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บทที่  4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
4.1 เตรียมกากเมล็ดทานตะวนั 
  4.1.1 การเตรียมกากเมล็ดทานตะวันและหารอยละผลผลิต 
  ทําการเตรียมกากเมล็ดทานตะวัน โดยการนํากากเมล็ดทานตะวันท่ีไดรับการอนุเคราะห
จากบริษัท  น้ํามันพืชไทย  จํากัด มาทําการปนละเอียด  และนํามาผานตะแกรงท่ีมีขนาดของรู
ตะแกรง  25, 60, 80 และ 100 mesh ตามลําดับ จะไดรอยละของการผลิตดังตารางท่ี  4.1  

 
ตารางท่ี 4.1 แสดงรอยละการผลิตกากเมล็ดทานตะวันโดยการนํามาผานรูตะแกรงขนาดตางๆ 

ช้ันของรูตะแกรง (mesh) รอยละผลผลิต 
ผลผลิตท่ีคางบนช้ัน   25 7.74±0.82 
ผลผลิตท่ีคางบนช้ัน   60 52.18±0.76 
ผลผลิตท่ีคางบนช้ัน   80 10.40±0.07 
ผลผลิตท่ีคางบนช้ัน   100 4.58±0.40 
ผลผลิตท่ีผานช้ัน   100 21.12±3.02 

หมายเหต ุ: คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 
 

 
 
 
 

             
 

ก  กากเมล็ดทานตะวันท่ีไดจากโรงงาน                              ข   กากเมล็ดทานตะวันชัน้ pan 
ภาพที่  4.1  แสดงกากเมล็ดทานตะวันท่ีไดจากบริษัท น้ํามันพืชไทย จํากัด (ก) และกากเมล็ด
ทานตะวันท่ีผานการเตรียม (ข) 
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 จากการทดลองนํากากเมล็ดทานตะวันไปทําการปนละเอียด และนําไปผานตะแกรงรอนท่ี
มีขนาดรูตะแกรง  25, 60, 80, 100  และ  ช้ัน  pan (> 100 mesh) พบวารอยละผลผลิตท่ีไดเทากับ  
7.74, 52.18, 10.40, 4.58  และ  21.12   ซ่ึงกากเมล็ดทานตะวันท่ีปนละเอียดทีน่ํามาใชในการผลิต
คุกกี้ คือช้ัน  pan  ซ่ึงมีความละเอียดมาก  และมีรอยละของผลผลิตสูงเปนอันดับสอง 
 
  4.1.2 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวัน 
  จากการทดลองนํากากเมล็ดทานตะวัน ท่ีไดจากบริษัท น้ํามันพืชไทย จํากัด  มาทําการ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี  จะพบวามีปริมาณไขมัน รอยละ 12.46  เถา รอยละ 5.6 ความช้ืน  
โปรตีน และเสนใย มีปริมาณรอยละ 10.50, 28.14 และ 25.49  ตามลําดับ  ผลการทดลองแสดงใน
ตารางท่ี  4.2 
 
ตารางท่ี 4.2  แสดงคาท่ีวิเคราะหไดทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวัน 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ) 
ความช้ืน* 10.50±0.00 
โปรตีน* 28.14±0.00 
ไขมัน 12.46±0.09 
เถา 5.60±0.08 

เสนใย* 25.49±0.00 
หมายเหต ุ: * คือ ขอมูลจากบริษัทน้ํามันพชืไทย จํากัด 

                     คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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4.2 การผลิตคกุก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวนั 
  จากการทดลองผลิตคุกกี้ท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 0, 5, 10, 15 และ 20 กรัมในสูตรตามลําดับจะไดคุกกี้ท่ีมีลักษณะดังภาพท่ี 4.2 (A-E)-4.3 
(A-E) และตารางท่ี 4.3 

 
 
 
 
 
 

 
 ภาพที่ 4.2 (A) สูตรมาตรฐาน 

 (กอนอบ) 
ภาพท่ี 4.2 (B) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั 

กรัมในสูตร  5  
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 4.2 (C) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั 

 10 กรัมในสูตร 

ภาพท่ี 4.2 (D) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั  
กรัมในสูตร 15 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.2 (E) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั 

กรัมในสตร  20 
 
 

ภาพท่ี 4.2 แสดงลักษณะของคุกกี้กอนอบท่ีสูตรตางๆ (A-E) 
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 ภาพท่ี 4.3 (B) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั  
กรัมในสูตร 5 

ภาพท่ี 4.3 (A) สูตรมาตรฐาน 

(หลังอบ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 4.3 (C) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั 

