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บทที่  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 
เปนการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) โดยมีวิธีการทดลอง ดังนี้ 
3.1 การเตรียมกากเมล็ดทานตะวัน 
  นํากากเมล็ดทานตะวันท่ีได จากบริษัทน้ํามันพืชไทย จํากัด มาปนละเอียดในเคร่ืองปน
อาหาร  จากนั้นนําไปผานรูตะแกรงท่ีมีขนาดของรูปตะแกรงดังนี้ 25, 60, 80, 100 mesh และ ช้ัน
มากกวา 100 mesh (pan) และนําไปหารอยละผลผลิต จากนั้นนําสวนท่ีผานรูตะแกรงที่อยูในช้ัน  
pan ไปเปนวัตถุดิบในการทดลองตอไป 

 
3.2 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวัน ดังนี้ (รายละเอียดแสดงใน
ภาคผนวก ก) 
  3.2.1  คารโบไฮเดรต   ตามวิธีการคํานวณ 
  3.2.2  โปรตีน              ตามวิธี  AOAC (2000) 
  3.2.3  ไขมัน                ตามวิธี  AOAC (2000) 
  3.2.4  เถา                     ตามวิธี  AOAC (2000) 
  3.2.5  เสนใย                ตามวิธี  AOAC (2000) 
  3.2.6  ความช้ืน            ตามวิธี  AOAC (2000) 
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3.3 การผลิตคกุก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวนั 
  ทําการผลิตคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวนั
ตามสูตรในตารางท่ี 3.1 และทําการผลิตตามรูปท่ี  3.1 
 
 รอนแปง+เกลือ+ผงฟู+กล่ินวานิลาผง 
 
 ตีเนยใหมีเนื้อเนียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําคุกกี้ 
ท่ีมา : ธีรนุช ฉายศิริโชติ. 2547. 

 

ใสน้ําตาลแลวตีผสมกับเนยใหข้ึนฟ ู

ใสไขไกพรอมท้ังตีผสมจนเปนเนื้อ

ใสแปงท่ีรอนผสมแลว 

ผสมใหเขากัน 

ใสกากเมล็ดทานตะวัน (0-20  กรัมในสูตร) 

ผสมใหเขากัน 

ตะลอมใหสวนผสมเขา

ทําการข้ึนรูป 

อบท่ีอุณหภูมิ  180  องศาเซลเซียส  นาน  30 นาที 
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ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณสวนผสมตอน้ําหนักแปงคุกกี้  100  กรัม 

สวนผสม 
น้ําหนัก (กรัมในสูตร) 

สูตรท่ี1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 
แปง 40.08 40.08 40.08 40.08 40.08 
ผงฟู 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 

น้ําตาลทราย 20.04 20.04 20.04 20.04 20.04 
เกลือ 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 
เนยสด 14.03 14.03 14.03 14.03 14.03 
มาการีน 14.03 14.03 14.03 14.03 14.03 
ไขไก 10.02 10.02 10.02 10.02 10.02 
วานิลา 0.60 0.60 0.60 0.60 0.60 

กากเมล็ดทานตะวนั 0 5 10 15 20 
รวม 100 105 110 115 120 

 
3.4 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของคุกก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน  
  นําคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการแปรปริมาณกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับตางๆ 
(0-20 กรัมในสูตร) มาวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ดังน้ี (แสดงตามภาคผนวก  ก) 
  3.4.1  การวิเคราะหวัดเนื้อสัมผัสของคุกกี้ ดวยเคร่ืองวัดเน้ือสัมผัส (Texture Analyser 
model TA.XT2) 
  3.4.2  การวิเคราะหดานสีของคุกกี้ ดวยเคร่ืองวัดสี (Hunterlab รุน ColorFlex) 
  3.4.3  การวิเคราะหหาคาการขยายตัวของคุกกี้ ตามวิธี  AACC (1983) 
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3.5 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 
  นําคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการแปรปริมาณกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับตางๆ 
(0-20 กรัมในสูตร) มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดังตอไปน้ี (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ก) 
  3.5.1  คารโบไฮเดรต  ตามวิธีการคํานวณ 
  3.5.2  โปรตีน  ตามวิธี  AOAC  (2000) 
  3.5.3  ไขมัน  ตามวิธี  AOAC  (2000) 
  3.5.4  เถา   ตามวิธี  AOAC  (2000) 
  3.5.5  เสนใย  ตามวิธี  AOAC  (2000) 
  3.5.6  ความช้ืน  ตามวิธี AOAC  (2000) 

 
3.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของคุกก้ีเนยเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
  นําคุกกี้ท่ีมีการเสริมเสนใยดวยกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับตางๆ (0-20 กรัมในสูตร)        
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหผูทดสอบชิมกึ่งฝกฝนจํานวน 30 คน ทดสอบชิม
ผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันโดยทําการทดสอบในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส และ
ความชอบโดยรวมดวยวิธี 9-point hedonic scales ระดับคะแนน 1 ถึง 9 โดยคะแนน 9 หมายถึง 
ชอบมากท่ีสุด คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด (ตัวอยางแบบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส แสดงในภาคผนวก ง ) และนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหทางสถิติ 

 
3.7 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 
  นําคุกกี้สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวันท่ีไดรับ
คะแนนการยอมรับสูงสุด จากขอ 3.2.6 มาเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน (polyethylene) 
และขวดแกวเปนเวลา 1 เดือน ณ อุณหภูมิหอง จากน้ันตรวจสอบสมบัติทางเคมี กายภาพ ปริมาณ
จุลินทรีย ดังน้ี 
  3.7.1  ตรวจสอบคา Peroxide  Value (P.V.) 
  ทําการตรวจสอบคา Peroxide Value ทุกๆ 7 วันของการเก็บรักษา (นิธิยา, 2545) 
รายละเอียดแสดงในภาคผนวก  ก 
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  3.7.2  การวัดเนื้อสัมผัส 
  ทําการวัดเนื้อสัมผัสทุกๆ 7 วันของการเก็บรักษา โดยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture 
Analyser  model TA.XT2) รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ข 
  3.7.3  ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย 
 ตรวจสอบปริมาณจุลินทรียภายหลังการเก็บรักษา โดยตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดโดยวิธี  Standard Plate Count Method ปริมาณยีสตและรา โดยวิธี Yeast Mold Plate Count 
ตามวิธีของ Diliello (1982) รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ค 
 
3.8  สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 
  การทดสอบทางเคมีและกายภาพมีการวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized 
Design (CRD) การทดสอบทางประสาทสัมผัสมีการวางแผนการทดลองแบบ  Randomized 

Complete Block Design (RCBD) หาคาเฉล่ียและความแปรปรวนโดยวิธี One-way analysis of 
Variance และตรวจสอบความแตกตางของผลิตภัณฑดวย Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 


