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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.    
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บทที ่1 
บทนํา 

 
1. ความเป็นมาและความสําคัญ 
 โรงงานเนยมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ก่อต้ังข้ึนเพ่ือเป็นแหล่งสร้างองค์ความรู้ และพัฒนา
ในรูปแบบ การวิจัยอุตสาหกรรมการการผลิตเนยคืนรูป (recombined butter) ให้เหมาะสมต่อการ
นําไปใช้ตามเทคโนโลยีสมัยใหม่ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีเนยคืนรูปเป็นวัตถุดิบ โดยเนยคืนรูป คือเนย
ท่ีได้จากการนําส่วนผสมต่างๆ มารวมกัน แล้วผ่านการป่ันจนได้เป็นเนย โดยส่วนผสมของเนยคืนรูป 
วัตถุดิบหลักสําหรับการผลิตคือ ไขมันนมปราศจากน้ํา (anhydrous milk fat : AMF หรือ 
anhydrous butter oil) ได้จากน้ํานมหรือครีม หรือเนยท่ีผ่านการขจัดเอาน้ําและของแข็งไม่รวม
ไขมันในนมออกหมด มีไขมันนมอย่างน้อยร้อยละ 99.8 และน้ําไม่เกินร้อยละ 0.1 เนยคืนรูปเป็น
วัตถุดิบต้ังต้นของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่หลายชนิด เนื่องจากมีรสชาติดี ให้คุณค่าทางโภชนาการและความ
สะดวกรวดเร็วในการเลือกรับประทาน ทําให้มูลค่าของธุรกิจเพ่ิมสูงตามความต้องการของตลาด คุกก้ี 
เป็นขนมอบชิ้นเล็กๆ รูปร่างแบน ซ่ึงทําจากแป้งสาลี นิยมรับประทานคู่กับชาหรือกาแฟ เพ่ือเป็น
อาหารว่าง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่มักจะเพ่ิมเติมคุณค่าทางโภชนาการ ซ่ึงในงานวิจัยนี้สนใจ
การใช้ประโยชน์จากของเหลือใช้ทางการเกษตรคือ อัลเบโด (Albedo) คือเนื้อสีขาวท่ีอยู่ติดกับเปลือก
ของผลไม้ตระกูลส้มเป็นเนื้อเย่ือของเซลลูโลสมีลักษณะคล้ายฟองน้ําเป็นส่วนท่ีมีปริมาณเส้นใยสูงเส้น
ใยของผลไม้ตระกูลส้ม มีน้ําเป็นองค์ประกอบสูงประมาณร้อยละ 80 ดังนั้นการจะนํามาประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารจึงจําเป็นต้องนํามาผ่านกระบวนการทําแห้งหรืออาจทําให้เป็นผง และเม่ือผ่าน
กระบวนการทําแห้งสารประกอบทางชีวภาพในเปลือกส้มจะมีมากกว่าผลไม้ชนิดอ่ืนเช่น ฟลาโวนอยด์ 
ซ่ึงช่วยลดการเป็นโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ และวิตามินซี ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  

จากข้อมูลท่ีได้กล่าวมา การดําเนินการผลิตเนยสวนดุสิตจึงมีความจําเป็นในการศึกษา
เพ่ิมเติมในส่วนของกระบวนการผลิต เนื่องจากเนยมีการหลอมตัวเร็วทําให้เป็นอุปสรรคขณะผสม 
งานวิจัยนี้จึงเน้นท่ีจะนําเนยจากโรงงานเนยมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตท่ีผลิตได้เพ่ือพัฒนา
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดให้ มีคุณภาพดี และสามารถประยุกต์ใช้ได้ในระดับ
อุตสาหกรรม รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึนเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และเพ่ิมมูลค่าให้ของเหลือใช้ 
 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาผลของเวลาในการผสมต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส ของ
คุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต 

2. เพ่ือศึกษาผลของการเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนย
สวนดุสิต ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส 

3. เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
 
 



 2 

3. ขอบเขตการวิจัย 
ศึกษาผลของกระบวนการผลิตคุกก้ีโดยใช้เวลาท่ีแตกต่างกันในระหว่างการผสม เปรียบเทียบ

กับเนยทางการค้าในด้าน คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส จากนั้นพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ี
ท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิตเสริมใยอาหารจากอัลเบโดของเปลือกส้มโอ โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส รวมถึงศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเสริมใยอาหาร
จากอัลเบโดของเปลือกส้มโอ 

 
4. สมมติฐานการวิจัย 

เนยสวนดุสิตเป็นเนยผสมท่ีใช้เทคนิคการผลิตท่ีแตกต่างจากเนยทางการค้า ทําให้มีผลต่อการ
ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทต่างๆ โดยในการศึกษาครั้งนี้ได้ศึกษาเก่ียวกับกระบวนการผลิตต่อ
คุณภาพของคุกก้ีเนยสด รวมถึงศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเสริมใยอาหารจากอัลเบโดของเปลือกส้ม
โอ 

 
5. ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ  

1. สามารถนําผลจากงานวิจัยมาเป็นแนวทาง และปรับใช้ในการผลิตคุกก้ีเนยสดให้ได้
คุณภาพดี  

2. เป็นข้อมูลพ้ืนฐานสําหรับการผลิตคุกก้ีเนยสดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดท่ีได้จากเนย
สวนดุสิตในอนาคต รวมท้ังเผยแพร่ข้อมูลให้กับโรงงานเนย มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

3. ทราบถึงผลของการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดโดยใช้อัลเบโด เพ่ือปรับเพ่ิมคุณค่าทาง
อาหาร  

4. เป็นแนวทางและเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการปรับปรุงด้านเนื้อสัมผัส ระยะเวลาในการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์คุกก้ี และเบเกอรี่ เพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้ผลิตท่ีมีองค์กรขนาดใหญ่ ได้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีคุณค่าทางอาหาร 
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บทที ่2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
1. คุกก้ี 
 คุกก้ี หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดหนึ่งท่ีทําจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน 
น้ําตาล ไขมันหรือน้ํามันบริโภค นม ไข่ ผงฟู เบกก้ิงโซดา สารแต่งกลิ่นรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอ่ืน 
เช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืช สมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้ง เป็นต้น ทําเป็นชิ้นโดยการหยอด กด ป้ัน หรือวิธี
อ่ืนท่ีเหมาะสม แล้วนําไปอบจนกรอบ โดยท่ัวไปคุกก้ีมักมีลักษณะกรอบร่วนเป็นชิ้นเล็ก ขนาดพอคํา 
มีรสหวาน บางชนิดใช้พิมพ์ตัดเป็นรูปต่างๆ และตกแต่งด้วยน้ําตาลอย่างสวยงาม บางชนิดมีรสชาติ
แตกต่างกัน สามารถเก็บไว้ได้นานกว่าขนมอ่ืนๆ คุกก้ีแบ่งได้เป็น 2 ชนิดใหญ่ๆ คือ คุกก้ีชนิดกรอบ 
(Brittle cookies) และคุกก้ีชนิดนุ่ม (Soft cookies) คุกก้ีชนิดกรอบสามารถเตรียมได้จากส่วนผสม
ของแป้งท่ีมี ร้อยละน้ําตาลสูง คุกก้ีชนิดนุ่มเตรียมได้จากส่วนผสมของแป้งท่ีมีความชื้นค่อนข้างสูง 
คุกก้ีแบ่งตามรูปร่างการผลิตได้เป็น  
 1.1 Dropped cookies คุกก้ีแบบนี้เป็นแบบตักหยอด ลักษณะของแป้งจะเหลว ตักหยอด
ได้สะดวก เม่ืออบแล้วจะกลมและนูนตรงกลางหรือเป็นแผ่นบางกรอบร่วน 
 1.2 Sliced cookies คุกก้ีชนิดหั่นเป็นชิ้นๆ หรือแบบแช่แข็งจนกว่าจะหั่นได้เป็นชิ้นๆได้ ใน
การแช่แข็งควรคลึงแป้งให้เป็นก้อนยาวๆแล้วจึงห่อด้วยพลาสติกหรือวางในถาดท่ีใส่น้ําแข็งก้อนใหญ่ 
แล้วใช้น้ําแข็งวางทับจะช่วยให้แข็งเร็วข้ึน คุกก้ีชนิดนี้จะกรอบแข็งหรือท่ีเรียกว่ากรอบกระด้าง 
 1.3 Molded cookies คุกก้ีชนิดนี้มีวิธีการทําคล้ายกับคุกก้ีแบบหยอด แต่มีข้อแตกต่าง
ตรงท่ีคลุกแป้งสาลีทามือบางๆแล้วจึงตักแป้งขนมวางลงบนมือ ให้หนาตามท่ีต้องการแล้วจึงใช้พิมพ์
ตัดเป็นรูปต่างๆ  
 1.4 Pressed cookies คุกก้ีชนิดนี้ใช้พิมพ์กดเป็นรูปต่างๆ โดยใช้กระบอกสําหรับกดคุกก้ีมี
ส่วนผสมของไขมันมากกว่าชนิดอ่ืน ถ้าผสมแล้วไขมันเย้ิมออกมาต้องแช่แข็งให้แป้งกับน้ํามันรวมกัน
ก่อนแล้วจึงตักใส่กระบอกเป็นดอกๆซ่ึงเราสามารถเปลี่ยนรูปร่างได้ โดยเปลี่ยนท่ีปิดหัวกระบอก 
 1.5 Rolled cookies คุกก้ีชนิดนี้จะบางกว่าชนิดอ่ืนๆ สามารถทําเป็นรูปแปลกๆได้ โดย
การคลึงแป้งแล้วตัดด้วยพิมพ์แล้วตัดให้สวยงามก่อนอบหรือหลังอบ คุกก้ีชนิดนี้จะมีลักษณะกรอบ 
นุ่มนวล ไม่กรอบกระด้างและไม่ค่อยหวาน 
 1.6 Bar cookies คุกก้ีชนิดนี้จะตัดเป็นแท่ง มีลักษณะ 2 อย่างผสมกันคือในลักษณะของ
เค้กและคุกก้ีอยู่ในตัวจะแตกต่างจากแบบอ่ืน คือเอาแป้งท่ีผสมแล้วใส่ถาด แล้วเกลี่ยหน้าให้รีบ และ
จะอบท้ังถาดแบบเดียวกับเค้ก แต่ถาดท่ีใช้จะมีขนาดต้ืนกว่า (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 
2554) 
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2. ส่วนผสมหลักของคุกก้ีเนยสด  
 2.1 ไขมัน 

ไขมัน ถือเป็นองค์ประกอบท่ีมีความสําคัญสําหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ รวมถึงคุกก้ี โดยไขมันจะ
ทําหน้าท่ีเป็นโครงสร้างเฉพาะของคุกก้ีข้ึนอยู่กับชนิดของคุกก้ีนั้นๆ สําหรับคุกก้ีเนย เนยจะทําหน้าท่ี
เป็นโครงสร้างหลักของตัวขนม ไขมันท่ีใช้สําหรับคุกก้ีเนยสามารถแบ่งได้ดังนี้ 
  2.1.1 เนย  

เนยเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาจากไขมันนม นอกจากจะประกอบด้วยไขมันนม 
แล้วยังประกอบด้วยของแข็งในนมไม่รวมไขมัน (Milk solid not fat) และน้ําอีกบางส่วน บางครั้งอาจ
มีการเติมสารเจือปนอาหารลงไปด้วย มาตรฐานของส่วนประกอบในเนยของไทย ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 30 (พ.ศ.2522) กําหนดให้ เนยต้องมีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
ของน้ําหนักมีของแข็งในนมได้ไม่เกินร้อยละ 2  มีน้ําได้ไม่เกินร้อยละ 16 และมีเกลือโซเดียมคลอไรด์
ได้ไม่เกินร้อยละ 4 ของน้ําหนัก นอกจากนี้จะต้องไม่มีกลิ่นหืน ไม่มีวัตถุกันเสีย ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ท่ีทํา
ให้เกิดโรค รวมท้ังไม่มีสารเป็นพิษจากเชื้อจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (ศิริ
ลักษณ์ สินธวาลัย, 2533) กระบวนการผลิตเนย ดังแสดงในภาพท่ี 2.1 ชนิดของเนยแบ่งตามประเภท
วัตถุดิบเริ่มต้นหากเริ่มต้นจากครีมสามารถแบ่งได้ดังนี้ 

