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บทที่  5 
สรุปผล อภปิรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปและอภิปรายผล 

5.1.1 การเตรียมกากเมล็ดทานตะวัน 
จากการเตรียมกากเมล็ดทานตะวันโดยการนํากากเมล็ดทานตะวันท่ีไดรับการอนุเคราะหมา

จากบริษัทน้ํามันพืชไทย จํากัด   มาทําการปนละเอียด   จากนั้นไดนํามารอนผานรูตะแกรงท่ีมีขนาด  
25, 60, 80, 100  mesh และช้ัน  pan  ซ่ึงนําไปใชในการทดลองตอไป   เนื่องจากกากเมล็ดทานตะวัน
ในช้ันอ่ืนๆ     มีลักษณะเปนผงหยาบ    ไมสามารถนํามารับประทานได    และพบวากากเมล็ด
ทานตะวันช้ัน  pan        จะมีรอยละผลผลิตเทากับ  21.12   ซ่ึงอยูในชวงท่ียอมรับไดในการนําไปใช
เปนสวนผสมของการผลิตคุกกี้ 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวัน   พบวามีปริมาณ  ความช้ืน  
โปรตีน  ไขมัน  เถา  เสนใย  เทากับรอยละ   10.50, 28.14, 12.46, 5.60 และ 25.49 ตามลําดับ  ซ่ึงจะ
เห็นไดวา นอกจากกากเมล็ดทานตะวันจะมีปริมาณเสนใยสูงก็ยังมีปริมาณโปรตีนสูงดวยเชนกัน  
ซ่ึงองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวันท่ีวิเคราะหไดมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยเร่ือง
การศึกษาวัตถุดิบกลุมใหโปรตีน   ซ่ึงเปนการศึกษาองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวันท่ี
สกัดท้ังเมล็ดเพื่อใชในการทําเปนอาหารของไกไขโดยพบวามีปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เสนใย  
เทากับรอยละ  26, 4.5 และ 23.7  ตามลําดับ (เสกสม อาตมางกูร และคณะ, 2543)  
 

5.1.2 การวิเคราะหทางกายภาพของคุกก้ีเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
 5.1.2.1 การศึกษาดานสีของผลิตภัณฑ 

 จากการทดลองวัดสีผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันดวยเคร่ืองวัดสี  Hunter  Lab  
รุน  ColorFlex    โดยใชระบบ   L*, a*, b*    จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน    คาสี
ของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันในแตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  โดยมีคา L*, a*, b* ลดลง   ซ่ึงทําใหสีของคุกกี้ก็จะเขมข้ึน   
เนื่องจากเปลือกของเมล็ดทานตะวันมีสาร cyanidin 3-dimalonylglucoside ซ่ึงเปนรงควัตถุอยูใน
กลุมสารสีประเภท  anthocyanin  (Gao และ Mazza, 2006)   จึงมีผลทําใหคุกกี้มีสีท่ีเขมข้ึนตางจาก
สูตรปกติ    
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5.1.2.2 การศึกษาการวัดคาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 
  จากการทดลองนําผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันไปทําการวัดคาเนื้อสัมผัส  โดย
ใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  (Texture Analyzer model TA.XT2)  โดยทําการวัดคาความแข็งของคุกกี้ 
(hardness)  จะเห็นวาเม่ือเพ่ิมปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน  คาความแข็ง ซ่ึงเปนแรงท่ีใชในการทําให
ผลิตภัณฑแตกหัก  จะมีคาเพิ่มข้ึนและมีความแตกตางระหวางผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือมั่นรอยละ  95   เนื่องจากมีการเพิ่มปริมาณเสนใยจึงทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง
เพิ่มข้ึนจากสูตรปกติ   ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยเร่ืองการใชเซลลูโลสผงเปนแหลงของใยอาหารใน
ผลิตภัณฑชิพฟอนเคกและคุกกี้ (วิภา สุโรจนะเมธากุล และคณะ. 2542)  โดยความแข็งดังกลาวเปน
ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑประเภทขนมอบท่ัวไป เนื่องจากจะชวยลดปญหาการแตกหักของ
ผลิตภัณฑระหวางขนยาย (จิตธนา  แจมเมฆ และ อรอนงค นัยวิกุล, 2539)  แตอยางไรก็ตามข้ึนอยู
กับการยอมรับของผูบริโภคดวย 
 

  5.1.2.3 การศึกษาคาการขยายตัวของผลิตภัณฑ  
 จากการทดลองหาคาการขยายตัวของคุกกี้ (cookies  spread)   จากการวัดคา  spread  ratio  

จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกากเมล็ดทานตะวันจะมีคา spread  ratio ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95   เนื่องจากกากเมล็ดทานตะวันจะลดการพองตัวของแปง      โดยเสน
ใยมีความเปนรูพรุนและประกอบไปดวยสวนท่ีเปนเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส   ซ่ึงจะไปแทรก
ระหวางเม็ดแปง (starch  granule) ทําใหการพองตัวลดลง (กลาณรงค ศรีรอต และเกื้อกูล ปยจอม
ขวัญ, 2543)  การท่ีคุกกี้มีคา spread  ratio   นอยลงแสดงถึงความสามารถของเสนใยอาหารชนิด
นั้นๆ  ท่ีมีคุณสมบัติรวมกับน้ําไดดี   คา  spread  ratio   ของคุกกี้ท่ีใชเสนใยอาหารตางชนิดกัน   ก็
จะมีคา  spread  ratio    ท่ีตางกันออกไป  เชน  คุกกี้เนยท่ีเติมวีทเจอรมรอยละ    70     มีคา   spread  
ratio   เทากับ 5.75  และคุกกี้เนยท่ีเติมเมล็ดทานตะวันรอยละ   70    มีคา  spread  ratio    เทากับ  
4.44   คุกกี้ตางชนิดกันคา  spread  ratio    ก็จะแตกตางกันออกไป (Teerapapthamkul, 1991)  
นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณกากเมล็ดทานตะวันยังเปนการเจือจางปริมาณแปงทําใหปริมาณแปงลด
ต่ําลง  สงผลใหการพองตัวหรือการขยายตัวลดลง 
 

   5.1.2.4  การคํานวณหาคาพลังงานของผลิตภัณฑ 
 จากการศึกษาคาพลังงานพบวาเม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันเพิ่มข้ึนคาพลังงาน
จะเพ่ิมข้ึน  โดยคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานมีคาพลังงานเทากับ  5.15  กิโลแคลอร่ีตอกรัม  ซ่ึงมีคา
ใกลเคียงกับคาพลังงานของคุกกี้เนยโดยท่ัวไปเทากับ  5.2  กิโลแคลอร่ีตอกรัม (กองโภชนาการ 
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5.1.2 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 
จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันจะพบวา  

ปริมาณโปรตีน  เถา  เสนใย และ ไขมัน  มีปริมาณเพ่ิมมากข้ึน และในแตละสูตรก็มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 

การท่ีคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณโปรตีนและไขมันเพิ่มข้ึนเนื่องจากในกาก
เมล็ดทานตะวันมีโปรตีนและไขมันปริมาณเทากับรอยละ 28.14 และ 12.46  ตามลําดับ เม่ือเติมใน
ผลิตภัณฑคุกกี้มากข้ึนจึงสงผลใหมีปริมาณโปรตีนและไขมันเพิ่มตามไปดวย  ซ่ึงจะพบวาคุกกี้เนย
ท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันจะมีปริมาณสูงกวาคุกกี้เนยสูตรปกติ โดยท่ัวไปคุกกี้เนยมีปริมาณ
โปรตีนและไขมันเทากับรอยละ  6.2  และ  26.9  ตามลําดับ (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2530)  
 ปริมาณเถาเพิม่ข้ึนตามระดบัการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากกากเมล็ด
ทานตะวันนอกจากจะมีโปรตีน  ไขมัน  และเสนใยแลวก็ยังประกอบไปดวยแรธาตุจาํพวกแคลเซียม
และฟอสฟอรัสสูงอีกดวย นอกจากนี้การท่ีคุกกี้มีปริมาณเสนใยเพิ่มมากข้ึนเม่ือมีการแปรระดับกาก
เมล็ดทานตะวนัท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องมาจากกากเมล็ดทานตะวันมีใยอาหารเปนสวนประกอบในปริมาณ
สูง (รอยละ 25.49)  เม่ือมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันในปริมาณท่ีมากข้ึนจึงสงผลทําใหปริมาณ
เสนใยในผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณเสนใยเพิ่มมากข้ึนดวย (มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี, 2552) 

 
5.1.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เนย พบวา เม่ือมีการเพ่ิมปริมาณกาก

เมล็ดทานตะวัน  พบวา จะมีผลตอระดับคะแนนทางประสาทสัมผัสดานสี  ลักษณะปรากฏ กล่ินรส  
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมดังนี้ 

พิจารณาสีและลักษณะปรากฏของคุกกี้เนย  พบวาเม่ือมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันใน
ปริมาณมากข้ึนจะทําใหคะแนนดานสีลดลง  จึงสงผลใหระดับคะแนนในดานสีของคุกกี้เนยลดลง
ดวย    
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คะแนนกล่ินรส จะประกอบดวยคะแนนกล่ินและรสชาติ  ในดานรสชาติพบวาคุกกี้ท่ีเสริม
กากเมล็ดทานตะวันมากข้ึน  ระดับคะแนนจะลดลง เนื่องจากเสนใยท่ีเสริมลงไปมากข้ึน ทําใหเม่ือ
รับประทานจะรูสึกระคายคอ ไมเรียบเนียน  สวนในดานกล่ินพบวาเม่ือเพิ่มปริมาณกากเมล็ด
ทานตะวันมากข้ึนจะไปบดบังกล่ินเนยในผลิตภัณฑ ทําใหกล่ินเนยลดลง 