 10 กรัมในสูตร 

ภาพท่ี 4.3 (D) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั  
กรัมในสูตร 15 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.3 (E) สูตรเสริมกากเมล็ดทานตะวนั 

 20 กรัมในสูตร 

 
 
 

ภาพท่ี 4.3 แสดงลักษณะของคุกกี้หลังอบที่สูตรตางๆ (A-E) 
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ตารางท่ี  4.3  แสดงลักษณะของคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันกอนอบและหลังอบ 
ปริมาณกากเมล็ด

ทานตะวัน 
(กรัมในสูตร) 

สี 

กอนอบ หลังอบ 

0 + + 
5 ++ +++ 
10 +++ ++++ 
15 +++++ +++++ 
20 +++++ +++++ 

หมายเหต ุ :  +  คือ มีสีครีมออกเหลือง   และ  +++++  คือ  สีดํา 

                    คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
 จากการนํากากเมล็ดทานตะวันท่ีผานข้ันตอนการเตรียม มาทําการผลิตเปนคุกกี้เสริมเสนใย
จากกากเมล็ดทานตะวัน พบวา ลักษณะของคุกกี้กอนอบของสูตรมาตรฐานจะมีสีคลายครีม เนื้อ
สัมผัสนุม สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันสีของคุกกี้จะมีสีเขมข้ึน (สีเทาจนถึงสีดํา) และมีเนื้อ
สัมผัสท่ีแข็งข้ึนเม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันเพิ่มข้ึน หลังจากการอบคุกกี้สูตรมาตรฐาน
มีสีเหลืองทอง เนื้อสัมผัสกรอบนุม สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันมีสีเขม (สีเทาจนถึงสีดํา)  
เนื้อสัมผัสแข็งข้ึน เม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันเพิ่มข้ึน 
 
4.3 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของคุกก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 
  4.3.1  การวัดสีของผลิตภณัฑ  
  จากการทดลองนําคุกกี้ท่ีผลิตไดมาทําการวัดสีดวยเคร่ืองวัดสี Hunter Lab รุน ColorFlex 
ตามระบบ  L*, a*, b*  พบวาคา  L*, a*  และ b*  จะมีคาลดลงตามระดับการแปรระดับกากเมล็ด
ทานตะวันท่ีเพิ่มข้ึน (ดังตารางท่ี 4.4) 

 
 
 
 
 



 34

ตารางท่ี  4.4  แสดงคา  L*, a*  และ  b* ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจาก
กากเมล็ดทานตะวนั 

ปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน 
(กรัมในสูตร) 

คาสี 
L* a* b* 

0 57.33±1.24a 11.31±1.47a 34.14±0.61a 

5 34.93±1.66b 7.23±0.67b 18.47±0.23b 

10 32.62±1.56b 6.70±0.18b 16.65±0.86c 

15 29.23±3.25c 4.79±0.79c 12.87±0.42d 

20 28.02±0.79c 3.44±0.10c 11.77±0.77e 

หมายเหต ุ:    L* = ความสวาง (lightness) 

        a*  = สีแดง/สีเขียว (redness/greenness) 

         b*  = สีเหลือง/สีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

        a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวต้ัง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 

      คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 
   4.3.2   การวัดเนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑ 
  จากการทดลองวัดคาเนื้อสัมผัสของคุกกี้ดวยเคร่ืองวัดเนือ้สัมผัส (Texture Analyser Model  
TA.XT2) โดยการวัดคาความแข็ง (hardness) ของคุกกี้ท่ีมีการแปรระดบักากเมล็ดทานตะวันท่ีระดบั   
0, 5, 10, 15  และ 20 กรัมในสูตรจะไดคาความแข็งของคุกกี้ดังตารางท่ี 4.5 ซ่ึงจะเห็นไดวา  เม่ือมี
การแปรระดับกากเมล็ดทานตะวนัมากข้ึนคาความแข็งของคุกกี้ (hardness)  ในแตละสูตรจะเพิ่มข้ึน  
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ตารางท่ี  4.5  แสดงการคาความแข็งของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 

ปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน (กรัมในสูตร) ความแข็ง (นิวตัน) 
0 52.54±1.11e 

5 66.56±0.15d 

10 88.14±0.58c 

15 95.79±1.04b 

20                            109.19±3.74a 

หมายเหตุ :  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวต้ัง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 