1) เนยจากครีมสด (Sweet cream butter) เป็นเนยท่ีผลิตได้จากครีมสด มี
การเติมเกลือร้อยละ1.6 และ ไม่ได้ผ่านการบ่มด้วยเชื้อจุลินทรีย์ 

2) เนยจากครีมเปรี้ยว (Ripened cream butter) เป็นเนยท่ีผลิตได้จากครีม
ท่ีผ่านการบ่มด้วยเชื้อจุลินทรีย์แลคติก และไม่นิยมเติมเกลือ 

กระบวนการผลิตเนยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
1) การผลิตเนยแบบไม่ต่อเนื่อง (Conventional process) เป็นวิธีการผลิต

เนยแบบเก่าโดยใช้เครื่องป่ันเนยแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch churner) (ภาพท่ี 2.2) ข้ันแรกเครื่องจะทํา
การกวนครีมอย่างรวดเร็วจนเกิดเป็นโฟมของครีม ใบพัดของเครื่องจะตีให้เม็ดไขมันแตกออก ไขมัน
เหลวท่ีอยู่ในเม็ดไขมันจะหลุดออกมาทําหน้าท่ีเป็นสารยึดเกาะให้เม็ดไขมันมารวมกันเกิดเป็นเม็ดเนย
ข้ึน พร้อมกับมีบัตเตอร์มิลค์แยกออกมา เม่ือป่ันเนยจนได้เม็ดเนยขนาดตามต้องการแล้ว ต้องทําการ
ล้างเนย (Washing) ด้วยน้ําท่ีสะอาดเพ่ือขจัดบัตเตอร์มิลค์ออกให้หมด จากนั้นนําก้อนเนยท่ีได้มานวด 
เพ่ือให้เม็ดเนยรวมกันเป็นเนื้อเดียว และขจัดบัตเตอร์มิลค์หรือน้ําท่ีเหลืออยู่ (ศิริลักษณ์ สินธวาลัย, 
2533) 
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ภาพท่ี 2.1  กระบวนการผลิตเนยจากครีมสดและเนยจากครีมเปรี้ยว 
ท่ีมา : ศิริลักษณ์  สินธวาลัย (2533) 
   

 
 
ภาพท่ี 2.2 เครื่องป่ันเนยแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch churner)  
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์   สินธวาลัย (2533) 

 

นม 

อุ่นให้ร้อนถึง 50-55°C 

แยกครีม 

พาสเจอไรส์และกําจัดกลิ่น (deodorization) 

ทําให้เย็น (cooling) 

บ่ม (ageing) เติมจุลินทรีย์ starter และบ่ม 

ครีมสด (sweet cream) 

ขจัดบัตเตอร์มิลค์ ป่ันเนย (churning) 

ล้างเนย (washing) 

เติมเกลือ นวดเนย (working) 

เนยจากครีมสด 
(sweet cream butter) 

ครีมเปรี้ยว (ripened cream) 

ป่ันเนย   ขจัดบัตเตอร์มิลค์ 

  ล้างเนย 

เติมเกลือ   นวดเนย 

เนยจากครีมเปรี้ยว 
(ripened cream butter) 
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2) การผลิตเนยแบบต่อเนื่อง (Continuous process) เป็นวิธีการผลิตเนย
โดยใช้เครื่องผลิตเนยแบบต่อเนื่อง (Continuous churner) (ภาพท่ี 3) แบ่งได้ เป็น 3 ชนิด คือ 
   2.1 Fritz process หรือ Accelerated churning เป็นเครื่องผลิตท่ี
ทันสมัยสามารถผลิตได้อย่างรวดเร็ว ระบบนี้มีการใช้ใบพัดสําหรับตีครีมทําให้เกิดเม็ดเนยข้ึน จากนั้น
จะระบายบัตเตอร์มิลค์ออกแล้วส่งเนยท่ีได้ไปล้างและนวดต่อไป 
   2.2 Phase inversion ระบบนี้มีการทําให้ครีมท่ีมีไขมันร้อยละ 30-40 
เข้มข้นข้ึนจนได้ครีมท่ีมีปริมาณไขมันร้อยละ 80-82 จากนั้นครีมท่ีเข้มข้นข้ึนนี้จะถูกเปลี่ยนสภาพจาก 
oil-in-water emulsion เป็น water-in-oil emulsion 
   2.3 Emulsification process เป็นระบบท่ีใช้ครีมท่ีมีปริมาณไขมันร้อยละ 
30-40 และมีการทําให้อิมัลชันแตกออกก่อนท่ีปรับความเข้มข้นของไขมัน น้ํา และเกลือ จากนั้นทําให้
เป็นอิมัลชันอีกครั้ง แล้วทําให้เย็นและนวดต่อไป 

ข้อดีของระบบต่อเนื่อง คือ สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ ลดการเกิด
ออกซิเดชัน และมีประสิทธิภาพการผลิตท่ีดีกว่าแบบไม่ต่อเนื่อง ปัจจุบันนิยมใช้ Fritz process กัน
มาก และมีการผลิตเครื่องป่ันเนยชนิดนี้ออกมาหลายบริษัทโดยมีหลักการทํางานคล้ายกัน ดังภาพท่ี 
2.3 

 
 
ภาพท่ี 2.3 กระบวนการผลิตเนยแบบต่อเนื่อง 
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์   สินธวาลัย (2533) 
 

ในการผลิตเริ่มต้นโดยครีมจะถูกส่งเข้ามายังเครื่องผลิตเนยทางด้านบนสุด 
ซ่ึงเป็นส่วนท่ีทําการป่ันข้ันแรกด้วยความเร็วสูงซ่ึงจะทําให้เม็ดไขมันแตกภายใน 1-2 วินาที จากนั้น
ส่วนผสมของเม็ดเนย และบัตเตอร์มิลค์จะผ่านไปสู่ส่วนท่ีทําการป่ันท่ีสอง เม็ดเนยจะถูกกวน และ
สุดท้ายก็จะผ่านตะแกรงละเอียด ทําให้มีการปรับขนาดของเม็ดเนยและมีการกําจัดบัตเตอร์มิลค์ออก
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ จากนั้นเม็ดเนยจะถูกส่งไปยังส่วนท่ีทําการนวดเนย ทําให้บัตเตอร์มิลค์ท่ีอยู่
ภายในก้อนเนยถูกบีบออกมา และทําให้หยดน้ําเล็กๆ กระจายไปท่ัวทําให้เกิดสภาพของ Water-in-
oil emulsion ช่วงหลังจะมีการเติมเกลือลงไปในรูปของสารละลาย สําหรับข้ันตอนการล้างอาจไม่
จําเป็นต้องทําถ้าในกระบวนการผลิตมีสุขลักษณะท่ีดีต้ังแต่ต้น 
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หากแบ่งเนยตามวัตถุดิบเริ่มต้นท่ีไม่ได้มาจากครีมอาจเรียกว่า เนยคืนรูป 
เนยคืนรูปคือ เนยท่ีได้จากการนําส่วนผสมต่างๆ มารวมกัน แล้วผ่านการป่ันจนได้เป็นเนย โดย
ส่วนผสมของเนยคืนรูป ได้แก่    
        1) Anhydrous milk fat หรือเรียกว่า Anhydrous butter oil เป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากน้ํานม หรือ ครีม หรือ เนยท่ีผ่านการขจัดเอาน้ําและของแข็งไม่รวมไขมันในนมออก
หมดจนเกือบสมบูรณ์ตามมาตรฐานของ IDF กําหนดไว้ว่า Anhydrous milk fat จะต้องมีไขมันนม
อย่างน้อยร้อยละ 99.8 น้ําไม่เกินร้อยละ 0.1 กรดไขมันอิสระไม่เกินร้อยละ 0.3 ทองแดงไม่เกิน 0.05 
มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม เหล็กไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อ กิโลกรัม 
          2) หางนมผง ควรเป็นหางนมผงท่ีมีคุณภาพดีหรือใช้บัตเตอร์มิลค์ผง 
          3) เกลือ ควรเป็นเกลือท่ีมีคุณภาพดี มีความบริสุทธิ์สูง 
          4) Emulsifier ท่ีนิยมใช้เติมในเนยคืนรูป ได้แก่ Lecithin 
          5) สารให้กลิ่นรส อาจเติม Diacetyl เพ่ือให้กลิ่นรสดีข้ึน 

6) น้ํา ควรเป็นน้ําท่ีมีคุณภาพดีท้ังด้านเคมี และจุลินทรีย์ ก่อนใช้ควรต้ม
ก่อนเพ่ือทําลายเชื้อและตกผลึกเกลือท่ีไม่ต้องการ 

กระบวนการผลิตเนยคืนรูป เริ่มจากการเตรียมส่วนผสมท่ีเป็นไขมันโดยใช้ 
Anhydrous milk fat มาหลอมเหลวแล้วเติมอิมัลซิไฟเออร์ลงไป จากนั้นส่งไปยังถังผสมเติมส่วนผสม
ท่ีเป็นของเหลวลงในส่วนผสมท่ีเป็นไขมัน และเข้าสู่ถังกวนเพ่ือให้เกิดอิมัลชัน แล้วส่วนผสมท้ังหมดจะ
ถูกป๊ัมให้ไหลผ่านเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนแบบ Scarped-surface อย่างช้าๆ ไขมันจะถูกทําให้
เย็นและตกผลึก หลังจากนั้นจะส่งไปยังส่วนท่ีทําการนวด แล้วผ่านเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนอีกครั้ง 
สุดท้ายผ่านเข้าท่อพักเพ่ือให้ไขมันตกผลึกต่ออย่างสมบูรณ์ ทําให้ได้เนยท่ีมีความคงตัวพร้อมท่ีจะบรรจุ
ได้ดังภาพท่ี 2.4 
 

 
 
ภาพท่ี 2.4  กระบวนการผลิตเนยคืนรูป 
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์   สินธวาลัย (2533) 
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2.1.2 เนยเทียม หรือมาการีน  
เนยเทียม หรือมาการีน เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเป็นอิมัลชันของน้ําในน้ํามัน 

(Water-in-oil) เช่นเดียวกับเนย แต่จะประกอบด้วยน้ํานมหรือไขมันชนิดอ่ืนท่ีไม่ใช่ไขมันนมเป็นส่วน
ใหญ่หรือท้ังหมด แล้วผ่านการผลิต ปรุงแต่งสี และกลิ่นรส เนยเทียมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 37 (พ.ศ.2522) คือ ไม่มีกลิ่นหืน มีไขมันน้อยกว่าร้อยละ 80 
ของน้ําหนัก มีวิตามินเอ หรือโปรวิตามินเอหรือท้ังสองอย่างรวมกันไม่น้อยกว่า 25 หน่วยสากล ใน
เนยเทียม 1 กรัม มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกินร้อยละ 4 มีน้ําได้ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้ําหนัก 
ปราศจากจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ ส่วนผสมของเนยเทียมหรือมาการีน         

1) ไขมันและน้ํามัน สามารถเลือกใช้ได้หลายชนิดข้ึนกับชนิดและราคาของ
ไขมันท่ีหาได้ โดยอาจใช้ไขมันจากสัตว์หรือไขมันพืชก็ได้  

2) หางนม หรือหางนมผง หรืออาจใช้ผลิตภัณฑ์จากเวย์ก็ได้ 
3) เกลือ ท่ีใช้ควรมีคุณภาพดี เม็ดเล็กละเอียด 
4) สารอิมัลซิไฟเออร์ ได้แก่ Monoglyceride และ Diglyceride ซ่ึงจะใช้ร้อย

