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บทที่  5 
สรุปผล อภปิรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปและอภิปรายผล 

5.1.1 การเตรียมกากเมล็ดทานตะวัน 
จากการเตรียมกากเมล็ดทานตะวันโดยการนํากากเมล็ดทานตะวันท่ีไดรับการอนุเคราะหมา

จากบริษัทน้ํามันพืชไทย จํากัด   มาทําการปนละเอียด   จากนั้นไดนํามารอนผานรูตะแกรงท่ีมีขนาด  
25, 60, 80, 100  mesh และช้ัน  pan  ซ่ึงนําไปใชในการทดลองตอไป   เนื่องจากกากเมล็ดทานตะวัน
ในช้ันอ่ืนๆ     มีลักษณะเปนผงหยาบ    ไมสามารถนํามารับประทานได    และพบวากากเมล็ด
ทานตะวันช้ัน  pan        จะมีรอยละผลผลิตเทากับ  21.12   ซ่ึงอยูในชวงท่ียอมรับไดในการนําไปใช
เปนสวนผสมของการผลิตคุกกี้ 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวัน   พบวามีปริมาณ  ความช้ืน  
โปรตีน  ไขมัน  เถา  เสนใย  เทากับรอยละ   10.50, 28.14, 12.46, 5.60 และ 25.49 ตามลําดับ  ซ่ึงจะ
เห็นไดวา นอกจากกากเมล็ดทานตะวันจะมีปริมาณเสนใยสูงก็ยังมีปริมาณโปรตีนสูงดวยเชนกัน  
ซ่ึงองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวันท่ีวิเคราะหไดมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยเร่ือง
การศึกษาวัตถุดิบกลุมใหโปรตีน   ซ่ึงเปนการศึกษาองคประกอบทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวันท่ี
สกัดท้ังเมล็ดเพื่อใชในการทําเปนอาหารของไกไขโดยพบวามีปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เสนใย  
เทากับรอยละ  26, 4.5 และ 23.7  ตามลําดับ (เสกสม อาตมางกูร และคณะ, 2543)  
 

5.1.2 การวิเคราะหทางกายภาพของคุกก้ีเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
 5.1.2.1 การศึกษาดานสีของผลิตภัณฑ 

 จากการทดลองวัดสีผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันดวยเคร่ืองวัดสี  Hunter  Lab  
รุน  ColorFlex    โดยใชระบบ   L*, a*, b*    จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน    คาสี
ของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันในแตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  โดยมีคา L*, a*, b* ลดลง   ซ่ึงทําใหสีของคุกกี้ก็จะเขมข้ึน   
เนื่องจากเปลือกของเมล็ดทานตะวันมีสาร cyanidin 3-dimalonylglucoside ซ่ึงเปนรงควัตถุอยูใน
กลุมสารสีประเภท  anthocyanin  (Gao และ Mazza, 2006)   จึงมีผลทําใหคุกกี้มีสีท่ีเขมข้ึนตางจาก
สูตรปกติ    
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5.1.2.2 การศึกษาการวัดคาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 
  จากการทดลองนําผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันไปทําการวัดคาเนื้อสัมผัส  โดย
ใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  (Texture Analyzer model TA.XT2)  โดยทําการวัดคาความแข็งของคุกกี้ 
(hardness)  จะเห็นวาเม่ือเพ่ิมปริมาณกากเมล็ดทานตะวัน  คาความแข็ง ซ่ึงเปนแรงท่ีใชในการทําให
ผลิตภัณฑแตกหัก  จะมีคาเพิ่มข้ึนและมีความแตกตางระหวางผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือมั่นรอยละ  95   เนื่องจากมีการเพิ่มปริมาณเสนใยจึงทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง
เพิ่มข้ึนจากสูตรปกติ   ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยเร่ืองการใชเซลลูโลสผงเปนแหลงของใยอาหารใน
ผลิตภัณฑชิพฟอนเคกและคุกกี้ (วิภา สุโรจนะเมธากุล และคณะ. 2542)  โดยความแข็งดังกลาวเปน
ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑประเภทขนมอบท่ัวไป เนื่องจากจะชวยลดปญหาการแตกหักของ
ผลิตภัณฑระหวางขนยาย (จิตธนา  แจมเมฆ และ อรอนงค นัยวิกุล, 2539)  แตอยางไรก็ตามข้ึนอยู
กับการยอมรับของผูบริโภคดวย 
 

  5.1.2.3 การศึกษาคาการขยายตัวของผลิตภัณฑ  
 จากการทดลองหาคาการขยายตัวของคุกกี้ (cookies  spread)   จากการวัดคา  spread  ratio  

จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกากเมล็ดทานตะวันจะมีคา spread  ratio ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95   เนื่องจากกากเมล็ดทานตะวันจะลดการพองตัวของแปง      โดยเสน
ใยมีความเปนรูพรุนและประกอบไปดวยสวนท่ีเปนเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส   ซ่ึงจะไปแทรก
ระหวางเม็ดแปง (starch  granule) ทําใหการพองตัวลดลง (กลาณรงค ศรีรอต และเกื้อกูล ปยจอม
ขวัญ, 2543)  การท่ีคุกกี้มีคา spread  ratio   นอยลงแสดงถึงความสามารถของเสนใยอาหารชนิด
นั้นๆ  ท่ีมีคุณสมบัติรวมกับน้ําไดดี   คา  spread  ratio   ของคุกกี้ท่ีใชเสนใยอาหารตางชนิดกัน   ก็
จะมีคา  spread  ratio    ท่ีตางกันออกไป  เชน  คุกกี้เนยท่ีเติมวีทเจอรมรอยละ    70     มีคา   spread  
ratio   เทากับ 5.75  และคุกกี้เนยท่ีเติมเมล็ดทานตะวันรอยละ   70    มีคา  spread  ratio    เทากับ  
4.44   คุกกี้ตางชนิดกันคา  spread  ratio    ก็จะแตกตางกันออกไป (Teerapapthamkul, 1991)  
นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณกากเมล็ดทานตะวันยังเปนการเจือจางปริมาณแปงทําใหปริมาณแปงลด
ต่ําลง  สงผลใหการพองตัวหรือการขยายตัวลดลง 
 

   5.1.2.4  การคํานวณหาคาพลังงานของผลิตภัณฑ 
 จากการศึกษาคาพลังงานพบวาเม่ือมีการแปรระดับกากเมล็ดทานตะวันเพิ่มข้ึนคาพลังงาน
จะเพ่ิมข้ึน  โดยคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานมีคาพลังงานเทากับ  5.15  กิโลแคลอร่ีตอกรัม  ซ่ึงมีคา
ใกลเคียงกับคาพลังงานของคุกกี้เนยโดยท่ัวไปเทากับ  5.2  กิโลแคลอร่ีตอกรัม (กองโภชนาการ 
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5.1.2 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 
จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันจะพบวา  

ปริมาณโปรตีน  เถา  เสนใย และ ไขมัน  มีปริมาณเพ่ิมมากข้ึน และในแตละสูตรก็มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 

การท่ีคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณโปรตีนและไขมันเพิ่มข้ึนเนื่องจากในกาก
เมล็ดทานตะวันมีโปรตีนและไขมันปริมาณเทากับรอยละ 28.14 และ 12.46  ตามลําดับ เม่ือเติมใน
ผลิตภัณฑคุกกี้มากข้ึนจึงสงผลใหมีปริมาณโปรตีนและไขมันเพิ่มตามไปดวย  ซ่ึงจะพบวาคุกกี้เนย
ท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันจะมีปริมาณสูงกวาคุกกี้เนยสูตรปกติ โดยท่ัวไปคุกกี้เนยมีปริมาณ
โปรตีนและไขมันเทากับรอยละ  6.2  และ  26.9  ตามลําดับ (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2530)  
 ปริมาณเถาเพิม่ข้ึนตามระดบัการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากกากเมล็ด
ทานตะวันนอกจากจะมีโปรตีน  ไขมัน  และเสนใยแลวก็ยังประกอบไปดวยแรธาตุจาํพวกแคลเซียม
และฟอสฟอรัสสูงอีกดวย นอกจากนี้การท่ีคุกกี้มีปริมาณเสนใยเพิ่มมากข้ึนเม่ือมีการแปรระดับกาก
เมล็ดทานตะวนัท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องมาจากกากเมล็ดทานตะวันมีใยอาหารเปนสวนประกอบในปริมาณ
สูง (รอยละ 25.49)  เม่ือมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันในปริมาณท่ีมากข้ึนจึงสงผลทําใหปริมาณ
เสนใยในผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวันมีปริมาณเสนใยเพิ่มมากข้ึนดวย (มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี, 2552) 

 
5.1.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เนย พบวา เม่ือมีการเพ่ิมปริมาณกาก

เมล็ดทานตะวัน  พบวา จะมีผลตอระดับคะแนนทางประสาทสัมผัสดานสี  ลักษณะปรากฏ กล่ินรส  
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมดังนี้ 

พิจารณาสีและลักษณะปรากฏของคุกกี้เนย  พบวาเม่ือมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันใน
ปริมาณมากข้ึนจะทําใหคะแนนดานสีลดลง  จึงสงผลใหระดับคะแนนในดานสีของคุกกี้เนยลดลง
ดวย    
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คะแนนกล่ินรส จะประกอบดวยคะแนนกล่ินและรสชาติ  ในดานรสชาติพบวาคุกกี้ท่ีเสริม
กากเมล็ดทานตะวันมากข้ึน  ระดับคะแนนจะลดลง เนื่องจากเสนใยท่ีเสริมลงไปมากข้ึน ทําใหเม่ือ
รับประทานจะรูสึกระคายคอ ไมเรียบเนียน  สวนในดานกล่ินพบวาเม่ือเพิ่มปริมาณกากเมล็ด
ทานตะวันมากข้ึนจะไปบดบังกล่ินเนยในผลิตภัณฑ ทําใหกล่ินเนยลดลง 

