
 (ง) 

สารบัญ 
 

หนา 
บทคัดยอภาษาไทย   (ก) 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ    (ข) 
กิตติกรรมประกาศ   (ค) 
สารบัญ    (ง) 
สารบัญตาราง   (ฉ) 
สารบัญภาพ   (ซ) 
บทท่ี 1 บทนํา   1 
 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา   1 
 วัตถุประสงคการทําวิจยั  2
 ขอบเขตของการวิจัย   2 
 นิยามศัพทเฉพาะ   3 
 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการวิจัย   3 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจยัท่ีเกีย่วของ   4 
 ความหมายและสวนประกอบของเสนใยอาหาร  4 
 ผลิตภัณฑคุกกี้  11 
 งานวิจยัท่ีเกีย่วของกับการเพิม่ปริมาณเสนใยในผลิตภณัฑอาหาร  21 
บทท่ี 3 วิธีดําเนนิการวิจัย   24 
 วิธีการทดลอง  24 
 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล  28 
บทท่ี 4 ผลการวิจัยและวิเคราะหขอมูล   29 
 การเตรียมกากเมล็ดทานตะวนั  29   
 การผลิตคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน  31 
       การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและ  33 
  สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและ  36 
  สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
   คาพลังงานท่ีคํานวณไดจากการผลิตคุกกี้เนยเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 37



 (จ)

หนา 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เนยท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวนั  37 
 การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวนั           38 
บทท่ี 5 สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ   45 
 สรุปและอภิปรายผล   45 
 ขอเสนอแนะ   49 
บรรณานุกรม   50 
ภาคผนวก   55 
 ก การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี  56 
 ข การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  61 
 ค การตรวจสอบจุลินทรีย  65 
 ง ใบประเมินผลทางประสาทสัมผัส  65 
 จ วัตถุดิบ อุปกรณ ครุภณัฑ และสารเคมี  66 
 
ประวัติผูวจิัย   69 
 
 



 (ฉ) 

สารบัญตาราง 
 

หนา 
ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณสวนผสมตอน้ําหนักแปงคุกกี้ 100 กรัม  26 
ตารางท่ี 4.1 แสดงรอยละการผลิตกากเมล็ดทานตะวัน  29 
ตารางท่ี 4.2 แสดงคาวิเคราะหทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวนั  30 
ตารางท่ี 4.3 แสดงลักษณะของคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันกอนอบและหลังอบ  33 
ตารางท่ี 4.4 แสดงคา L* a* และ b* ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  34 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.5 แสดงคาความแข็งของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  35 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.6 แสดงคาการขยายตัวของคุกกีเ้นยสูตรมาตรฐาน  35 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.7 แสดงองคประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  36 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.8 แสดงคาพลังงานของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  37 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.9 แสดงผลการประเมินทางประสาทสัมผัส  38 
 ของคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวนั 
ตารางท่ี 4.10 แสดงคา P.V. ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  39 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 กอนและหลังเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.11 แสดงคา P.V. ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  39 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 กอนและหลังเก็บรักษาในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.12 แสดงคาความแข็งของคุกกี้สูตรมาตรฐาน  40 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
 
 



 (ช) 

ตารางท่ี 4.13 แสดงคาความแข็งของคุกกี้สูตรมาตรฐาน  41 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.14 แสดงคา AW ของคุกกี้สูตรมาตรฐาน   42 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.15 แสดงคา AW ของคุกกี้สูตรมาตรฐาน  42 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.16 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   43 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.17 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   43 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.18 แสดงปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   44 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.19 แสดงปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   44 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
 
         
 



 (ซ)

สารบัญภาพ 
 

หนา 
ภาพท่ี 2.1 แสดงลักษณะตน รวง และเมล็ดของขาวสาลี  13 
ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําคุกกี้  25 
ภาพท่ี 4.1 แสดงกากเมล็ดทานตะวันและกากเมล็ดทานตะวนัท่ีผานการเตรียม  29 
ภาพท่ี 4.2 แสดงลักษณะของคุกกี้กอนอบท่ีสูตรตางๆ   31                              
ภาพท่ี 4.3 แสดงลักษณะของคุกกี้หลังอบที่สูตรตางๆ  32 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