ละ 0.1-0.3 และมักใช้ร่วมกับ Lecithin ร้อยละ 0.1  
5) วิตามินและสี บางประเทศอนุญาตให้เติมวิตามินในมาการีนได้ โดยใน

ประเทศไทยอนุญาตให้เติมวิตามินเอได้ไม่เกิน 25 หน่วยต่อกรัม ส่วนการเติมบีต้าแคโรทีน จะทําให้ได้
ท้ังวิตามินเอและสี 

6) สารกันเสีย บางประเทศอนุญาตให้เติมสารกันเสียลงในมาการีนได้ 
7) สารกันหืน หลายประเทศอนุญาตให้เติมสารกันหืนได้ สารกันหืนท่ีใช้กัน

มากในปัจจุบัน ได้แก่ butylated hydroxyanisole, butylated hydroxytoluene และ propyl 
gallate 

8) น้ํา น้ําท่ีใช้ควรเป็นน้ําท่ีมีคุณภาพดี 
กระบวนการผลิตเนยเทียมหรือมาการีน เตรียมส่วนผสมท่ีเป็นไขมันแยกกับ

ส่วนผสมท่ีเป็นน้ํา โดยในส่วนท่ีเป็นไขมันจะเตรียมท่ี อุณหภูมิ สูงกว่าจุดหลอมเหลวของไขมันท่ีใช้ ถ้า
จะผลิตมาการีนท่ีมีการหมักด้วย   จุลินทรีย์ เม่ือเตรียมส่วนผสมท่ีเป็นไขมัน และเป็นน้ําเสร็จแล้ว 
ผสมส่วนผสมท้ังสองเข้าด้วยกันในถังผสมซ่ึงมีใบกวนหมุนด้วยความเร็วสูงเพ่ือให้เกิดสภาพเป็น 
water-in-oil emulsion จากนั้นนําไป พาสเจอไรส์ แล้วทําให้เย็นลง จากนั้นทําให้เย็นถึงจุดท่ีไขมัน
ตกผลึกโดยใช้เครื่องทําความเย็นแบบ scraped surface แล้วส่วนผสมท้ังหมดจะถูกส่งไปยังส่วนท่ีทํา
การนวด ท่อพัก และเครื่องบรรจุต่อไปหลังพาสเจอไรส์ส่วนผสมแล้วจะทําให้เย็นแล้วจึงเติมหัว
เชื้อจุลินทรีย์ลงไป ดังภาพท่ี 2.5 
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ภาพท่ี 2.5 กระบวนการผลิตมาการีน 
ท่ีมา :  ศิริลักษณ์   สินธวาลัย (2533) 
  
 2.2 แป้งสาลี มีโปรตีนสองชนิดอยู่ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม คือ กลูเตนิน และไกลอะดิน ซ่ึงเม่ือ
นําแป้งสาลีมาผสมกับน้ําในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมจะทําให้เกิดโครงสร้างท่ีเรียกว่า กลูเตน มีลักษณะ
เป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ทําให้เกิดโครงสร้างท่ีจําเป็นของผลิตภัณฑ์
ขนมอบ คุณภาพของแป้งสาลีท่ีนําไปใช้ทําผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิดแตกต่างกัน แป้งท่ีใช้ทําคุกก้ี
ควรมีโปรตีนปานกลาง มีความคงตัวเป็นโครงสร้างของคุกก้ี เพ่ือให้ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดี (จิตธนา 
แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 

2.3 ไข่ ช่วยในการให้โครงร่าง สี กลิ่นรส และคุณค่าทางอาหารแก่ขนมอบ และเวลาท่ีใช้ใน
การตีไข่นั้น ไข่ขาวจะมีผลต่อการข้ึนฟูให้ลักษณะฟองอากาศเล็กและอยู่ตัวดีกว่าไข่ท้ังฟองและไข่แดง 
เม่ือตีไข่ขาวจะเกิดฟองซ่ึงประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจํานวนมาก ซ่ึงแต่ละฟองจะล้อมรอบ
ด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การตีไข่ด้วยเครื่อง และการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบาง ๆ กับอากาศจะทําให้
โปรตีนบางส่วนแข็งตัว และทําให้ฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเม่ือได้รับความร้อน 
และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยืดได้เม่ือส่วนผสมหรือไข่ขาวท่ีตีแข็ง ได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุด
โปรตีนจะแข็งตัวอย่างท่ัวถึง จะสูญเสียความยืดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้างท่ีแข็งของผลิตภัณฑ์ 

2.4 น้ําตาล เป็นส่วนผสมสําคัญของคุกก้ี เพ่ือให้ความนุ่ม ชุ่มฉํ่า และให้รสหวานแก่
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังช่วยในการตีครีม และตีไข่ให้มีความคงตัว และข้ึนฟู ช่วยเก็บความชื้นและทํา
ให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน ทําให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีท่ีดี และเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแก่
ผลิตภัณฑ์ 

2.5 สารข้ึนฟู ขนมอบท่ีพองฟูตัวข้ึน เนื่องจากสารท่ีช่วยให้ข้ึนฟู 3 ชนิดหลัก  
1) อากาศท่ีแทรกตัวอยู่ในส่วนผสมจากการผสมส่วนผสมต่างๆ ให้เข้ากัน  
2) ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีมีในส่วนผสม โดยการใส่ยีสต์หรือผงฟูลงไปทํา
ให้เกิดปฏิกิริยาในขณะผสมได้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แทรกตัวอยู่  

3) การข้ึนฟูเนื่องจากไอน้ําท่ีเกิดข้ึนในขณะอบ 
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3. กระบวนการผลิตคุกก้ีเนย 
3.1 การผสม  
การผสมคุกก้ี หากผสมไม่ดีอาจจะแข็งเหนียว มีลักษณะกระด้าง สําหรับการผสมคุกก้ีหลัก

ท่ัวไป ต้องตีเนยผสมกับน้ําตาลให้ข้ึนฟูแล้วเติมไข่ไก่ทีละฟอง ตีต่อไปให้เข้ากัน ใส่กลิ่นและนม ตีให้
เข้ากัน ใส่แป้งลงผสมเบาและเร็ว  เพ่ือไม่ให้เกิดการผสมนานเกินไป เพราะถ้าผสมนาน กลูเตนท่ี
เกิดข้ึนจะทําให้ส่วนผสมแห้งและเหนียว เม่ือนําไปหยอดคุกก้ีจะแข็ง ถ้าต้องการคุกก้ีท่ีร่วน มัน ควร
ผสมไขมัน น้ําตาล ของเหลวให้เข้ากัน แล้วจึงผสมแป้งการผสมควรทําโดยเร็วนํามากดเป็นรูปต่างๆ 
คุกก้ีเม่ือผสมแล้วควรหยอดหรือทํารูปร่างทันที หากปล่อยไว้นานคุกก้ีจะแห้ง การหยอดคุกก้ี ควร
หยอดหรือทํารูปร่างให้มีขนาดเท่ากันลงในถาดท่ีทาไขมันไว้ ให้ห่างกันประมาณ 1 นิ้ว เพราะเม่ืออบ
แล้วจะได้ไม่ติดกัน (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 
 

3.2 การอบ  
ในระหว่างการอบอาหารนั้นอาหารจะได้รับความร้อนจากการแผ่รังสีจากผนังเครื่องอบ การ

พาความร้อนจากอากาศท่ีหมุนเวียนและการนําความร้อนผ่านถาดท่ีมีอาหารวางอยู่ ความร้อนส่วน
ใหญ่จะถ่ายเทไปยังอาหารโดยการนําความร้อน แม้ว่าในคุกก้ีจะเกิดการพาความร้อนในช่วงแรกของ
การให้ความร้อนอาหารจะดูดซับรังสีอินฟราเรดและเปลี่ยนเป็นความร้อนโดยการกระทําของโมเลกุล
ในอาหาร ส่วนการถ่ายเทความร้อนของอากาศ ก๊าซอ่ืนๆ และไอน้ําในเครื่องอบเกิดข้ึนโดยการพา
ความร้อน และเปลี่ยนเป็นการนําความร้อนท่ีผิวหน้าของอาหารและท่ีผนังเครื่องอบ ฟิล์มบางๆของ
อากาศเป็นตัวต้านทานการถ่ายเทความร้อนสู่อาหารและการเคลื่อนท่ีของไอน้ําจากอาหาร ความเร็ว
ของอากาศและคุณสมบัติผิวหน้าของอาหารจะเป็นตัวกําหนดความหนาของชั้นฟิล์มนี้ กระแสการพา
ความร้อนส่งเสริมให้เกิดการกระจายความร้อนอย่างสมํ่าเสมอในตู้อบ มีการติดต้ังพัดลมในตู้อบ
อุตสาหกรรมเพ่ือเสริมกระแสการพาความร้อนตามธรรมชาติ ลดความหนาของของฟิล์มฉนวนและ
เพ่ิมค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนและปรับปรุงประสิทธิภาพการใช้พลังงาน 

ความชื้นท่ีผิวหน้าจะระเหย และถูกกําจัดไปโดยความร้อนเม่ืออาหารวางอยู่ในเตาอบ อากาศ
ในตู้อบซ่ึงมีความชื้นตํ่าจะทําให้เกิดความแตกต่างของความดันไอและทําให้ความชื้นเคลื่อนท่ีจากใจ
กลางอาหารออกมายังท่ีผิวของอาหาร คุณสมบัติของอาหารและอัตราการให้ความร้อนจะเป็น
ตัวกําหนดปริมาณความชื้นท่ีเสียไป เม่ืออัตราการสูญเสียความร้อนสูงกว่าอัตราการเคลื่อนท่ีของ
ความชื้นจากภายในจะทําให้แนวของการระเหยเคลื่อนท่ีเข้าไปภายในอาหาร ทําให้ผิวอาหารแห้งและ
อุณหภูมิเพ่ิมสูงข้ึนถึงอุณหภูมิของลมร้อน (110 – 240 องศาเซลเซียส) จึงเกิดเปลือกแข็งด้านนอกข้ึน 
อุณหภูมิภายในอาหารจะไม่เกิน 100 องศาเซลเซียส เนื่องจากการอบเกิดข้ึนท่ีความดันบรรยากาศ
และความชื้นจะเคลื่อนท่ีออกจากอาหารอย่างอิสระการเปลี่ยนแปลงนี้เหมือนกับการอบแห้งด้วยลม
ร้อน แต่การให้ความร้อนอย่างรวดเร็วและอุณหภูมิท่ีสูงกว่าทําให้องค์ประกอบของอาหารท่ีผิวหน้า
เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างสลับซับซ้อน การเปลี่ยนแปลงนี้ช่วยเพ่ิมคุณภาพของการบริโภคและรักษา
ความชื้นภายในก้อนอาหารให้คงอยู่ (วิไล รังสาดทอง, 2531) วัตถุประสงค์ของการอบนอกจากจะเป็น
การเปลี่ยนคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของอาหารและเพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสของ
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อาหารแล้ว การอบยังเป็นการทําลายเอนไซม์และเชื้อจุลินทรีย์ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเนื่องจาก
สามารถลดค่าความชื้นของอาหารได้ในระดับหนึ่ง โดยผลกระทบต่ออาหารมีดังนี้ 
 3.2.1 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 การเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสข้ึนกับปัจจัยหลายอย่าง เช่น ลักษณะของอาหาร 
(ความชื้น องค์ประกอบทางเคมีคือ ไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต) อุณหภูมิและเวลาในการให้
ความร้อน ลักษณะเฉพาะของอาหารอบได้แก่ การเกิดเปลือกแข็งซ่ึงจะช่วยรักษาความชื้นภายใน
อาหารไว้ เช่น บิสกิต จะถูกอบจนมีความชื้นตํ่าและเกิดมีลักษณะเหมือนเปลือกแห้งท่ัวไปในอาหาร 

