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บทที่  1 
บทนํา 

 
1.1 ปญหาและท่ีมาของการวิจัย 

ปจจุบันผลิตภณัฑขนมอบ (Bakery)  ไดรับความนยิมอยางแพรหลายจากผูบริโภคท่ัวไป 
ซ่ึงผลิตภัณฑขนมอบชนิดหนึ่งท่ีไดรับความนิยมอยางสูงในหมูผูบริโภค  ไดแก  ขนมปง เคก พฟั 
เพสตรี คุกกี้  คุกกี้เปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีมีขนาดเล็กแบนและมีรสหวาน มีรูปรางและกล่ินรส
ตางๆกัน  คุกกี้บางชนิดบาง  บางชนดิหนา  บางชนิดมีสีออนหรือแก  บางชนดิจะตกแตงดวยผลไม
และถ่ัวตางๆ เนื่องจากคุกกี้สวนมากท่ีผลิตเปนการคามีมากมายหลายชนิด กระบวนการผลิตและ
สวนประกอบขึ้นอยูกับผูผลิตออกมาขาย  ดังนั้นจึงไมอาจกลาวถึงเทคโนโลยีดานนี้ไดอยางละเอียด 
(จิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวกิุล, 2539)  ปจจุบันคุกกี้ไดรับความนิยมในหมูผูบริโภคเปน
อยางมาก และไดมีการพัฒนาคุกกี้ในรูปแบบตางๆมากมาย เชน คุกกีข้าวโอต ,คุกกีถ่ั้วเหลือง  
 กากเมล็ดทานตะวนัเปนผลพลอยได จากโรงงานสกัดน้าํมันทานตะวนัจากเมล็ดทานตะวัน  
มีหลายชนิดข้ึนอยูกับวิธีการสกัดน้ํามัน  คือ กากเมล็ดทานตะวันชนดิสกัดท้ังเมล็ด มีโปรตีนรอยละ 
26 เยื่อใยรอยละ 23.7 ไขมันรอยละ 4.5 และโภชนะยอยไดรอยละ 66 สวนชนดิท่ีอัดน้ํามันจากเมล็ด
ท่ีกะเทาะเปลือกแลวมีโปรตีนรอยละ  34 เยื่อใยรอยละ 13   ไขมันรอยละ 14 โภชนะยอยไดรอยละ 
80  และชนิดท่ีสกัดน้ํามันดวยสารเคมีจากเมล็ดท่ีกะเทาะเปลือกแลวมีโปรตีนสูงถึงรอยละ 41 เยื่อใย
รอยละ 16 ไขมันรอยละ 4 และโภชนะยอยไดรอยละ 70 (มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 2552) 
 กากเมล็ดทานตะวนัประกอบดวยกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงกรดอะมิโนจําเปน 
(essential amino acid)   คือกรดอะมิโนท่ีรางกายไมสามารถสังเคราะหข้ึนเองได จําเปนตองไดรับ
จากสารอาหาร  มีอยูดวยกัน 8 ชนิด คือ   ลิวซีน     ทริโอนิน    เมทิโอนิน    ไลซีน     ทริปโทแฟน    
ฮิสทิดีน ฟนิลอะลานีน และ อารจีนีน ซ่ึงกากเมล็ดทานตะวนัมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายครบ
ทุกชนิด (แสดงดังตารางท่ี 1.1) นอกจากกากเมล็ดทานตะวันจะมีกรดอะมิโนท่ีจําเปน แลวยัง
ประกอบดวยเยื่อใยในปริมาณสูง วิตามินบีรวม แคลเซียมและฟอสฟอรัส (มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี, 2552) 

โดยสวนใหญแลวกากเมล็ดทานตะวันท่ีไดภายหลังจากการสกัดน้ํามันเมล็ดทานตะวัน จะ
นําไปทําอาหารสัตวทดแทนกากถ่ัวเหลือง   เนื่องจากกากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณกรดอะมิโน
ใกลเคียงกับกากถ่ัวเหลือง แตกรดอะมิโนท่ีไดจากกากเมล็ดทานตะวนัคอนขางมีปริมาณตํ่ากวากาก
ถ่ัวเหลือง  
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ตารางท่ี 1.1  แสดงองคประกอบของกรดอะมิโนในกากเมล็ดทานตะวนัและกากถ่ัวเหลือง(%) 

กรดอะมิโน กากเมล็ดทานตะวัน กากถ่ัวเหลือง 
Lysine 1.7 3.2 
Methionine 0.2 0.3 
Arginine 3.5 3.8 
Tryptophan 0.4 0.6 
Histidine 1.0 1.2 
Leucine 2.6 3.8 
Phenylalanine 2.2 2.7 
Treonine 1.5 2.0 

ท่ีมา : สุชน ตั้งทวีพิพัฒน และบุญลอม ชีวะอิสระกุล (2533) 
 

 ดังนั้นจึงมีความสนใจท่ีจะนาํกากเมล็ดทานตะวันมาเสริมเสนใยในผลิตภัณฑคุกกี้ โดยแปร
ระดับกากเมล็ดทานตะวัน และศึกษาสมบัติทางกายภาพ   สมบัติทางเคมี  และสมบัติทางดาน
ประสาทสัมผัสตลอดจนศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีผลิตข้ึน 
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.2.1 เพื่อผลิตคุกกี้เสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวันโดยแปรระดับกากเมล็ดทานตะวนั 
 1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพดานเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เสริมเสนใยจาก
กากเมล็ดทานตะวนั 

1.2.3 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกกีเ้สริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวนั 
 
1.3 สมมติฐานการวิจัย 

กากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณเสนใยสูง นาจะนํามาเสริมในผลิตภัณฑคุกกี้เนย และมีสมบัติ
ทางเคมี กายภาพและประสาทสัมผัสท่ีผูบริโภคยอมรับได 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
 ทําการผลิตคุกกี้สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการแปรปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน (0-20%) 
โดยการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส และศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ 
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1.5 คํานิยามศัพท 
 กากเมล็ดทานตะวนั (sunflower seed meal) ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ เลม 
124 ตอนพิเศษ 2ง ราชกิจจานุเบกษา ลงวนัท่ี 8 มกราคม 2550 หมายความวา สวนท่ีเหลือจากการนํา
เมล็ดทานตะวนัท้ังเมล็ดหรือกะเทาะเปลือกออกบางสวนหรือท้ังหมด และนําไปผานกระบวนการ
ทําใหแตกหรือบด และแยกน้ํามันออกทางวิธีกลหรือการสกัดน้ํามันโดยสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติ
ละลายนํ้ามัน 
 
1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.6.1 เพื่อพัฒนาสูตรคุกกี้เสริมใยอาหารโดยใชกากเมล็ดทานตะวันเปนแหลงของเสนใย 

1.6.2 เพื่อเพ่ิมมูลคาและเพิ่มการใชประโยชนกากเมล็ดทานตะวัน 
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