                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
  4.3.3 การหาคาการขยายตัวของผลิตภณัฑ (cookies spread) 
  จากการทดลองหาคาการขยายตัวของคุกกี้โดยการวัดคา spread  ratio  ของคุกกี้ท่ีมีการแปร
ระดับกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับ   0, 5, 10, 15  และ  20  กรัมในสูตร จะไดคา  spread ratio ของ
คุกกี้ดังตารางท่ี  4.6  ซ่ึงจะเห็นไดวา  เม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันเพิ่มข้ึนคา  spread  
ratio  ของคุกกี้  ในแตละสูตรมีคาลดลงตามลําดับ  
 
ตารางท่ี  4.6  แสดงคาท่ีไดจากการหาคาการขยายตัวของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมี
การเสริมกากเมล็ดทานตะวนั 

ปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน(กรัมในสูตร) 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 

Spread  ratio 
0 5.50±0.10a 

5 4.24±0.09b 

10 3.22±0.10c 

15 3.00 ±0.12d 

20 2.85±0.06e 

                    คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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4.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีเนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 
  จากการทดลองวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน   ความชื้น   เถา   เสนใย   ไขมัน  และ
คารโบไฮเดรตในผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 
กรัมในสูตรพบวา ปริมาณโปรตีน  เถา  เสนใย  และไขมันในของคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันดัง
ตารางท่ี  4.7  ซ่ึงจะเห็นไดวา  เม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันเพิ่มข้ึนปริมาณโปรตีน  เถา  
เสนใย  และ  ไขมันจะมีแนวโนมเพิ่มข้ึน   ในขณะท่ีปริมาณความช้ืนมีคาใกลเคียงกัน 
 
ตารางท่ี 4.7  แสดงองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริม
กากเมล็ดทานตะวนั 

ปริมาณกาก
เมล็ด

ทานตะวัน 
(กรัมในสูตร) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

ความช้ืน 
(รอยละ) 

เถา  
(รอยละ) 

เสนใย
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต
(รอยละ) 

0 10.49 ±0.07e 5.55 ±0.32a 2.22±0.03e 1.54±0.01e 30.37±0.02 e 49.83±0.37a 

5 11.77±0.05d 5.31±0.23ab 2.47±0.02d 2.45±0.05d 33.35±0.01d 49.65±0.23a 

10 13.57±0.08c 5.22±0.09ab 2.79±0.06c 3.54±0.03c 36.02±0.06c 48.87±0.04b 

15 14.17±0.08b 5.04±0.11b 3.02±0.03b 4.13±0.07b 39.95±0.15b 48.69±0.05b 

20 16.52 ±0.03a 5.49±0.02a 3.19±0.01a 5.28±0.14a 40.95±0.09a 48.58±0.26b 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 

                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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4.5 คาพลังงาน 
  จากการที่ไดคํานวณหาพลังงานของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวัน จะพบวามี
แนวโนมเพิ่มข้ึน  ดังตารางท่ี  4.8 
 
ตารางท่ี  4.8  แสดงคาพลังงานท่ีคํานวณไดจากผลิตภณัฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวัน 

ปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน(กรัมในสูตร) พลังงาน (กิโลแคลอร่ีตอกรัม) 
0  5.15±0.01e 

5  5.46±0.01d 

10  5.74±0.01c 

15  6.11±0.01b 

20  6.29±0.00a 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
4.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของคุกก้ีเนยท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวนั 
  จากการทดลองผลิตผลิตภัณฑคุกกี้เสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน ท่ีมีการแปรระดับ
กากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับ 5, 10, 15 และ 20 กรัมในสูตรตามลําดับ และจากนั้นไดนํามาทําการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยใชผูทดสอบท้ังหมด 35 คน โดยทดสอบสูตรดังน้ี สูตรท่ี 1 มีการ
แปรระดับกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร, สูตรท่ี 2  มีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวัน 10 
กรัมในสูตร, สูตรท่ี 3 มีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวัน 15 กรัมในสูตร, สูตรท่ี 4 มีการแปร
ระดับกากเมล็ดทานตะวัน 20 กรัมในสูตร โดยทําการทดสอบในดานลักษณะท่ัวไป สี  กล่ินรส  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการ 9-point  hedonic  scales   ระดับคะแนน 1 ถึง 9 โดย 
9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด คะแนน 1  หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และนําขอมูลมาทดสอบความ
แตกตางของผลิตภัณฑโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test โดยโปรแกรมคํานวณทางสถิติ 
พบวาสูตรท่ีไดคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดคือ สูตรท่ีมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัมใน
สูตรไดผลดังตารางท่ี 4.9 
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ตารางท่ี  4.9  แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
ปริมาณกากเมล็ด