การให้ความร้อนอย่างรวดเร็วจะทําให้เปลือกอาหารแข็ง ซ่ึงจะป้องกันการเสีย
ความชื้นและไขมันพร้อมท้ังป้องกันการเสื่อมสลายของสารอาหารและองค์ประกอบด้านกลิ่นรส ความ
เข้มข้นของความดันไอภายในอากาศจะสูงกว่าความดันไอของอาหารด้านนอกมาก ความชื้นจึง
เคลื่อนท่ีจากด้านในของอาหารออกมาระหว่างการเก็บรักษา ถ้าวิธีเก็บรักษา เช่น การแช่แข็งไม่
สามารถรักษาความชื้นไว้ได้ ความชื้นจะเคลื่อนท่ีออกมาท่ีผิวและทําให้เปลือกอาหารนิ่ม ไม่น่า
รับประทานและทําให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง การให้ความร้อนอย่างช้าๆ จะทําให้ความชื้นหนีออกมา
จากผิวหน้าของอาหารได้มากก่อนท่ีจะถูกปิดก้ันโดยเปลือกแข็ง วิธีนี้จะทําให้เกิดความแตกต่างของ
ความเข้มข้นของไอน้ําท่ีไม่มากนัก และทําให้ด้านในของอาหารแห้งกว่าการใช้ไอน้ํา นอกจากนี้
ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสแป้งยังช่วยเร่งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ทําให้เปลือกมีสีสวยน่ารับประทานด้วย  
(วิไล  รังสาดทอง, 2531) 

3.2.2 สี และกล่ินรส 
กลิ่นท่ีได้จากการอบเป็นลักษณะเฉพาะด้านประสาทสัมผัส ท่ีสําคัญของอาหารอบ 

การได้รับความร้อนสูงของผิวอาหารทําให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลระหว่างน้ําตาลและกรดอะมิโน มี
ผู้วิจัยหลายท่านได้ศึกษารายละเอียดทางเคมีของปฏิกิริยาเมลลาร์ดและ Streaker degradation 
พบว่า อุณหภูมิสูงและความชื้นตํ่าในชั้นผิวของอาหารทําให้น้ําตาลกลายเป็นคาราเมล กรดไขมันเกิด
ออกซิเดชัน และเปลี่ยนไปเป็นแอลดีไฮด์ แล็กโตน คีโตน แอลกอฮอล์ และเอสเตอร์ได้ปฏิกิริยา
เมลลาร์ดและ Streaker degradation ทําให้เกิดกลิ่นต่างๆ เนื่องจากการรวมตัวกันของกรดอะมิโน
อิสระ และ น้ําตาลท่ีอยู่ในอาหารบางชนิด กรดอะมิโนแต่ละชนิดจะผลิตกลิ่นเฉพาะตัว เม่ือได้รับ
ความร้อนร่วมกับน้ําตาลและเปลี่ยนไปเป็นแอลดีไฮด์เฉพาะอย่างข้ึน กลิ่นท่ีได้แตกต่างกันแล้วแต่ชนิด
ของน้ําตาลและสภาวะการให้ความร้อน เช่น กรดอะมิโนโปรลีน จะให้กลิ่นมันฝรั่ง เห็ดหรือไข่ไหม้ 
เม่ือได้รับความร้อนกับน้ําตาลต่างชนิดท่ีอุณหภูมิต่างๆ เม่ือมีการให้ความร้อนต่อไปจะทําให้สารหอม
ระเหยท่ีเกิดจากกลไกดังกล่าวเกิดเสื่อมสภาพและกลายเป็นสารท่ีให้กลิ่นไหม้แทน ดังนั้นจึงเกิดสารให้
กลิ่นหลายชนิดในระหว่างการอบ ชนิดของกลิ่นจะข้ึนอยู่กับการรวมตัวกันของไขมัน กรดอะมิโนและ
น้ําตาลเฉพาะอย่างในชั้นผิวของอาหาร อุณหภูมิและความชื้นของอาหารตลอดระยะเวลาการให้ความ
ร้อน สีน้ําตาลทองท่ีเกิดข้ึน ในอาหารอบเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด การเกิดคาราเมล ของน้ําตาลและ
เดกทรินซ์ซ่ึงอยู่ในอาหารหรือเกิดจากการไฮโดรไลซีสแป้งเป็นเฟอร์เฟอราล (Furfural) และไฮดรอก-
ซีเมทิลเฟอร์เฟอราล (Hydroxymethyl furfural) การเกิดคาร์บอไนเซซัน (Carbonization) ของ
น้ําตาล ไขมัน และโปรตีน ดังภาพท่ี 2.6 (Hodge, 1953) 
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ภาพท่ี 2.6 การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
ท่ีมา :  Hodge (1953) 
 

3.2.3 คุณค่าทางโภชนาการ 
อาหารอบหลายชนิด เช่น ขนมปัง และเนื้อ เป็นอาหารหลักท่ีสําคัญรวมถึงเป็นแหล่ง

โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ท่ีสําคัญในหลายประเทศ ไลซีนเป็นกรดอะมิโนท่ีมีน้อยในแป้งสาลีและถูก
ทําลายได้ง่ายในระหว่างการอบ การเปลี่ยนแปลงด้านคุณค่าทางโภชนาการเกิดข้ึนมากท่ีสุดท่ีผิวของ
อาหาร อัตราส่วนของพ้ืนท่ีผิวต่อปริมาตรจึงเป็นปัจจัยสําคัญในการกําหนดผลกระทบต่อการสูญเสีย
คุณค่าทางโภชนาการโดยรวม ไทอามีนเป็นวิตามินท่ีไวต่อความร้อนท่ีสําคัญท่ีสุดท้ังในอาหารธัญพืช
และเนื้อการสูญเสียไทอามีนในขนมปังอบแบบถาดมีค่าประมาณร้อยละ15 (Bender, 1978) แต่การ
สูญเสียไทอามีนของคุกก้ีท่ีทําให้ข้ึนฟูด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตอาจสูงถึงร้อยละ 50 – 95  

ลักษณะทางกายภาพของโปรตีนและไขมันจะเปลี่ ยนไปในระหว่างการอบ 
คาร์โบไฮเดรตกลายเป็นเจลและถูกย่อยเป็นเดกซทรินและน้ําตาลรีดิวซ์ แต่ก็ไม่มีผลมากต่อคุณค่าทาง
โภชนาการท้ังใน 2 กรณีการสูญเสียกรดอะมิโนและน้ําตาลรีดิวซ์ในปฏิกิริยาเมลลาร์ดทําให้เกิดการ
สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการเพียงเล็กน้อย การสูญเสียไลซีนในปฏิบัติเมลลาร์ดทําให้คุณภาพของ
โปรตีนลดลงเล็กน้อย อัตราส่วนประสิทธิภาพของโปรตีน (Protein efficiency ratio) ในขนมปัง
ลดลงร้อยละ 23  เทียบกับวัตถุดิบท่ีเป็นแป้ง (Bender, 1978) การสูญเสียดังกล่าวเพ่ิมข้ึนท่ีอุณหภูมิ
สูงข้ึนหรือเม่ือเวลาในการอบนานข้ึนในสภาพท่ีมีน้ําตาลรีดิวซ์สูง นอกจากนั้น กิจกรรมของเอนไซม์ 
อะไมเลสในแป้ง การเติมน้ําตาลในโด การใช้เอนไซม์อะไมเลสจากเชื้อราและการฉีดไอน้ําเข้าไปใน
ตู้อบเพ่ือทําให้แป้งท่ีผิวกลายเป็นเจลและเพ่ือปรับปรุงสีของเปลือกล้วนแต่มีผลกระทบต่อคุณค่าทาง
โภชนาการของโปรตีนในระดับหนึ่ง การลดความหนาของโดจาก 4.9 มิลลิเมตร เป็น 3.8 มิลลิเมตร 
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และอบท่ี 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 นาที สําหรับบิสกิตทําให้เกิดการสูญเสียกรดอะมิโนดังนี้ 
ทริปโตฟานจากร้อยละ 8  เป็นร้อยละ 44  เมทิโอนีนจากร้อยละ 15  เป็นร้อยละ 48 ไลซีนจาก ร้อย
ละ 27  เป็นร้อยละ 61  ในข้าวโพดจะเกิดการสูญเสียไลซีนเพ่ิมข้ึนจาก ร้อยละ 5  ถึงร้อนละ 88  มี
การแก้ไขปัญหาดังกล่าวโดยการเติมสารเหล่านี้เสริมลงไปการผลิตอาหารจากธัญพืช (วิไล รังสาดทอง, 
2531) 

 
3.3 การทําให้เย็น 

 เม่ือนําคุกก้ีออกจากเตาอบแล้ว ควรทําให้เย็นโดยเร็ว รีบแซะขนมออกจากถาดทันที ในขณะ
ท่ียังร้อนอยู่ ท้ังนี้เพ่ือป้องกันการแตกหักของคุกก้ี เนื่องจากคุกก้ีเม่ือเย็นลงแล้วจะแข็งตัวและแตกหัก
ได้ง่ายเม่ือแซะออกจากถาด 
 
 3.4 การเก็บคุกก้ี 
 ควรเก็บคุกก้ีขณะท่ียังอุ่นอยู่ไม่ถึงกับเย็นสนิท เพราะถ้าพักไว้จนคุกก้ีเย็นสนิทจะทําให้คุกก้ี
สัมผัสกับความชื้น ทําให้คุกก้ีไม่กรอบ เก็บใส่ขวดหรือโหลท่ีมีฝาปิดมิดชิดเพ่ือกันลม และรักษาให้คุกก้ี
กรอบได้นาน (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 
 
 3.5 ปัญหาการทําคุกก้ี (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) 
  3.5.1 คุกก้ีเหนียวไม่สามารถหยอดเป็นรูปร่างได้ 
   1) ถ้าเป็นคุกก้ีท่ีตีเนยกับน้ําตาลให้ตีเนยกับน้ําตาลเพ่ิมข้ึน 

2) ในระหว่างการผสมแป้ง ไม่ควรผสมนานเกินไป จะทําให้กลูเตนในแป้ง
จับตัวกัน ทําให้คุกก้ีเหนียว 

  3.5.2 คุกก้ีเหลว และแฉะติดมือ 
1) ตีเนยกับน้ําตาลให้น้อยลง หรือในช่วงการใส่ไข่ลงในส่วนผสมอาจตีมาก
เกินไป ให้ลดระยะเวลาในการตีลง 

2) อาจเพ่ิมแป้งลงในส่วนผสมเล็กน้อย เพ่ือให้อยู่ตัวมากข้ึน 
  3.5.3 คุกก้ีมีลักษณะโปร่ง เปราะ บาง 
   1) ตีเนยกับน้ําตาลให้น้อยลง 
   2) ใช้ความร้อนตํ่าเกินไปจึงทําให้คุกก้ีแผ่ขยายตัวมากในการอบ 
  3.5.4 คุกก้ีไม่มีการแผ่ขยายตัว 
   1) ใช้ความร้อนในการอบสูงเกินไป  
   2) ตีเนยกับน้ําตาลน้อยเกินไป 
  3.5.5 คุกก้ีแผ่ขยายตัวมาก  
   1) ทาเนยท่ีถาดน้อยเกินไป 
   2) ตีเนยกับน้ําตาลน้อยเกินไป  
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4.  ส้มโอ  
ส้มโอเป็นไม้ผลยืนต้นมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Citrus maxima (Burm) Merr. มีชื่อสามัญ

