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บทที่  1 
บทนํา 

 
1.1 ปญหาและท่ีมาของการวิจัย 

ปจจุบันผลิตภณัฑขนมอบ (Bakery)  ไดรับความนยิมอยางแพรหลายจากผูบริโภคท่ัวไป 
ซ่ึงผลิตภัณฑขนมอบชนิดหนึ่งท่ีไดรับความนิยมอยางสูงในหมูผูบริโภค  ไดแก  ขนมปง เคก พฟั 
เพสตรี คุกกี้  คุกกี้เปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีมีขนาดเล็กแบนและมีรสหวาน มีรูปรางและกล่ินรส
ตางๆกัน  คุกกี้บางชนิดบาง  บางชนดิหนา  บางชนิดมีสีออนหรือแก  บางชนดิจะตกแตงดวยผลไม
และถ่ัวตางๆ เนื่องจากคุกกี้สวนมากท่ีผลิตเปนการคามีมากมายหลายชนิด กระบวนการผลิตและ
สวนประกอบขึ้นอยูกับผูผลิตออกมาขาย  ดังนั้นจึงไมอาจกลาวถึงเทคโนโลยีดานนี้ไดอยางละเอียด 
(จิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวกิุล, 2539)  ปจจุบันคุกกี้ไดรับความนิยมในหมูผูบริโภคเปน
อยางมาก และไดมีการพัฒนาคุกกี้ในรูปแบบตางๆมากมาย เชน คุกกีข้าวโอต ,คุกกีถ่ั้วเหลือง  
 กากเมล็ดทานตะวนัเปนผลพลอยได จากโรงงานสกัดน้าํมันทานตะวนัจากเมล็ดทานตะวัน  
มีหลายชนิดข้ึนอยูกับวิธีการสกัดน้ํามัน  คือ กากเมล็ดทานตะวันชนดิสกัดท้ังเมล็ด มีโปรตีนรอยละ 
26 เยื่อใยรอยละ 23.7 ไขมันรอยละ 4.5 และโภชนะยอยไดรอยละ 66 สวนชนดิท่ีอัดน้ํามันจากเมล็ด
ท่ีกะเทาะเปลือกแลวมีโปรตีนรอยละ  34 เยื่อใยรอยละ 13   ไขมันรอยละ 14 โภชนะยอยไดรอยละ 
80  และชนิดท่ีสกัดน้ํามันดวยสารเคมีจากเมล็ดท่ีกะเทาะเปลือกแลวมีโปรตีนสูงถึงรอยละ 41 เยื่อใย
รอยละ 16 ไขมันรอยละ 4 และโภชนะยอยไดรอยละ 70 (มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 2552) 
 กากเมล็ดทานตะวนัประกอบดวยกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงกรดอะมิโนจําเปน 
(essential amino acid)   คือกรดอะมิโนท่ีรางกายไมสามารถสังเคราะหข้ึนเองได จําเปนตองไดรับ
จากสารอาหาร  มีอยูดวยกัน 8 ชนิด คือ   ลิวซีน     ทริโอนิน    เมทิโอนิน    ไลซีน     ทริปโทแฟน    
ฮิสทิดีน ฟนิลอะลานีน และ อารจีนีน ซ่ึงกากเมล็ดทานตะวนัมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายครบ
ทุกชนิด (แสดงดังตารางท่ี 1.1) นอกจากกากเมล็ดทานตะวันจะมีกรดอะมิโนท่ีจําเปน แลวยัง
ประกอบดวยเยื่อใยในปริมาณสูง วิตามินบีรวม แคลเซียมและฟอสฟอรัส (มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี, 2552) 

โดยสวนใหญแลวกากเมล็ดทานตะวันท่ีไดภายหลังจากการสกัดน้ํามันเมล็ดทานตะวัน จะ
นําไปทําอาหารสัตวทดแทนกากถ่ัวเหลือง   เนื่องจากกากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณกรดอะมิโน
ใกลเคียงกับกากถ่ัวเหลือง แตกรดอะมิโนท่ีไดจากกากเมล็ดทานตะวนัคอนขางมีปริมาณตํ่ากวากาก
ถ่ัวเหลือง  
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ตารางท่ี 1.1  แสดงองคประกอบของกรดอะมิโนในกากเมล็ดทานตะวนัและกากถ่ัวเหลือง(%) 

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 และบุญลอม ชีวะอิสระกุล (2533) 
 

 ดังนั้นจึงมีความสนใจท่ีจะนาํกากเมล็ดทานตะวันมาเสริมเสนใยในผลิตภัณฑคุกกี้ โดยแปร
ระดับกากเมล็ดทานตะวัน และศึกษาสมบัติทางกายภาพ   สมบัติทางเคมี  และสมบัติทางดาน
ประสาทสัมผัสตลอดจนศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีผลิตข้ึน 
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.2.1 เพื่อผลิตคุกกี้เสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวันโดยแปรระดับกากเมล็ดทานตะวนั 
 1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพดานเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เสริมเสนใยจาก
กากเมล็ดทานตะวนั 

1.2.3 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกกีเ้สริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวนั 
 
1.3 สมมติฐานการวิจัย 

กากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณเสนใยสูง นาจะนํามาเสริมในผลิตภัณฑคุกกี้เนย และมีสมบัติ
ทางเคมี กายภาพและประสาทสัมผัสท่ีผูบริโภคยอมรับได 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
 ทําการผลิตคุกกี้สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการแปรปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน (0-20%) 
โดยการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส และศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ 
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1.5 คํานิยามศัพท 
 กากเมล็ดทานตะวนั (sunflower seed meal) ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ เลม 
124 ตอนพิเศษ 2ง ราชกิจจานุเบกษา ลงวนัท่ี 8 มกราคม 2550 หมายความวา สวนท่ีเหลือจากการนํา
เมล็ดทานตะวนัท้ังเมล็ดหรือกะเทาะเปลือกออกบางสวนหรือท้ังหมด และนําไปผานกระบวนการ
ทําใหแตกหรือบด และแยกน้ํามันออกทางวิธีกลหรือการสกัดน้ํามันโดยสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติ
ละลายนํ้ามัน 
 
1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.6.1 เพื่อพัฒนาสูตรคุกกี้เสริมใยอาหารโดยใชกากเมล็ดทานตะวันเปนแหลงของเสนใย 

1.6.2 เพื่อเพ่ิมมูลคาและเพิ่มการใชประโยชนกากเมล็ดทานตะวัน 
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