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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาผลของเวลาในการผสมต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี 

และประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต จากการทดลองพบว่า การเพ่ิมเวลาในการ
ผสมทําให้ ความแข็งลดลง แต่ ค่าสี เส้นผ่านศูนย์กลาง และความชื้นของคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนย
สวนดุสิตเพ่ิมข้ึน เนื่องจากในระหว่างการผสมจะเกิดความร้อนข้ึน และทําให้เนยสวนดุสิตท่ีมีจุด
หลอมเหลวตํ่าละลาย การผสมจึงเกิดข้ึนไม่สมบูรณ์ การผสมโดยใช้เวลาน้อยสําหรับเนยสวนดุสิตจึงมี
ความเหมาะสม ซ่ึงมีคุณภาพไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสอดคล้อง
กับคุณภาพด้านกายภาพและเคมี คือ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสของ
คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีใช้เวลาในการผสม 5 นาทีมากท่ีสุด (2) ศึกษาผลของการเสริมอัลเบโดจาก
เปลือกส้มโอในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ 
และประสาทสัมผัส จากการทดลองพบว่า การเสริมอัลเบโด ไม่มีผลต่อค่าความแข็งของคุกก้ี แต่ทําให้
ค่าความสว่างเพ่ิมข้ึน ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง เนื่องจากสมบัติของอัลเบโด ด้านองค์ประกอบ
ทางเคมีพบว่า การเสริมอัลเบโด ช่วยลดปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตในคุกก้ี และยังมีประโยชน์
ในการเพ่ิมปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ ด้านคุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่า อัลเบโดไม่มีผลต่อปริมาณ 
จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์ และราในคุกก้ี โดยเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่การใช้อัลเบโดใน
คุกก้ีอาจมีผลต่อ กลิ่นรส โดยการเสริมอัลเบโดทําให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสน้อยกว่าสูตร
ควบคุม เนื่องจากอัลเบโดมีสาร limonin ท่ีให้รสขม แต่ก็มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับ ชอบปาน
กลาง ถึง ชอบมาก ดังนั้นจึงอาจกล่าวว่า การเสริมอัลเบโดในคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตปริมาณร้อยละ 9 
เป็นปริมาณท่ีมีความเหมาะสมสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป (3) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิตเสริมอัลเบโด โดยวิเคราะห์คุณภาพคือ ความชื้น ความ
แข็ง และค่าความหืน (TBA) โดยเม่ือเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 ในบรรจุ
ภัณฑ์พลาสติกชนิดโพลิโพรพิลีน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณความชื้นมีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึน และความแข็งลดลงในระหว่างการเก็บรักษาเนื่องจากการส่งผ่านความชื้นกับบรรยากาศ และ
ค่า TBA มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน โดยสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลาประมาณ 10 สัปดาห์โดยใช้ ค่า TBA 
เป็นเกณฑ์ตัดสิน ในขณะท่ี สูตรควบคุมท่ีไม่มีการเติมอัลเบโดจะสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา
ประมาณ 9 สัปดาห์ เนื่องจากคุกก้ีสูตรควบคุมมีปริมาณไขมันสูง ซ่ึงเสี่ยงต่อการเกิดปฏิกริยา
ออกซิเดชัน ท่ีเป็นสาเหตุของความหืน 
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The objectives of this research were to (1) study the effect of production time 
on physicochemical and sensory qualities of Suan Dusit butter cookie (SDBC). The 
results showed that increasing of mixing time decreased hardness, but increased L*, a*, 
b*, diameter and moisture content of SDBC. This might be due to heat from longer time 
mixing led to incomplete mixng of SDBC, so shorter time mixing was appropriate for 
Suan Dusit butter. Sensory qualities of 5 min mixing were the best, especially texture 
property. (2) Effect of pomelo albedo addition at 3 levels of 3, 6 and 9% on physical, 
chemical, microbiological and sensory qualities was studied. It was showed that albedo 
addition did not affect hardness of SDBC. Conversely, the albedo addition led to L* 
increase, a* and b* decrease due to albedo color. Results from chemical composition 
showed that the albedo addition led to dietary fiber increase, lipid and carbohydrate 
decrease. Moreover, the albedo addition did not affect microbiological quality including 
total plate count, yeast and mold count and it conformed to the Thai community 
product standard. However, the albedo addition affected flavour of of cookie because 
of limonin in pomelo albedo. The sensory results showed that the 9% albedo addition 
SDBC was appropriate condition with 7-8 point from 9-point hedonic scaling. (3) Shelf 
life estimation of albedo addition SDBC was studied. The qualities of the 9% albedo 
addition SDBC packed in polypropylene pouch at 30OC including moisture content, 
hardness and rancidity (TBA) were analyzed. The result showed that increase storage 
time led to moisture content increase and hardness decrease due to the moisture 
transfer between cookie and air. In addition, TBA value increased during storage. The 9% 
albedo addition SDBC could be stored for 10 weeks up to TBA value limit, while control 
condition could be stored for 9 weeks. This might be due to higher lipid content of 
control condition that led to oxidation reaction.    