เรียกหลายชื่อ เช่น pummelo, pomelo, shaddock และ barbados เป็นต้น จัดเป็นพืชในตระกูล
ส้มอยู่กลุ่มเดียวกับส้มโอผลเล็ก (grapefruit) ผลมีขนาดปานกลางถึงขนาดใหญ่ โดยมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางผลประมาณ 10-30 เซนติเมตร รูปทรงผลมีต้ังแต่ทรงแป้น (oblate) กลม (pearshaped) 
แกนกลางแต่ละกลีบแยกจากกันด้วยเนื้อเย่ือท่ีค่อนข้างเหนียวและหนาเนื้อผลท่ีใช้ในการบริโภคเกิด
จากส่วนเจริญของ endocarp มีลักษณะเป็นเส้นอัดยาวรวมตัวกันอยู่ เป็นเย่ือบางๆ หุ้มเนื้อ บางส่วน
จะเปลี่ยนไปเป็นขนหรือถุงสําหรับเก็บน้ํา (juice sac) ซ่ึงมีขนาดใหญ่และแยกออกจากกันได้ง่าย 
ภายในมีน้ําท่ีมีกลิ่นหอม รสอมเปรี้ยว ส่วนท่ีหุ้มเนื้อส้มโอจะเป็นเปลือกผลท่ีหนา ในประเทศไทยมี
แหล่งผลิตส้มโอท่ีสําคัญ ได้แก่ จังหวัดนครปฐม สมุทรสาคร ราชบุรี ชัยนาท พิจิตร ปราจีนบุรี 
นครนายก ตราด ชุมพร สงขลา เป็นต้น และยังเป็นผู้ผลิตส้มโอรายใหญ่ท่ีสุดของโลก พันธุ์ส้มโอท่ี
ปลูกในประเทศไทยอย่างแพร่หลายมี 3 พันธุ์ คือ พันธุ์ขาวพวง ขาวแป้น และขาวทองดี (สมชาย    
ท่าตะเคียน, 2550)  

4.1 เปลือกส้มโอ  
เปลือกส้มโอ (pomelo peel) เป็นส่วนท่ีหุ้มเนื้อในของผลส้มโอลักษณะของเปลือกจะหนา

และเกาะติดเนื้อแกนกลางต้น ลักษณะความหนาของเปลือกจะแตกต่างกันไปตามพันธุ์ซ่ึงส่วนของ
เปลือกส้มโอ (pomelo pericarp, peel) สามารถแบ่งออกเป็น 3 ชั้น คือ  

4.1.1 ชั้นนอกสุด (exocarp) จะบางกว่าเปลือกชั้นกลางประกอบไปด้วยส่วนท่ีเป็นสี
ของเปลือกหรือท่ีเรียกว่า flavedo ประกอบด้วยเซลล์จํานวนมากท่ีมีแครอทีนอยด์เป็นองค์ประกอบ
ในส่วนนี้จะมีน้ํามันหอมระเหยสะสมอยู่  

4.1.2 เปลือกชั้นกลาง (mesocarp) จะมีสีขาวหนาและอ่อนนุ่มซ่ึงในเปลือกของส้ม
โอจะมีท้ังเส้นใย เพกทินและสารพวกเมือก รวมถึงวิตามินและเอนไซม์ซ่ึงจะมีความหนาประมาณ 1-3 
เซนติเมตร ข้ึนอยู่กับพันธุ์  

4.1.3 เปลือกชั้นในสุด (endocarp) มีลักษณะเป็นเย่ือโปร่งใสหุ้มอยู่ท่ีกลีบของเนื้อ
ส้มโอ 

จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกส้มโอ Red pummelo ท่ีผ่านการทํา
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง พบว่า มีปริมาณความชื้น เถ้า กากอาหาร โปรตีน และไขมัน เท่ากับร้อยละ 
15.6, 4.7, 4.3, 0.28 และ 14.7 ตามลําดับ อีกท้ังยังมีแครอทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน
และวิตามินซี นอกจากนี้ในเปลือกส้มโอส่วนท่ีเป็นสีขาวจะประกอบด้วยเส้นใย เพกทิน และสารพวก
เมือก  

4.2 อัลเบโด  
อัลเบโด (albedo) คือ เนื้อสีขาวท่ีอยู่ติดกับเปลือกของผลไม้ตระกูลส้ม เป็นเนื้อเย่ือของ

เซลลูโลส มีลักษณะคล้ายฟองน้ําเป็นส่วนท่ีมีปริมาณเส้นใยสูง เส้นใยของผลไม้ตระกูลส้มมีน้ําเป็น
องค์ประกอบสูงประมาณร้อยละ 80 ดังนั้นการจะนํามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารจึง
จําเป็นต้องนํามาผ่านกระบวนการทําแห้ง หรืออาจทําให้เป็นผง เม่ือผ่านกระบวนการทําแห้ง
สารประกอบทางชีวภาพ ประกอบด้วยโพลีฟีนอล (polyphenols) ในเปลือกส้มจะมีมากกว่าผลไม้



 15 

ชนิดอ่ืน สารฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ซ่ึงพบมากในส่วนท่ีเป็นเนื้อเปลือกและเนื้อเย่ือจะช่วยลดการ
เป็นโรคหลอดเลือดหัวใจตีบและเป็นสารต่อต้านมะเร็ง วิตามินซี (vitamin C) เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ และกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ช่วยดูดซับไอออนช่วยในกระบวนการทํางานของกรด 
อะมิโน และฮอร์โมนซ่ึงจะสูญเสียเพียงเล็กน้อย 

 
5 เส้นใยอาหาร  

เนื่องจากคุกก้ีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมันสูง การใช้สารทดแทนไขมันจึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งใน
การลดพลังงานของผลิตภัณฑ์ โดยการใช้สารทดแทนไขมัน (fat replacer) ซ่ึงทําหน้าท่ีแทนไขมัน ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ สารทดแทนไขมันท่ีผลิตจากไขมัน (fat-based replacer) สารทดแทนไขมัน
ประเภทคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate-based fat replacers) ซ่ึงมีการนํามาใช้อย่างแพร่หลายใน
ผลิตภัณฑ์คุกก้ี เส้นใยอาหารแบ่งตามความสามารถในการละลายน้ําได้เป็น 2 กลุ่ม คือ  

5.1 เส้นใยอาหารท่ีละลายน้ํา  
เส้นใยชนิดนี้เป็นพวกท่ีมีความสามารถในการดูดซับอาหารหลายอย่าง ได้แก่ น้ําตาล เกลือแร่

บางชนิด คอเลสเทอรอล ดังนั้นจึงมีผลชะลอและลดการดูดซึมของสารอาหารดังกล่าวเข้าสู่ร่างกาย 
ถึงแม้จะละลายน้ําได้โดยอยู่ในรูปเจล แต่จะไม่ถูกย่อยโดยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของสัตว์
กระเพาะเด่ียว (ดวงจันทร์ เฮงสวัสด์ิ, 2545)  

5.2 เส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ํา   
เส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ํา จะเป็นกลุ่มของเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน โดยเซลลูโลส

เป็นส่วนประกอบสําคัญของผนังเซลล์พืช ประกอบด้วยโมเลกุลของกลูโคสเป็นจํานวน 1,000 โมเลกุล
คล้ายกับสตาร์ช (starch) แต่ไม่ถูกย่อยโดยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของสัตว์กระเพาะเด่ียวใน
ขณะท่ีเฮมิเซลลูโลสจะเป็นส่วนประกอบของผนังเซลล์พืชประกอบด้วยโมเลกุลของน้ําตาลเชิงเด่ียว 
(monosaccharide) ชนิดต่างๆ ต้ังแต่ 2 ชนิดข้ึนไปเป็นจํานวน 100 โมเลกุล ท่ีมีคุณสมบัติในการ
ละลายเหมือนกัน คือ ละลายได้ในสารละลายด่าง น้ําตาลเชิงเด่ียวนี้แบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ         
เพนโทแซนส์ (pentosans) และเฮกโซแชนส์ท่ีไม่ใช่เซลลูโลส (non cellulose hexosans) น้ําตาล
เชิงเด่ียวท่ีพบมากในเฮมิเซลลูโลส คือ ดี-ไซแลนส์ (D-xylas) และดี-กลูโค-ดี-แมนแนนส์ (D-gluco-D-
mannans) และมีหมู่ข้างเคียงเป็นน้ําตาลเชิงเด่ียวชนิดอ่ืนๆ เช่น แอลอะราบิโนส (L-arabinoses) 
นอกจากนี้ยังมีส่วนท่ีเป็น ลิกนิน ซ่ึงเป็นสารประกอบเชิงซ้อนของแอลกอฮอล์ท่ีพืชผลิตเม่ือแก่ข้ึน   
ทําให้ส่วนต่างๆ ของพืชมีโครงสร้างท่ีแข็งแรง เช่น เปลือกนอกของธัญพืชซ่ึงถูกทําลายในกระบวนการ
ขัดสี ท้ังนี้ส่วนประกอบของใยอาหารในอาหารจะข้ึนอยู่กับ อายุ พันธุ์พืช และส่วนต่างๆ ของพืช  
(ดวงจันทร์ เฮงสวัสด์ิ, 2545) 
  
6. การทําแห้ง  

การทําแห้ง (dehydration) หรือการดึงน้ําออก อาจเรียกว่า drying เป็นกระบวนการท่ีความ
ร้อนถูกถ่ายเทด้วยวิธีใดวิธีหนึ่งไปยังวัสดุท่ีมีความชื้น เพ่ือกําจัดความชื้นออกจากอาหารด้วยการ
ระเหยน้ํา โดยอาศัยความร้อนแฝงของการระเหย การทําแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีนิยมใช้กันมา
นาน โดยวิธีการด้ังเดิมคือการนําอาหารไปตากแดดจนอาหารนั้นแห้ง สามารถเก็บไว้ได้นาน การทํา
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แห้งเป็นการกระทําโดยการลดความชื้นของอาหารด้วยการระเหยน้ําออกจากผิวของอาหาร ปัจจุบัน
การทําแห้งถือเป็นกระบวนการผลิตท่ีสําคัญในระดับอุตสาหกรรม มีผลิตภัณฑ์จํานวนมากท่ีมาจาก
การทําแห้ง วัตถุประสงค์ของการทําแห้งอาหารจึงได้แก่ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา โดยท่ัวไปผลิตภัณฑ์
อาหารท่ีผ่านการอบแห้งจะมีปริมาณน้ําหรือความชื้นประมาณร้อยละ 2-14 ทําให้ aw ในอาหารลดลง
ไปด้วย เพ่ือยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทุกชนิด เช่น รา  ยีสต์ และแบคทีเรีย ท่ีเป็นสาเหตุให้
อาหารเสื่อมเสีย ยับย้ังการทํางานของเอ็นไซม์ หรือชะลอปฏิกิริยาต่างๆ ท้ังทางเคมี และทางชีวเคมี 
ซ่ึงมีน้ําเป็นส่วนร่วมและเป็นเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย การทําแห้งจึงทําให้อาหารมีความปลอดภัย 
เนื่องจากการลดปริมาณน้ําในอาหารโดยการทําแห้ง ทําให้อาหารมีค่า aw น้อยกว่า 0.6 ซ่ึงเป็นระดับ
ท่ีจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ รวมท้ังยังสามารถยับย้ังสารพิษของเชื้อรา 
(mycotoxin) เช่น Aflatoxin  นอกจากนี้การทําแห้งยังทําให้อาหารมีน้ําหนักเบา ลดปริมาตร ทําให้
สะดวกต่อการขนส่ง การบริโภค หรือการนําไปเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปต่อเนื่องด้วยวิธีอ่ืน อีกท้ังยัง
เป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีเป็นทางเลือกของผู้บริโภคมากข้ึน อย่างไรก็ตามเพ่ือให้ได้ซ่ึงคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการ จึงมีความจําเป็นท่ีจะต้องทําความเข้าใจถึงพ้ืนฐานการอบแห้งเป็นอย่างดี          
(วิไล รังสาดทอง, 2531) 

