
 (ง) 

สารบัญ 
 

หนา 
บทคัดยอภาษาไทย   (ก) 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ    (ข) 
กิตติกรรมประกาศ   (ค) 
สารบัญ    (ง) 
สารบัญตาราง   (ฉ) 
สารบัญภาพ   (ซ) 
บทท่ี 1 บทนํา   1 
 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา   1 
 วัตถุประสงคการทําวิจยั  2
 ขอบเขตของการวิจัย   2 
 นิยามศัพทเฉพาะ   3 
 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการวิจัย   3 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจยัท่ีเกีย่วของ   4 
 ความหมายและสวนประกอบของเสนใยอาหาร  4 
 ผลิตภัณฑคุกกี้  11 
 งานวิจยัท่ีเกีย่วของกับการเพิม่ปริมาณเสนใยในผลิตภณัฑอาหาร  21 
บทท่ี 3 วิธีดําเนนิการวิจัย   24 
 วิธีการทดลอง  24 
 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล  28 
บทท่ี 4 ผลการวิจัยและวิเคราะหขอมูล   29 
 การเตรียมกากเมล็ดทานตะวนั  29   
 การผลิตคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน  31 
       การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและ  33 
  สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐานและ  36 
  สูตรท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวัน 
   คาพลังงานท่ีคํานวณไดจากการผลิตคุกกี้เนยเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 37



 (จ)

หนา 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้เนยท่ีมีการเสริมกากเมล็ดทานตะวนั  37 
 การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวนั           38 
บทท่ี 5 สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ   45 
 สรุปและอภิปรายผล   45 
 ขอเสนอแนะ   49 
บรรณานุกรม   50 
ภาคผนวก   55 
 ก การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี  56 
 ข การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  61 
 ค การตรวจสอบจุลินทรีย  65 
 ง ใบประเมินผลทางประสาทสัมผัส  65 
 จ วัตถุดิบ อุปกรณ ครุภณัฑ และสารเคมี  66 
 
ประวัติผูวจิัย   69 
 
 



 (ฉ) 

สารบัญตาราง 
 

หนา 
ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณสวนผสมตอน้ําหนักแปงคุกกี้ 100 กรัม  26 
ตารางท่ี 4.1 แสดงรอยละการผลิตกากเมล็ดทานตะวัน  29 
ตารางท่ี 4.2 แสดงคาวิเคราะหทางเคมีของกากเมล็ดทานตะวนั  30 
ตารางท่ี 4.3 แสดงลักษณะของคุกกี้เนยเสริมกากเมล็ดทานตะวันกอนอบและหลังอบ  33 
ตารางท่ี 4.4 แสดงคา L* a* และ b* ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  34 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.5 แสดงคาความแข็งของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  35 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.6 แสดงคาการขยายตัวของคุกกีเ้นยสูตรมาตรฐาน  35 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.7 แสดงองคประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  36 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.8 แสดงคาพลังงานของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  37 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 
ตารางท่ี 4.9 แสดงผลการประเมินทางประสาทสัมผัส  38 
 ของคุกกี้เสริมกากเมล็ดทานตะวนั 
ตารางท่ี 4.10 แสดงคา P.V. ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  39 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 กอนและหลังเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.11 แสดงคา P.V. ของคุกกี้เนยสูตรมาตรฐาน  39 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 กอนและหลังเก็บรักษาในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.12 แสดงคาความแข็งของคุกกี้สูตรมาตรฐาน  40 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
 
 



 (ช) 

ตารางท่ี 4.13 แสดงคาความแข็งของคุกกี้สูตรมาตรฐาน  41 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.14 แสดงคา AW ของคุกกี้สูตรมาตรฐาน   42 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.15 แสดงคา AW ของคุกกี้สูตรมาตรฐาน  42 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.16 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   43 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.17 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   43 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
ตารางท่ี 4.18 แสดงปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   44 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในถุงพลาสติกชนิด PE 
ตารางท่ี 4.19 แสดงปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑคุกกี้สูตรมาตรฐาน   44 
 และสูตรท่ีมีการเสริมเสนใยจากกากเมล็ดทานตะวัน 5 กรัม  
 จากการเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือนในขวดแกว 
 
         
 



 (ซ)

สารบัญภาพ 
 

หนา 
ภาพท่ี 2.1 แสดงลักษณะตน รวง และเมล็ดของขาวสาลี  13 
ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําคุกกี้  25 
ภาพท่ี 4.1 แสดงกากเมล็ดทานตะวันและกากเมล็ดทานตะวนัท่ีผานการเตรียม  29 
ภาพท่ี 4.2 แสดงลักษณะของคุกกี้กอนอบท่ีสูตรตางๆ   31                              
ภาพท่ี 4.3 แสดงลักษณะของคุกกี้หลังอบที่สูตรตางๆ  32 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