ทานตะวัน 
(กรัมในสูตร) 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

5 8.03±1.65a 8.06±1.97a 7.83±1.06a 7.40±1.12a 7.97±0.79a 

10 6.86±0.77b 6.09±1.90b 6.94±1.11b 6.34±1.21b 6.83±0.75b 

15 5.83±1.10c 4.94±1.89c 5.17±1.36c 5.06±1.14c 5.43±0.74c 

20 4.66±1.43d 4.06±1.89d 3.83±1.82d 3.51±1.52d 4.03±1.65d 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 
4.7 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑคุกก้ีเนยเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวัน โดยเก็บไวใน
ถุงพลาสติก ชนิดโพลีเอทิลีน (PE) เปนเวลา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) และเก็บ
ไวในขวดโหลแกว ท่ีอุณหภูมิหอง เชนกัน จากการนั้นทําการวิเคราะหคา Peroxide Value 
ตรวจสอบจุลินทรีย ยีสตและรา และวัดเนื้อสัมผัส เพื่อดูอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ (ตรวจสอบการ
เส่ือมเสีย) ทุกๆ 7 วัน 
 
  4.7.1 คา P.V. (Peroxide Value)   
  จากการทดลองเม่ือมีการผลิตคุกกี้แลว  ก็ไดมีการวัดคา Peroxide Value (P.V.) คือ จํานวน
มิลลิลิตร ของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต ความเขมขน 0.002 นอรมัล ท่ีใชในการไตเตรต
ไขมันหรือน้ํามัน 1 กรัม หรือหมายถึง จํานวนมิลลิลิตรสมมูลของเพอรออกไซดออกซิเจนท่ีมีใน
ไขมัน หรือน้ํามัน 1 กิโลกรัม ถาคา P.V. สูง แสดงวาไขมัน หรือน้ํามันเกิด oxidative rancidity มาก 
(นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) จากการทดลองพบวาเม่ือมีการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน คา peroxide value ก็
จะเพิ่ม  ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4.10 และ 4.11 
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ตารางท่ี 4.10 แสดงคา Peroxide Value ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 5 กรัมในสูตร กอนและหลังการเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด PE 

วันท่ี 
พลาสติกชนิด  PE 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน   

5  กรัมในสูตร 
0 4.16±0.14e 4.31±0.15e 
7 4.93±0.06d 4.84±0.09d 
14 6.23±0.12c 6.34±0.08c 
21 7.25±0.10b 7.35±0.07b 
28 9.15±0.07a 9.10±0.03a 

หมายเหตุ  : a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวต้ัง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
         คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
ตารางท่ี 4.11 แสดงคา Peroxide Value ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวัน 5 กรัมในสูตร กอนและหลังการเก็บรักษาในขวดแกว 

วันท่ี 
ขวดแกว 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน   

5  กรัมในสูตร 
0 4.14±0.08e 4.23±0.28d 
7 5.86±0.03d 5.86±0.12c 
14 6.21±0.07c 6.16±0.06c 
21 7.23±0.04b 7.20±0.19b 
28 9.13±0.11a 9.09±0.08a 

หมายเหตุ :  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวต้ัง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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  4.7.2  การวัดเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
  จากการทดลองนําผลิตภัณฑคุกกี้มาทําการวัดเนื้อสัมผัสภายหลังจากมีการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ จะไดคาความแข็ง (hardness) ของผลิตภัณฑคุกกี้ภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 
เดือนมีคาลดลง ดังแสดงในตารางท่ี  4.12 และ 4.13 
 
ตารางท่ี 4.12 แสดงคาความแข็งของคุกกี้ (hardness) จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือน ใน
ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีน (PE) 

วันท่ี 
พลาสติกชนิด PE 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน   

5  กรัมในสูตร 
0 50.25±0.26a 64.05±0.56a 
7 48.38±0.13b 62.17±0.09b 
14 46.21±0.09c 60.24±0.06c 
21 43.21±0.07d 56.35±0.11d 
28 40.40±0.25e 53.25±0.06e 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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ตารางท่ี 4.13 แสดงคาความแข็งของคุกกี้ (hardness) จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือน ในขวดแกว 