 
7. งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  
 ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ (2553) ได้ทดลองนําน้ํามันมะพร้าวมาใช้ในการผลิตเค้กชนิด
ส่วนผสมข้น ซ่ึงเป็นเค้กท่ีมีไขมันเป็นองคืประกอบหลัก โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทาง
เคมีของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ เปรียบเทียบกับน้ํามันมะพร้าวในรูปของครีมมะพร้าว เนยขาว และมา
การีน และเปรียบเทียบผลของการนําไปผลิตเค้กชนิดส่วนผสมข้น โดยศึกษาสมบัติทางกายภาพ  
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเค้ก วิเคราะห์ค่า  Thiobarbituric acid (TBA) และทางด้าน      
จุลินทรีย์ของเค้ก ผลการทดลองพบว่า น้ํามันมะพร้าวและเนยขาวเป็นไขมันท่ีบริสุทธ์ ในขณะท่ีครีม
มะพร้าว และมาการีนมีองค์ประกอบอ่ืนอยู่ด้วยและเม่ือนําไปผลิตเค้ก พบว่า เค้กท่ีใช้น้ํามันมะพร้าว 
จะมีเนื้อเค้กท่ีแน่นกว่า โดยปริมาตรของเค้กและการยอมรับโดยรวมของผู้ทดสอบชิมน้อยกว่าเค้กท่ีใช้
ครีมมะพร้าว เนยขาว และมาการีน โดยเค้กท่ีผลิตจากครีมมะพร้าวมีลักษณะทางกายภาพและทาง
ประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับเค้กท่ีใช้เนยขาวและมาการีน แต่ค่า TBA และปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดของ
เค้กท่ีใช้น้ํามันมะพร้าวมีค่าตํ่าท่ีสุด โดยเค้กท่ีใช้ครีมมะพร้าวมีค่า TBA สูงกว่าเค้กท่ีใช้ไขมันชนิดอ่ืน
แต่มีอัตราการเพ่ิมข้ึนของ จุลินทรีย์ค่อนข้างตํ่ากว่าเค้กท่ีใช้เนยขาวและมาการีน และมีปริมาณ
ใกล้เคียงกับเค้กท่ีใช้น้ํามันมะพร้าว 

รุจิมัศม์ มุลตรี และคณะ (2553) ได้ทําการศึกษาการพัฒนาคุกก้ีผักลดไขมันจากสูตรคุกก้ีเนย
โดยศึกษาการเติมผัก 4 ชนิด คือ ตําลึง แครอท หอมใหญ่ และถ่ัวแดงรวมกันร้อยละ 12, 15, 18, 21, 
24 และ 27 ของน้ําหนักโดคุกก้ีพบว่าคุกก้ีมีค่า Spread ratio การขยายตัว และความแข็งเพ่ิมข้ึนตาม
ปริมาณผักถึงปริมาณร้อยละ 18 จากนั้นจะลดลง การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า คะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ มีแนวโน้มลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณผัก จึงสรุปได้ว่า
สามารถการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีผักลดไขมัน โดยการเติมผัก 4 ชนิด คือ ตําลึง แครอท หอมใหญ่ 
และถ่ัวแดงรวมกันร้อยละ 12 ของน้ําหนักโดคุกก้ี  
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สุชาดา นกเถ่ือน และ ยุทธนา พิมลศิริผล (2553) พัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์คุกก้ีแป้ง
ปราศจากกลูเตนท่ีมีไขมันและค่าดัชนีน้ําตาลลดลง โดยการทดแทนแป้งข้าวเจ้าและไขมันเนยด้วยเส้น
ใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลส้มโอ จากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture โดยแปรผัน
ปริมาณเส้นใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลส้มโอร้อยละ 0-10 แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 53.2-59.11 และ
เนยสดร้อยละ 36.8 - 40.89 พบว่า การแทนเส้นใยอาหารมีผลทําให้ค่าสี b* ค่าปริมาณสตาร์ช
ท้ังหมด ค่าความแข็ง ปริมาณไขมัน และค่าดัชนีน้ําตาลแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดย
สูตรท่ีเหมาะสมประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า ไขมันเนย และเส้นใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลส้มโอ
เท่ากับร้อยละ 55.17, 37.77 และ 7.05 ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีได้มีปริมาณไขมันลดลงร้อยละ 
30.8 เม่ือเปรียบเทียบกับคุกก้ีสูตรควบคุม และมีค่าดัชนีน้ําตาลจากการทํานายเท่ากับ 53.8 ซ่ึง
จัดเป็นคุกก้ีชนิดดัชนีน้ําตาล 

ภรัณยา ธิยะใจ และคณะ (2550) ศึกษากากบัวบกซ่ึงเป็นส่วนเหลือท้ิงจากกระบวนการผลิต
น้ําบัวบก ได้ถูกนํามาศึกษาความเป็นไปได้เพ่ือใช้เป็นส่วนผสมของสารเสริมสุขภาพ (Functional 
ingredient) มาทดแทนปริมาณแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกก้ีชาเขียวท่ีร้อยละ 5, 10, 12.5 และ15 โดย
น้ําหนัก พบว่า ระดับสูงสุดท่ีสามารถเติมได้โดยการยอมรับจากผู้ชิม คือ ร้อยละ 7.5 เม่ือเปรียบเทียบ
ค่าวอเตอร์แอกติวิตี การขยายตัวของคุกก้ี และความหนาแน่นของคุกก้ีชาเขียวเสริมกากบัวบกกับคุกก้ี
สูตรควบคุม พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน แต่คุกก้ีชาเขียวเสริมกากบัวบกมีความแข็งมากกว่าคุกก้ีสูตร
ควบคุม นอกจากนี้ยังพบว่าคุกก้ีชาเขียวเสริมกากบัวบก มีปริมาณใยอาหารท้ังหมดเพ่ิมข้ึนเป็น 2 เท่า
ของคุกก้ีสูตรควบคุม และพบปริมาณสารในกลุ่มไทรเทอร์พีนและสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์เฉพาะใน
คุกก้ีชาเขียวเสริมกากบัวบก ปริมาณโพลีฟีนอลท้ังหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของคุกก้ีชาเขียว
เสริมกากบัวบกเพ่ิมข้ึน ร้อยละ 21 และ 118 ตามลําดับ เม่ือเทียบกับคุกก้ีสูตรควบคุม และฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระของคุกก้ีชาเขียวเสริมกากบัวบกพบว่าไม่เปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บ นอกจากนี้
ปริมาณสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ลดลงเพียงเล็กน้อย 
 ดวงจันทร์ เฮงสวัสด์ิ (2545) ศึกษาการใช้สารทดแทนไขมัน fat mimetics 5 ชนิดใน
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเปรียบเทียบกับคุกก้ีท่ีใช้มาการีน พบว่า ชนิดของสารทดแทนไขมันท่ีแตกต่างกันทําให้
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีได้มีความแตกต่างกัน โดยการเพ่ิมปริมาณของ Polydextrose หรือ 
Dairytrim ในคุกก้ี ทําให้คุกก้ีแข็งข้ึน เส้นใยอาหาร เป็นส่วนท่ีร่างกายไม่สามารถย่อยสลายได้ ซ่ึงมี
โครงสร้างประกอบไปด้วยโมเลกุลน้ําตาลมาต่อกันอย่างซับซ้อน เส้นใยอาหารจะไม่ถูกย่อยด้วยกรดใน
กระเพาะอาหารและเอนไซม์ในลําไส้เล็ก จึงกลายเป็นกากท่ีจะไปบดบังพ้ืนท่ีในระบบทางเดินอาหาร 
เวลารับประทานเข้าไปจึงทาให้รู้สึกอ่ิม อีกท้ังยังเป็นสารท่ีไม่ให้พลังงาน เม่ือรับประทานเข้าไปจึงไม่
ก่อให้เกิดพลังงานส่วนเกิน และยังช่วยขัดขวางการดูดซึมไขมัน และคอเลสเทอรอลได้อีกด้วย  

วันเพ็ญ มีสมญา และคณะ (2545) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีโดยใช้แป้งจากน้ํานมข้าว
ยาคูผงทดแทนแป้งสาลี 5 ระดับ คือ 0, 10, 20, 30, 40 และใช้แป้งข้าวยาคูผงร้อยละ 7 ใน
ผลิตภัณฑ์คุกก้ี โดยมีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวยาคู แป้งสาลี เนยเทียมน้ําตาลทรายบด นําผลิตภัณฑ์
คุกก้ีท่ีได้ท้ัง 5 สูตร มาวิเคราะห์ศักยภาพในการต้านสารอนุมูลอิสระโดยใช้วิธี 1,0 diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH) assay และใช้เครื่อง spectrophotometer ท่ี 517 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี (Proximate analysis) วิตามิน เกลือแร่ และการทดสอบการ
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ยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธี 9 point Hedonic scale ผลการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ี
ผลิตจากการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวยาคูร้อยละ 10 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ตามความชอบสูงท่ีสุดแม้ว่าจะมีศักยภาพทางการต้านสารอนุมูลอิสระตํ่ากว่าสูตรร้อยละ 40 ปริมาณ
โปรตีนและไขมันของคุกก้ีลดลงเม่ือทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวยาคูในระดับท่ีสูงข้ึนเนื่องจากแป้ง
ข้าวยาคูมีปริมาณโปรตีนและไขมันตํ่ากว่าแป้งสาลี 

กรุณา ชัยเสถียร และคณะ (2535) ศึกษาการใช้รําข้าวเป็นแหล่งใยอาหารโดยผ่าน
กระบวนการแช่ในด่างในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเปรียบเทียบกับรําข้าวสกัดน้ํามัน ในอัตราส่วนของรําข้าวร้อย
ละ 10, 20, 30 และ 40 (โดยน้ําหนักแป้ง) พบว่า เม่ือระดับการทดแทนรําข้าวมากข้ึน แป้งสาลีผสม
รําข้าวท้ัง 2 ชนิด มีปริมาณโปรตีน เถ้า เส้นใย และใยอาหารรวมเพ่ิมข้ึน แต่ปริมาณไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต และค่าพลังงานลดลง และสมบัติในการเกิดโด เม่ือระดับการทดแทนรําข้าวมากข้ึน 
ปรากฏว่าโดท่ีได้จากส่วนผสมรําข้าวสกัดน้ํามัน มีค่า Water absorption, Dough development 
time และ Mixing tolerance index เพ่ิมข้ึน แต่ค่า Dough stability, Resistance to extension 
และ Extensibility ลดลง ในขณะท่ีโดท่ีได้จากส่วนผสมรําข้าวท่ีผ่านกระบวนการจะมีค่าต่าง ๆ 
เพ่ิมข้ึน ยกเว้น Mixing tolerance index ลดลง เม่ือนําโดท้ัง 2 ชนิด มาผลิตคุกก้ีชอคโกแลตชิพชนิด
ใยอาหารพบว่า ปริมาณของรําข้าวท่ีเพ่ิมข้ึนทําให้คุกก้ีท่ีผลิตได้มีปริมาณใยอาหารรวม และค่าความ
แข็ง (Hardness) เพ่ิมข้ึน แต่ค่า Spread factor ค่าพลังงาน และ คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสลดลง คุกก้ีท่ีผลิตโดยใช้โดท้ัง 2 ชนิด ท่ีมีปริมาณรําข้าวร้อยละ 10 (โดยน้ําหนักแป้ง) ได้รับ
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด และไม่แตกต่างจากคุกก้ีสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p ≤0.05) นอกจากนี้ได้ศึกษาการใช้ Potato maltodextrin (ร้อยละ20 w/w) ร้อยละ 40, 50 
และ 60 (โดยน้ําหนักไขมัน) ทดแทนไขมันบางส่วนในคุกก้ี พบว่าปริมาณสารทดแทน ไขมันใน
อัตราส่วนร้อยละ 50 (โดยน้ําหนักไขมัน) ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจาก
คุกก้ีชอคโกแลตชิพชนิดใยอาหารสูงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) คุกก้ีชอคโกแลตชิพชนิดใย
อาหารสูงแคลอรี่ตํ่าขนาดชิ้นละ 15 กรัม ท่ีผลิตจากแป้งผสมรําข้าวสกัดน้ํามัน และ แป้งผสมรําข้าวท่ี
ผ่านกระบวนการ มีปริมาณใยอาหารรวม 0.18 และ 0.40 กรัม คิดเป็น 6 และ 13 เท่า ตามลําดับ 
เม่ือเทียบกับคุกก้ีชอคโกแลตชิพท่ีทําจากแป้งสาลีสูตรควบคุม คิดเป็นพลังงานลดลงร้อยละ 30  คุกก้ี
ชอคโกแลตชิพชนิดใยอาหารสูงแคลอรี่ตํ่า ท่ีได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด
สามารถเก็บในถุง Polyethylene ได้ 2 เดือน และเก็บในถุง Metallized film ได้ถึง 3 เดือน โดยท่ี
ผลิตภัณฑ์ยังคงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 