คะแนนลักษณะเนื้อสัมผัสเนื่องจากมีการเพิ่มปริมาณเสนใยจึงทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง
เพิ่มข้ึนจากสูตรปกติ    

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสท้ังหมด พบวาใชกากเมล็ดทานตะวันเสริมลงใน
ผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ เพิ่มปริมาณเสนใยได โดยสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันระดับรอยละ 5  
มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในทุกดานมากที่สุด และแตกตางจากสูตรอ่ืนๆอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95      
 

5.1.4 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวนั   โดยเกบ็ไวใน 

ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีน (polyethylene) และขวดโหลแกว  เปนเวลา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 
(28 ± 2 องศาเซลเซียส) จากนั้นทําการวิเคราะหคา  Peroxide  Value (P.V.)  และทําการวัดเนื้อ
สัมผัส (ความกรอบ) เพื่อดูอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ (ดูการเส่ือมเสีย) ทุกๆ 7 วัน จะพบวาคา  
P.V. จะมีคาเพิ่มมากข้ึนตามลําดับ  เนื่องจากในกากเมล็ดทานตะวันประกอบไปดวยไขมันรอยละ 
12.46 ซ่ึงอาจทําใหเกิดการเหม็นหืนจากปฏิกิริยาออโตออกซิเดช่ัน (autoxidation) ท่ีพันธะคูของ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน   peroxide    linkage ข้ึนระหวางพันธะคู  
ออโตออกซิเดช่ันจะเกิดข้ึนเองแบบตอเนื่องตลอดเวลาเมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนใน
อากาศ  ทําใหมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)  และในทุกๆ  7  วันมีการนํามา
วัดเนื้อสัมผัสถาคาความแข็ง (hardness)  ลดลง  แสดงถึงคุกกี้ท่ีมีความกรอบลดลงดวยเนื่องจากคุกกี้
เกิดการดูดซับออกซิเจนและไอน้ํา  นอกจากนี้น้ําตาลยังมีคุณสมบัติในการดูดซับความช้ืนอีกดวย 
(นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) 

การตรวจสอบจุลินทรียและการวัดคา  Aw  เม่ือมีการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนเวลา  1  เดือน
โดยเก็บไวในขวดแกวและถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน พบวาคา  Aw  เพิ่มมากข้ึนเม่ือมีการเก็บ
รักษาเปนเวลานานข้ึนซ่ึงสงผลตอปริมาณจุลินทรีย   ยีสตและรา โดยจะทําใหปริมาณจุลินทรีย  
ยีสตและราเพิ่มมากข้ึนเม่ือคา  Aw  เพิ่มข้ึน  เนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย  ยีสตและราจะเปนไป
ไดดีถามีน้ําเปนองคประกอบ (สุมาลี เหลืองสกุล, 2535)  และเม่ือเก็บเปนเวลา  1  เดือนพบวา
ปริมาณจุลินทรีย   ยีสตและรา  เพิ่มข้ึนและเกินท่ีมาตรฐานอุตสาหกรรมชุมชนกําหนดไว   โดยใน
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 จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับ  5  กรัมในสูตร
เปรียบเทียบกบัคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  โดยเก็บในภาชนะบรรจุ  2  ชนดิ  คือ  ถุงพลาสติกชนิด  PE 
(polyethylene)  และขวดแกว  พบวาคุกกีเ้นยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวันท่ีมีการเก็บในถุงพลาสติกชนิด  PE  เม่ือนํามาวัดคา  Aw  พบวามีคา  Aw  สูงกวาคุกกีเ้นย
สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีมีการเก็บรักษาไวในขวดแกว  เนื่องจาก
คุณสมบัติดานการซึมผานของอากาศและไอน้ําของถุงพลาสติกชนิด  PE  จะเกิดไดดีกวาขวดแกว  
ซ่ึงขวดแกวจะมีการซึมผานของอากาศใกลเคียงกับถุงพลาสติกชนิด  PE  แตจะมีการซึมผานของไอ
น้ําไดนอยกวา ท้ังนี้ข้ึนอยูกบัรอยตอของขวดแกวดวย (ศูนยการบรรจหุีบหอไทย, 2553) และคุกกี้
เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน จะเกิดการเส่ือมเสียในระยะเวลา
ใกลเคียงกัน 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 

5.2.1  ควรทําการสกัดไขมันและฟอกสีกากเมล็ดทานตะวันกอนทําการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ เพือ่ลดปริมาณไขมันท่ีคางอยูและกําจดัสีท่ีปนอยู  

5.2.2  ควรประยุกตใชกากเมล็ดทานตะวนัในผลิตภณัฑอาหารประเภทอ่ืนเพื่อเพิ่มปริมาณ
ใยอาหาร 