คะแนนลักษณะเนื้อสัมผัสเนื่องจากมีการเพิ่มปริมาณเสนใยจึงทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง
เพิ่มข้ึนจากสูตรปกติ    

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสท้ังหมด พบวาใชกากเมล็ดทานตะวันเสริมลงใน
ผลิตภัณฑคุกกี้เพ่ือ เพิ่มปริมาณเสนใยได โดยสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันระดับรอยละ 5  
มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในทุกดานมากที่สุด และแตกตางจากสูตรอ่ืนๆอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95      
 

5.1.4 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวนั   โดยเกบ็ไวใน 

ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีน (polyethylene) และขวดโหลแกว  เปนเวลา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอง 
(28 ± 2 องศาเซลเซียส) จากนั้นทําการวิเคราะหคา  Peroxide  Value (P.V.)  และทําการวัดเนื้อ
สัมผัส (ความกรอบ) เพื่อดูอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ (ดูการเส่ือมเสีย) ทุกๆ 7 วัน จะพบวาคา  
P.V. จะมีคาเพิ่มมากข้ึนตามลําดับ  เนื่องจากในกากเมล็ดทานตะวันประกอบไปดวยไขมันรอยละ 
12.46 ซ่ึงอาจทําใหเกิดการเหม็นหืนจากปฏิกิริยาออโตออกซิเดช่ัน (autoxidation) ท่ีพันธะคูของ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน   peroxide    linkage ข้ึนระหวางพันธะคู  
ออโตออกซิเดช่ันจะเกิดข้ึนเองแบบตอเนื่องตลอดเวลาเมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนใน
อากาศ  ทําใหมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)  และในทุกๆ  7  วันมีการนํามา
วัดเนื้อสัมผัสถาคาความแข็ง (hardness)  ลดลง  แสดงถึงคุกกี้ท่ีมีความกรอบลดลงดวยเนื่องจากคุกกี้
เกิดการดูดซับออกซิเจนและไอน้ํา  นอกจากนี้น้ําตาลยังมีคุณสมบัติในการดูดซับความช้ืนอีกดวย 
(นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) 

การตรวจสอบจุลินทรียและการวัดคา  Aw  เม่ือมีการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนเวลา  1  เดือน
โดยเก็บไวในขวดแกวและถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน พบวาคา  Aw  เพิ่มมากข้ึนเม่ือมีการเก็บ
รักษาเปนเวลานานข้ึนซ่ึงสงผลตอปริมาณจุลินทรีย   ยีสตและรา โดยจะทําใหปริมาณจุลินทรีย  
ยีสตและราเพิ่มมากข้ึนเม่ือคา  Aw  เพิ่มข้ึน  เนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย  ยีสตและราจะเปนไป
ไดดีถามีน้ําเปนองคประกอบ (สุมาลี เหลืองสกุล, 2535)  และเม่ือเก็บเปนเวลา  1  เดือนพบวา
ปริมาณจุลินทรีย   ยีสตและรา  เพิ่มข้ึนและเกินท่ีมาตรฐานอุตสาหกรรมชุมชนกําหนดไว   โดยใน
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 จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีระดับ  5  กรัมในสูตร
เปรียบเทียบกบัคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  โดยเก็บในภาชนะบรรจุ  2  ชนดิ  คือ  ถุงพลาสติกชนิด  PE 
(polyethylene)  และขวดแกว  พบวาคุกกีเ้นยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ด
ทานตะวันท่ีมีการเก็บในถุงพลาสติกชนิด  PE  เม่ือนํามาวัดคา  Aw  พบวามีคา  Aw  สูงกวาคุกกีเ้นย
สูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันท่ีมีการเก็บรักษาไวในขวดแกว  เนื่องจาก
คุณสมบัติดานการซึมผานของอากาศและไอน้ําของถุงพลาสติกชนิด  PE  จะเกิดไดดีกวาขวดแกว  
ซ่ึงขวดแกวจะมีการซึมผานของอากาศใกลเคียงกับถุงพลาสติกชนิด  PE  แตจะมีการซึมผานของไอ
น้ําไดนอยกวา ท้ังนี้ข้ึนอยูกบัรอยตอของขวดแกวดวย (ศูนยการบรรจหุีบหอไทย, 2553) และคุกกี้
เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน จะเกิดการเส่ือมเสียในระยะเวลา
ใกลเคียงกัน 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 

5.2.1  ควรทําการสกัดไขมันและฟอกสีกากเมล็ดทานตะวันกอนทําการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ เพือ่ลดปริมาณไขมันท่ีคางอยูและกําจดัสีท่ีปนอยู  

5.2.2  ควรประยุกตใชกากเมล็ดทานตะวนัในผลิตภณัฑอาหารประเภทอ่ืนเพื่อเพิ่มปริมาณ
ใยอาหาร 