 
8. กรอบแนวคิดงานวิจัย 

 กรอบแนวความคิดแสดงในผังดังนี้ 
 
 
 
 

ศึกษากระบวนการผลิตคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิต 

ศึกษาการผลิตคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 

ศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
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บทที ่3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
1. การศึกษาผลของเวลาในการผสมต่อคุณภาพของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต 

การผลิตคุกก้ีในการทดลองนี้ใช้ส่วนผสมแสดงในตารางท่ี 3.1 โดยผสมเนยทางการค้า (ท่ี
อุณหภูมิการเก็บรักษา 4 ± 1 องศาเซลเซียส) และน้ําตาลทราย ด้วยเครื่องผสมหัวตีใบพาย (Paddle) 
ใช้เวลาในการตีส่วนผสม 13 นาที จากนั้นใส่ไข่ไก่ตีผสมเป็นเวลา 1 นาที ตีด้วยความเร็วระดับ 5 (ปาน
กลาง) ใส่แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู และเบกก้ิงโซดา ท่ีร่อนแล้ว ตีด้วยความเร็วระดับ 1 (ช้า) เป็น
เวลา 1 นาที ตักใส่พิมพ์ท่ีทาเนยขาว ขนาดแต่ละชิ้นเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.5 เซนติเมตร ปริมาณ 12 
กรัมนําไปอบในเตาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาทีนําออกจากพิมพ์วางบน
ตะแกรงพักให้เย็นลงท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที ส่วนการผลิตคุกก้ีโดยใช้เนยสวนดุสิต (สูตร 
AAAA หรือ เนยสูตรท่ีมีไขมันเป็นองค์ประกอบไม่ตํ่ากว่าร้อยละ 81 และปริมาณไขมันท้ังหมดมาจาก 
AMF) แปรการใช้เวลาในการตีส่วนผสม 3 ระดับ คือ 5 10 และ 15 นาที (โดยใช้เวลา 2 นาทีสุดท้ายใน
การผสม ไข่ไก่ แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู และเบกก้ิงโซดา ท่ีร่อนแล้ว) วิธีการข้ึนรูป อบ และพักให้
เย็น เช่นเดียวกับสูตรควบคุม วางแผนการทดลองแบบ CRD และหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 วิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 3.1 สูตรสําหรับการผลิตคุกก้ีเนยสด 
 

ส่วนผสม    ปริมาณ (กรัม)   ปริมาณ (ร้อยละ)  
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 200.0 33.3 
เนยสดเค็ม 200.0 33.3 
น้ําตาลทรายป่น 150.0 24.9 
ไข่ไก่ 50.0 8.2 
ผงฟู 1.0 0.2 
เบกก้ิงโซดา 0.5 0.1 

 
ท่ีมา: โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (2553) 
 

1.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมี 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ คือ สีของคุกก้ีเนย โดย

เครื่องวัดสี Handy Colorimeter (Nippon, NR-3000A, Japan) ขนาดโดยวัดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
และ ความสูงโดยใช้เวอร์เนียแคลิเปอร์ (Mitutoyo, serie 530, Japan) เนื้อสัมผัสโดยเครื่อง
วิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, TA.XT2i, England) ด้านความแข็ง (ภาคผนวก ก) 
ปริมาตรจําเพาะ (AOAC, 2000) และ ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) (ภาคผนวก ข) 
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1.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยการทดสอบ
แบบ 9- Point Hedonic Scale กําหนดช่วงคะแนนต้ังแต่ 1-9 (9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 
หมายถึง ชอบน้อยท่ีสุด) โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 50 คน (ภาคผนวก ง)  
 คัดเลือกวิธีการผสมคุกก้ีเนยสวนดุสิตท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดมาเพ่ือใช้ในการทดลองใน
ข้อถัดไป 

 
2. การศึกษาผลของการเสริมอัลเบโดต่อคุณภาพของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต 
 เตรียมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ เริ่มจากลดขนาดอัลเบโดจากเปลือกส้มโอพันธุ์ขาวทองดี โดย
หั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ ขนาด 4-5 มิลลิเมตร แล้วนําไปบีบในน้ําเกลือร้อยละ 1 จากนั้นนําไปล้างน้ํา และ
ไปต้มในน้ําโดยใช้เปลือกส้มโอต่อน้ําในอัตราส่วน 1:5 (โดยน้ําหนัก) ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นทําให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง บีบน้ําออก จากนั้นนําอัลเบโดไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชั่วโมงจากนั้นนํามาป่ันให้ละเอียดในเครื่องป่ัน ผ่านตะแกรงร่อนขนาด 
60 mesh แล้วบรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง  
 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ คือ สี โดยเครื่องวัดสี 
Handy Colorimeter (Nippon, NR-3000A, Japan) คุณสมบัติในการอุ้มน้ํา AOAC (2000) และ 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธี AOAC (2000) (ภาคผนวก ข) 
 การผลิตคุกก้ีเนยสดในการทดลองนี้ใช้วิธีตามข้อ 1 ส่วนผสมแสดงในตารางท่ี 3.1 (โรงเรียน
การอาหารนานาชาติสวนดุสิต, 2553) แปรปริมาณการเสริมอัลเบโดในปริมาณร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 
ของน้ําหนักแป้ง วางแผนการทดลองแบบ CRD และหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
multiple range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 วิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดังนี้ 
 

2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ คือ สีของคุกก้ีเนยสด โดย

เครื่องวัดสี Handy Colorimeter (Nippon, NR-3000A, Japan) และ เนื้อสัมผัสโดยเครื่องวิเคราะห์
เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, TA.XT2i, England) ด้านความแข็ง (ภาคผนวก ก)  

 
2.2 คุณภาพทางเคมี 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร เถ้า และ

คาร์โบไฮเดรต ตามวิธี AOAC (2000) (ภาคผนวก ข) 
 
2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) และปริมาณยีสต์ และรา (Yeast 

and mold count) (BAM, 2001) (ภาคผนวก ค) 
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2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฎ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยการทดสอบ
แบบ 9- Point Hedonic Scale กําหนดช่วงคะแนนต้ังแต่ 1-9 (9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 
หมายถึง ชอบน้อยท่ีสุด) โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 50 คน (ภาคผนวก ง) 
 คัดเลือกคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีปริมาณการเสริมอัลเบโดท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด มาเพ่ือ
ใช้ในการทดลองในข้อถัดไป 
 
3. การศึกษาหาอายุการเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด  
 การผลิตคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตในการทดลองนี้ใช้วิธีตามข้อ 1 ส่วนผสมแสดงในตารางท่ี 3.1 
(โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต, 2553) แปรปริมาณการเสริมอัลเบโดในปริมาณท่ีได้คัดเลือก
ตามข้อ 2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเสริมอัลเบโดท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์พลาสติกชนิด 
polypropylene (PP) ซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30 ± 1 องศาเซลเซียส) เปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุม ตรวจสอบคุณภาพทุก 1 สัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์ วางแผนการทดลองแบบ CRD และหา
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
วิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดังนี้ 
 

3.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมี 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ คือ เนื้อสัมผัสโดย

เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, TA.XT2i, England) ด้านความแข็ง (ภาคผนวก ก) 
ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) (ภาคผนวก ข) และ ค่าความหืน โดยใช้วิธี TBA (AOAC, 2000) 
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บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
1. ผลของเวลาในการผสมต่อคุณภาพของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต 
  
 1.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมี 

จากการศึกษาเวลาท่ีใช้ในการตีส่วนผสมท่ีเหมาะสมสําหรับเนยสดสวนดุสิต แปรเวลาในการ
ตีส่วนผสม 3 ระดับ ได้แก่ เวลาในการตี 5 (S05m) 10 (S10m) และ 15 (S15m) นาที และสูตร
ควบคุม (C15m) ใช้เนยทางการค้า จากนั้นทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของคุกก้ีเนยสด ผล
การทดลองแสดงในตารางท่ี 4.1 

 
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต 

    
คุณภาพทางกายภาพและเคมี C15m S05m S10m S15m 
ค่าสี     
 L* 40.06d±0.30 41.49c±0.12 43.45b±0.12 44.69a±0.18 
 a* 14.55b±0.31 17.90a±0.22 17.56a±0.24 17.74a±0.24 
 b* 26.35b±0.05 28.01a±0.33 28.57a±0.28 28.75a±0.26 
มิติ     
 เส้นผ่านศูนย์กลาง (cm)  4.8b±0.1 4.9b±0.2 5.2a±0.1 5.3a±0.2 
 ความสูง (cm) ns 0.9 ±0.0 0.9 ±0.1 0.8 ±0.1 0.8 ±0.1 
ความแข็ง (N) 17.56a ±1.29 14.73a ±1.49 12.26ab±1.29 9.83b ±1.82 
ความชื้น 2.0b±0.04 2.15b±0.02 2.77a±0.14 3.20a±0.12 
หมายเหตุ:   
ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของคุกก้ีเนยสดท้ัง 4 สูตรได้แก่ คุกก้ีเนยสดสูตร
ควบคุม คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตสูตร S05m, S10m และ S15m ด้านค่าสี ค่าความสว่าง (L*) พบว่ามีค่า
ความสว่างเพ่ิมข้ึนเม่ือใช้ระยะเวลาในการตีส่วนผสมนานข้ึน ซ่ึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95  ส่วนค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) พบว่าเนยทาง
การค้า และเนยสวนดุสิตไม่ว่าจะตีด้วยเวลาเท่าใดก็ตาม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยเนยสวนดุสิตมีค่าสีมากกว่าเนยทางการค้าเนื่องจากการใช้เวลาใน
การตีส่วนผสมนานจะทําให้เนยกับน้ําตาลมีอัตราการข้ึนฟู ทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะโปร่งเบา คุกก้ีท่ี
ได้จะมีสีอ่อนกว่าเม่ือใช้ระยะเวลาในการตีเนยกับน้ําตาลน้อย  
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ด้านความแข็งของคุกก้ีเนยสดพบว่า สูตรควบคุมมีค่ามากท่ีสุด ส่วนคุกก้ีเนยสดจากเนยสด
สวนดุสิตมีค่าความแข็งลดลงเม่ือเพ่ิมเวลาในการผสมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน
ร้อยละ 95 เนื่องจากระยะเวลาในการตีเนยกับน้ําตาลท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลต่อการเพ่ิมความร้อนในอ่างผสม 
และทําให้โครงสร้างในการจับเอาอากาศของเนยในระหว่างผสมไม่เหมาะสม การผสมจึงเกิดอย่างไม่
สมบูรณ์ และมีผลต่อการข้ึนฟูของคุกก้ี ทําให้คุกก้ีท่ีอบมาได้จะแผ่ตัวมากในระหว่างการอบ ซ่ึงสังเกต
ได้จากเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกก้ีท่ีมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือเวลาในการผสมเพ่ิมข้ึน แต่ไม่ส่งผลต่อความ
สูงของคุกก้ี ซ่ึงคุกก้ีท่ีดีควรจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบร่วน  ไม่แข็งและร่วนจนเกินไป (จิตธนา แจ่ม
เมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) ส่วนความชื้นของคุกก้ีเนยพบว่า เม่ือเพ่ิมเวลาในการผสมคุกก้ีเนย
สวนดุสิต ทําให้ความชื้นมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ซ่ึง
สอดคล้องกับค่าความแข็งของคุกก้ี โดยคุกก้ีท่ีมีความชื้นสูงจะมีความแข็งน้อย เวลาในการตีส่วนผสม
จึงมีความสําคัญในการผลิตคุกก้ี ซ่ึงต้องพิจารณาประกอบกับชนิดและความคงตัวของเนยท่ีใช้ 
 

1.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดท้ัง 4 สูตรได้แก่ คุกก้ีเนยสด