วันท่ี 
ขวดแกว 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน   

5  กรัมในสูตร 
0 50.17±0.09a 64.29±0.08a 
7 48.37±0.13b 62.38±0.20b 
14 46.37±0.14c 60.31±0.12c 
21 43.23±0.16d 56.56±0.31d 
28 40.58±0.06e 53.61±0.34e 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา  ±  หมายถึง  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 
 4.7.3  การวัดคา Aw ของคุกก้ีสูตรมาตรฐาน และสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 5 
กรัมในสูตร 
 จากการทดลองนําผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ี
ระดับ 5 กรัมในสูตร พบวา เม่ือมีการเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนจะมีผลทําใหคา Aw ของคุกกี้สูตร
มาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับ 5 กรัมในสูตรมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.14 และ 4.15 
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ตารางท่ี  4.14 แสดงคา Aw ของคุกกี้จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือน ในถุงพลาสติกชนิด PE 

วันท่ี 
พลาสติกชนิด PE 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน   

5  กรัมในสูตร 
0 0.251±0.00e 0.250±0.01e 

7 0.283±0.01d 0.288±0.00d 

14 0.305±0.00c 0.302±0.00c 

21 0.338±0.00b 0.335±0.00b 

28 0.352±0.00a 0.359±0.00a 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา ±SD หมายถึง คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 
ตารางท่ี  4.15 แสดงคา Aw ของคุกกี้จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือน ในขวดแกว 

วันท่ี 
ขวดแกว 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน   

5  กรัมในสูตร 
0 0.251±0.00e 0.250±0.01e 

7 0.268±0.00d 0.269±0.00d 

14 0.295±0.00c 0.296±0.00c 

21 0.316±0.00b 0.313±0.01b 

28 0.336±0.00a 0.335±0.01a 

หมายเหต ุ:  a, b, …  ตัวอักษรตางกันของขอมูลในแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95  
                   คา ±SD หมายถึง คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ซ่ึงเปนคาท่ีบงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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  4.7.4 การตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราของคุกก้ีสูตรมาตรฐานและสูตรท่ี
มีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร 
  จากการทดลองนําผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีมีการเก็บรักษามาเปนเวลา 1 เดือน พบวาปริมาณของ
จุลินทรีย รวมท้ังยีสตและรามีปริมาณเพิ่มมากข้ึนจนเกินท่ีมาตรฐานอุตสาหกรรมชุมชนกําหนดไว 
จึงระบุไดวาผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันเกิดการเส่ือมเสีย ปริมาณจุลินทรียแสดงไวใน
ตารางท่ี 4.16 และ 4.17 ปริมาณของยีสตและรา แสดงไวในตารางท่ี 4.18 และ 4.19 
 
ตารางท่ี 4.16 แสดงปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกาก
เมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 

วันท่ี 

ปริมาณจุลินทรีย (โคโลนี/กรัม) 
ถุงพลาสติกชนิด  PE 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน 5 

กรัมในสูตร 
0 1,200 1,175 
7 2,575 2,575 
14 3,475 3,500 
21 6,535 6,550 
28 11,525 11,888 

 
ตารางท่ี 4.17 แสดงปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกาก
เมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 

วันท่ี 

ปริมาณจุลินทรีย (โคโลนี/กรัม) 
ขวดแกว 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน 5 

กรัมในสูตร 
0 1,200 1,175 
7 2,125 2,200 
14 3,100 3,100 
21 6,265 6,260 
28 15,650 14,275 
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ตารางท่ี 4.18 แสดงปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริม
กากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 

วันท่ี 

ปริมาณยีสตรา (โคโลนี/กรัม) 
พลาสติกชนิด PE 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน 5 

กรัมในสูตร 
0 0 0 
7 0 0 
14 5 5 
21 10 10 
28 25 25 

 
ตารางท่ี 4.19 แสดงปริมาณยีสตและรา ของผลิตภัณฑคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริม
กากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 

วันท่ี 

ปริมาณยีสตรา (โคโลนี/กรัม) 
พลาสติกชนิด PE 

สูตรมาตรฐาน 
เสริมกากเมล็ดทานตะวัน 5 

กรัมในสูตร 
0 0 0 
7 0 0 
14 5 5 
21 10 10 
28 25 25 

 
 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกาก
เมล็ดทานตะวัน 5 กรัมในสูตร โดยมีการเก็บรักษาในขวดแกวและถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน ณ 
อุณหภูมิหอง เปนเวลา 1 เดือน พบวาปริมาณจุลินทรีย ยีสตและราของคุกกี้ท่ีมีการเก็บในขวดแกว
และถุงพลาสติกชนิด PE มีปริมาณเพิ่มข้ึนภายหลังจากการเก็บรักษา 
 
 


