเดียวกัน 
4.  เติมสวนผสมของแปงในขอ 1. ผสมดวยความเร็วตํ่า จนเขากัน พักไว 15 นาที 
5.  นําสวนผสมที่ไดใสกระบอกกดคุกกี้ โดยใชหัวบีบรูปดาว บีบลงถาดที่ทาไขมันแลว 
6.  นําไปอบ ท่ีอุณหภูมิ 170 ๐ซ ประมาณ 15 นาที หรือจนกระทั่งสุก 
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การทําคุกกีแ้ชเย็น (Refrigerated Cookie) 
 
ตารางที่ 12.2 สูตรการผลิตคุกกี้แชเย็น 
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงโปรตีนตํ่า 100 200 
   ผงฟู 1.5 3 
   ไขไก 25 50 
   นํ้าตาลไอซิ่ง 57 114 
   เกลือ 0.7 1.4 
   มารการีน 85 170 
   กลิ่นวานิลา 0.1 0.2 
 
วิธีการ 
 
1.  รอนแปงโปรตีนตํ่า  ผงฟู เขาดวยกัน พักไว 
2.  ตีมารการีน  นํ้าตาลไอซิ่ง และเกลือจนข้ึนฟู แลวเติมไขไก  ผสมใหเขากัน 
3.  เติมแปงท่ีรอนเตรียมไว และกลิ่นวานิลา  ผสมใหเขากัน พักสวนผสมประมาณ 30 
นาที แลวนํามาคลึงออกเปนแทงๆ เสนผานศูนยกลาง ประมาณ 1 น้ิว นําเขาแชเย็น
จนกระทั่งอยูตัว (30 นาที) แลวนําออกมาตัดใหมีความหนาประมาณ 3-4 มิลลิเมตร วาง
เรียงในถาด แลวนําไปอบท่ี 175 ๐ซ จนกระท่ังสุก 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 12.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของคุกก้ีท่ีไดจากสูตรตางๆ 
 

สูตร สวนผสมท่ีแปรปริมาณ คุณลักษณะท่ีประเมินได 
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วิจารณผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
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