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บทคัดยอ 
 

ศึกษาการผลิตคุกกี้เนยเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวันโดยทําการปนละเอียดกากเมล็ด
ทานตะวันและนําไปผานตะแกรงรอนท่ีมีขนาดรูตะแกรง 25, 60, 80 , 100  mesh  และช้ัน  pan 
(>100 mesh)   จะไดรอยละผลผลิตเทากับ  7.74, 52.18, 10.40, 4.58  และ  21.12  ตามลําดับ  
จากนั้นนํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวามีปริมาณความช้ืน  โปรตีน  ไขมัน   เถา  และเสน
ใย  เทากับรอยละ  10.50, 28.14, 12.46, 5.60  และ 25.49  ตามลําดับ  นํากากเมล็ดทานตะวันท่ีไดมา
ผลิตคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวัน โดยแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับรอยละ  0-20   
จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  พบวา  คาสี  L*, a*, b*  และคาความแข็งเพิ่มข้ึนตามระดับ
การเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีมากข้ึน  ในขณะท่ีคา  spread  ratio  ลดลง  เม่ือมีการแปรระดับกาก
เมล็ดทานตะวันท่ีเพิ่มข้ึน  จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีจะพบวา  มีปริมาณโปรตีน  ไขมัน  
เถา  และเสนใยเพิ่มสูงข้ึนเม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันท่ีเพิ่มข้ึน    จากนั้นทําการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส    พบวาคุกกี้สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับรอยละ  5   ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุด  และจากการศึกษาอายุการเก็บคุกกี้สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวันรอยละ  5   ในถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนและขวดแกว  ณ   อุณหภูมิหองเปนเวลา  1  เดือน  
โดยตรวจสอบการเส่ือมเสีย     พบวา เม่ือเวลานานข้ึนคาความแข็งลดลง  คา  peroxide  value    
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  ยีสตและรามีแนวโนมเพิ่มข้ึนจนเกินท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกําหนด
ไว (ปริมาณจุลินทรียไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยางอาหาร 1 กรัมและปริมาณยีสตและราตองมี
ปริมาณไมเกิน  10  โคโลนีตอตัวอยางอาหาร 1  กรัม) 
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ABSTRACT 
 
 This research was studied on the butter cookies production which was 
supplemented fiber with sunflower seed meal. The preparation of fiber from 
sunflower seed meal powder (SSMP) was milled and flourish by 25, 60, 80, 100 and > 
100 mesh screen size. The percent yield of SSMP were 7.74, 52.18, 10.40, 4.58 and 
21.12 percent respectively. The chemicals composition of SSMP was analyzed, the 
moisture protein fat ash and fiber content were 10.50, 28.14, 12.46, 5.60 and 25.49 
percent respectively. SSMP was used at 0-20 percent in butter cookies (w/w). The 
color of butter cookies was determined, L*, a* b* and hardness value were increased 
by amount of SSMP increasing, in contrast the spread ratio was decreased. The 
chemical composition of butter cookies was analyzed. The result was found that the 
protein, fat, ash and fiber content were increased when increasing the amount of 
SSMP. Sensory evaluation found that the butter cookies which supplemented with 
SSMP at 5 percent (w/w) got the highest overall liking score.  The shelf life 
experiment was studied. The polyethylene (PE) bag and glass bottle were used for 
storage the butter cookies (standard and 5 percent supplemented formula) at room 
temperature for a month. When storage time’s longer, the hardness was decreased, 
while the peroxide value, the total microorganism, yeast and mold were increased. 
These values were over normal standard. (The total microorganism is more over 
1×104 colony per 1 gram food, yeast and mold is more over 10 colony per 1 gram 
food). 
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