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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

1.1  ความสําคัญของปญหา 
 

 ปาลมสาคูเปนพืชที่เจริญไดดีในที่ที่มีน้าํขังและพื้นที่ปาพรุ  (กลาณรงค และคณะ, 

2542)  พบมากตั้งแตจังหวดัชุมพรถึงจงัหวัดนราธวิาส (นิพนธ, 2550)  ปาลมสาคูเมื่อเจริญเต็มที่

ภายในลําตนจะมีแปงเปนองคประกอบถึงรอยละ 40  ปาลมสาคูจะออกดอกและติดผลเพียงครั้ง

เดียวและจะตายลง  ดังนัน้ปาลมสาคูจะถูกตัดในชวงกอนที่จะมีดอกหรือเร่ิมมีดอก  เพื่อนาํมา

สกัดแปง (กลาณรงค และคณะ, 2542)  วธิีการสกัดแปงสาคูในทองถิน่ทางภาคใตของประเทศไทย

เปนการผลิตในระดับครัวเรือนและเปนภมูิปญญาชาวบานซึง่วธิีการโดยทัว่ไป คือ การตัดลําตน

สาคูเปนทอนๆ  ลอกเอาเปลือกนอกที่แข็งออก  ขูดลําตนใหเปนชิ้นเล็กๆ  เชนเดียวกับขูดมะพราว  

แลวใสถุงผาแชน้ํา  จากนัน้บีบค้ันเอาแปงออกและนาํแปงที่ไดไปผึง่แดดจนแหง  แปงสาคูทีไ่ด

สามารถนําไปใชเลี้ยงสัตว หรือนําไปประกอบอาหารตางๆ เชน ขาวเกรียบ ลอดชอง ซาลาเปา และ       

เสนกวยเตี๋ยว เปนตน (ไทยเอ็นจีโอ, 2550)  ปจจุบนัมีชมุชนทางตอนใตของประเทศไทยหลายราย

ที่ผลิตและจําหนายแปงสาคูเพื่อเปนรายไดเสริม อยางไรก็ดียงัไมมีการนําแปงสาคูมาใชแปรรูป

เปนผลิตภัณฑอาหารในระดับอุตสาหกรรม ทั้งนี้อาจเปนเพราะขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับสมบัตทิาง

เคมีและกายภาพของแปงสาคู และขอมูลเกี่ยวกับผลของการใชแปงสาคูตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

อาหารตางๆ ยังมีอยูนอยมาก  งานวิจัยนี้จึงเปนการศึกษาความเปนไปไดในการใชแปงสาคูใน

ผลิตภัณฑคุกกี้  เนื่องจากคุกกี้เปนผลิตภัณฑขนมอบที่นิยมบริโภค มีราคาจาํหนายในระดับ    

ปานกลางถึงสงู และคุกกี้ใชแปงสาลีเปนองคประกอบหลัก ซึ่งแปงสาลีเปนวัตถุดิบที่ตองนําเขาจาก

ตางประเทศ   ดังนัน้หากสามารถใชแปงสาคูในผลิตภัณฑคุกกี้ได   ก็จะสามารถลดการใชแปงสาลี

ลงได อีกทั้งยังเปนการเพิม่มูลคาและการใชประโยชนจากแปงสาคูซึ่งเปนวัตถุดบิภายในประเทศ

อีกดวย   โดยคุกกี้สามารถแบงไดหลายชนิดตามสวนผสม หรือกรรมวิธีในการเตรียมที่แตกตางกัน 

ไดแก คุกกี้หยอด (dropped cookie)  คุกกี้มวน (rolled cookie)  คุกกี้ปน (molded cookie) หรือ 

คุกกี้หัน่ (slice cookie)  คกุกี้กด (pressed cookie)  และคุกกี้แทง (bar cookie) ทําใหผลิตภัณฑ

คุกกี้ที่ไดมีลักษณะแตกตางกันดวย ซึ่งผลิตภัณฑคุกกี้แตละชนิดอาจจะมีความเหมาะสมของระดับ

การทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคทูี่ตางกนั  งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาการใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลี

ในคุกกี ้ 2 ชนดิ คือ คุกกี้ชนิดตักหยอด และคุกกี้ชนิดหั่น เพื่อหาระดับการทดแทนของแปงสาคูที่
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เหมาะสมในผลิตภัณฑคุกกีช้นิดนัน้ๆ ทัง้นี้เนื่องจากคุกกี้ 2 ชนิด ดังกลาวเปนคุกกีช้นิดทีน่ิยมผลิต

จําหนายในระดับอุตสาหกรรม และเปนคุกกีท้ี่มีปริมาณของสวนผสมในสูตรที่แตกตางกนัอยาง

ชัดเจนมากกวาคุกกี้ชนิดอื่นๆ โดยเฉพาะปริมาณน้าํตาลและไข 

 
1.2  วัตถุประสงคและขอบเขตของการวิจัย 
 
 1)  ศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของแปงสาค ู

 2)  ศึกษาการใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ชนิดตักหยอด (dropped cookies) 

 3)  ศึกษาการใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีในคุกกี้ชนิดหัน่ (slice cookies) 

 4)  ศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้ที่ใชแปงสาคู

ทดแทนแปงสาลีบางสวน      

 
1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 
 1)  ทราบสมบตัิทางเคมีและกายภาพของแปงสาคู  
 2)  เพิ่มความหลากหลายในการใชประโยชนจากแปงสาคูในผลิตภัณฑคุกกี ้

 3) สงเสริมการประยุกตใชแปงสาคูซึ่งเปนวัตถุดิบภายในประเทศใหเกิดประโยชนอยาง

คุมคา  

 4)  สงเสริมการเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑจากวัตถุดิบที่มีอยูในประเทศและสรางรายได

ใหแกชุมชน 

 5)  ลดการนาํเขาแปงสาลีจากตางประเทศ 
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