สูตรควบคุม คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตสูตร S05m, S10m และ S15m ผลการทดลองแสดงในตารางท่ี 4.2 
พบว่า คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส และความชอบโดยรวมของคุกก้ีเนยสดท้ัง 4 
สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยท้ัง 3 
คุณลักษณะดังกล่าวมีคะแนนเฉลี่ยความชอบ มากกว่า 7 คะแนน ส่วนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส 
พบว่า เม่ือใช้เวลาในการผสมคุกก้ีมากข้ึนทําให้คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสของคุกก้ีเนยสดลดลง 
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีได้รับคะแนน
ความชอบด้านเนื้อสัมผัสมากท่ีสุดคือ สูตรท่ีใช้เวลาในการผสม 5 นาที ซ่ึงไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
  
ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส C15m S05m S10m S15m 
ลักษณะปรากฏ ns 7.24 ±1.19 7.18 ±1.10 7.38 ±1.03 7.26 ±1.17 
กลิ่นรส ns 7.46 ±1.21 7.12 ±1.08 7.28 ±1.28 7.34 ±1.22 
เนื้อสัมผัส 7.50a±1.27 7.54a±0.98 6.78b±1.08 6.61b±1.19 
ความชอบโดยรวม ns 7.52 ±1.27 7.40 ±0.95 7.04 ±1.10 7.10 ±1.11 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ดังนั้นเม่ือพิจารณาจากผลการทดลองคุณภาพทางกายภาพของคุกก้ีเนยสด ด้านเนื้อสัมผัส
และขนาดชิ้นคุกก้ีหลังอบ พบว่าคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิตซ่ึงใช้เวลาในการตีผสม 5 นาที 
เป็นสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากใช้เวลาในการตีส่วนผสมน้อยท่ีสุดจึงไม่สิ้นเปลืองเวลา และ
พลังงานในการผลิต และผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีใช้เวลาในการผสม 5 นาที มีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสูตรควบคุมซ่ึงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 

 
2. ผลของการเสริมอัลเบโดต่อคุณภาพของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต 

 
2.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ 
จากการนําอัลเบโดจากเปลือกส้มโอพันธุ์ขาวทองดีมาผ่านการลดความขมโดยการบีบใน

น้ําเกลือ และผ่านการทําแห้งเป็นเวลา 10 ชั่วโมง มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คือ การวัดค่าสี
และคุณสมบัติการอุ้มน้ํา และน้ํามันของอัลเบโด พบว่า อัลเบโดมีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 68.9 ค่า
สีแดง (a*) เท่ากับ 1.5 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 7.5 ซ่ึงมีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยของ 
Sirisomboon and Theamprateep (2012) และของ สุชาดา นกเถ่ือน และยุทธนา พิมลศิริผล 
(2553) ด้านคุณสมบัติการอุ้มน้ํา และน้ํามันของอัลเบโด ค่าการอุ้มน้ํา เท่ากับ 14.69 กรัมน้ํา/กรัม
ตัวอย่าง และค่าการอุ้มน้ํามัน เท่ากับ 2.30 กรัมน้ํามัน/กรัมตัวอย่าง ดังแสดงในตารางท่ี 4.3  

 
ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ 

 
คุณภาพทางกายภาพและเคมี อัลเบโดจากเปลือส้มโอ 

ค่าสี  
 L* 68.90 ±0.56 
 a* 1.50 ±0.35 
 b* 7.50 ±0.26 
การอุ้มน้ํา (กรัม/ กรัมตัวอย่าง) 14.69 ±0.68 
การอุ้มน้ํามัน (กรัมน้ํามัน/ กรัมตัวอย่าง) 2.30 ±0.17 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ)  
 ความชื้น 6.33 ±0.11 
 ไขมัน 0.54 ±0.12 
 โปรตีน 4.68 ±0.50 
 เถ้า 3.72 ±0.28 
 ใยอาหาร 16.45 ±2.01 
 คาร์โบไฮเดรต 68.28 ±2.00 

 
 
 



 25 

องค์ประกอบทางเคมีพบว่า ส่วนใหญ่ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต ตามด้วย ใยอาหาร 
ความชื้น โปรตีน เถ้า และไขมัน ซ่ึงทุกองค์ประกอบมีปริมาณใกล้เคียงกับงานวิจัยของ สุชาดา      
นกเถ่ือน และยุทธนา พิมลศิริผล (2553) ยกเว้นใยอาหาร โดยปริมาณใยอาหารของงานวิจัยนี้มี
ปริมาณน้อยกว่า ซ่ึงอาจเกิดเนื่องจากความแปรผันของพันธุ์ส้มโอ 

 
2.2 คุณภาพทางกายภาพของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
ผลของการเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตในระดับท่ี

แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 3, 6 และ 9 ต่อคุณภาพทางกายภาพ แสดงในตารางท่ี 4.4 จากการ
ทดลองพบว่า การเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ ไม่มีผลต่อความแข็งของคุกก้ีอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 แต่ทําให้ค่าความสว่างของคุกก้ีเพ่ิมข้ึน ค่าสีแดง และสีเหลือง
ลดลง เนื่องจากอัลเบโดท่ีใส่ลงในคุกก้ีมีสีท่ีสว่าง ในขณะท่ีส่วนผสมเนื้อคุกก้ีท่ีมีองค์ประกอบของ
น้ําตาลจะเปลี่ยนสีเข้มข้ึน เม่ือได้รับความร้อนในระหว่างการอบ 

 
ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางกายภาพของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 

    
คุณภาพทางกายภาพ 0% 3% 6% 9% 
ค่าสี     
 L* 69.71b ±1.02 71.89ab±1.10 72.34a ±0.98 72.87a ±1.05 
 a* 7.29a ±1.05 6.45ab±0.96 6.02ab±1.01 5.78b ±0.99 
 b* 34.56a ±0.96 33.89ab±1.15 33.27ab±1.15 32.56b ±1.05 
ความแข็ง (N) ns 14.70 ±1.45 15.01 ±1.01 15.35 ±1.09 15.44 ±1.37 
หมายเหตุ:   
ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
2.3 คุณภาพทางเคมีของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
ผลของการใช้อัลเบโดจากเปลือกส้มโอเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตในระดับท่ี

แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 3, 6 และ 9 ต่อคุณภาพทางเคมี แสดงในตารางท่ี 4.5 จากการทดลอง
พบว่า การเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ ไม่มีผลต่อปริมาณโปรตีน และเถ้าของคุกก้ีอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อ ม่ันร้อยละ 95 เนื่องจากในอัลเบโดมีปริมาณโปรตีนและเถ้าเป็น
องค์ประกอบอยู่น้อย ในด้านของใยอาหารพบว่า การเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทําให้ปริมาณใย
อาหารในคุกก้ีเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 และทําให้ปริมาณ
ความชื้น และไขมันมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากอัลเบโดมีองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นใยอาหาร และมี
ไขมันตํ่า  
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ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางเคมีของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
    

คุณภาพทางเคมี 0% 3% 6% 9% 
ความชื้น 1.91a ±0.33 1.72b ±0.09 1.70b ±0.17 1.71b ±0.10 
ไขมัน 30.12a ±1.69 28.76ab±1.42 26.42b ±1.39 25.94c ±1.06 
โปรตีน ns 2.20  ±0.32 2.08  ±0.26 2.04  ±0.29 2.02  ±0.38 
เถ้า ns 1.13  ±0.39 1.06  ±0.10 1.15  ±0.09 1.13  ±0.08 
ใยอาหาร 5.84d ±0.57 8.06c ±1.46 9.26b ±0.25 12.33a ±0.53 
คาร์โบไฮเดรต 58.80a ±1.11 58.32a ±0.08 59.43a ±1.00 56.87b ±0.59 

หมายเหตุ:   
ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 
2.4 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
ผลของการเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตในระดับท่ี

แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 3, 6 และ 9 ต่อคุณภาพทางจุลินทรีย์ แสดงในตารางท่ี 4.6 จากการ
ทดลองพบว่า การเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ ไม่มีผลต่อคุณภาพทางจุลินทรีย์ ท้ังปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด และปริมาณยีสต์ และรา เนื่องจากอัลเบโดท่ีเสริมลงในคุกก้ีมีปริมาณความชื้นตํ่า จึงไม่เสี่ยง
ต่อการปนเป้ือนของเชื้อจุลินทรีย์ รวมท้ังกระบวนการผลิตคุกก้ีใช้ความร้อนสูง ทําให้ปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด และปริมาณยีสต์ และราเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคือ จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด 
ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และปริมาณ ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546) 
 
ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 

    
คุณภาพทางจุลินทรีย์ 0% 3% 6% 9% 

จุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/g) < 10 < 10 < 10 < 10 

ยีสต์ และรา (CFU/g) < 10 < 10 < 10 < 10 

หมายเหตุ:  < 10 หมายถึง ไม่พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์บนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ 
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2.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
ผลของการเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตในระดับท่ี

แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 3, 6 และ 9 ต่อคุณภาพทางจุลินทรีย์ แสดงในตารางท่ี 4.6 จากการ
ทดลองพบว่า การเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ ไม่มีผลต่อลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม แต่พบว่า การเสริมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอส่งผลต่อ คะแนนความชอบด้านกลิ่นรส เนื่อง
จากอัลเบโดมีรสชาติขมเนื่องจากสาร limonin (Salunkhe and Kadam, 1995) แต่อย่างไรก็ตาม
คะแนนความชอบในคุณลักษณะนี้ก็ยังได้รับมากกว่า 7-8 คะแนน ซ่ึงเป็นคะแนนความชอบปานกลาง 
ถึงชอบมาก 
 
ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

0% 3% 6% 9% 

ลักษณะปรากฏ ns 7.29 ±1.16 7.27 ±1.27 7.23 ±0.98 7.18 ±1.04 
กลิ่นรส 7.94a±1.03 7.50b±1.18 7.36b±1.32 7.44b±1.17 
เนื้อสัมผัส ns 7.64 ±1.01 7.34 ±1.16 7.28 ±1.27 7.54 ±1.07 
ความชอบโดยรวม ns 7.90 ±0.73 7.58 ±1.29 7.38 ±1.21 7.52 ±1.13 
หมายเหตุ:   
ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b,... แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
จากการศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอลงในคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตต่อคุณภาพ

ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส พบว่า คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเสริมอัลเบโดร้อย
ละ 9 เป็นคุกก้ีสูตรท่ีมีคะแนนความชอบในระดับ คะแนนความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก ซ่ึงเม่ือ
พิจารณาคุณภาพทางกายภาพพบว่า มีค่าความแข็งไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม คุณภาพทางเคมี 
พบว่า คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 สามารถลดปริมาณไขมันลงจากสูตรควบคุม 
และยังมีปริมาณจุลินทรีย์เป็นไปตามข้อกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน จากสาเหตุดังกล่าวจึง
คัดเลือก คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีมีการเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 เป็นสูตรท่ีใช้ในการทดลองถัดไป 
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3. อายุการเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโด 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมี 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 โดยวิเคราะห์
คุณภาพคือ ความแข็ง ปริมาณความชื้น และความหืน เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ ผลการทดลองแสดง
ในภาพท่ี 4.1 – 4.3 จากการทดลองพบว่า ด้านความแข็งของคุกก้ี มีแนวโน้มลดลงเม่ือเก็บรักษาเป็น
เวลานานข้ึน โดยเม่ือใช้กราฟความสัมพันธ์ระหว่าง ความแข็ง กับ เวลา พบว่า การเปลี่ยนแปลงความ
ความแข็งของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตทุกสูตรมีความสัมพันธ์กับเวลาในลักษณะเส้นตรง (ปฏิกิริยาอันดับ
ศูนย์) โดยมีค่า R2 อยู่ในช่วง 0.90-0.99 โดยเม่ือเปรียบเทียบระหว่าง สูตรควบคุม กับสูตรท่ีเสริม
อัลเบโดร้อยละ 9 พบว่า คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 มีอัตราการเปลี่ยนแปลงความ
แข็ง (0.0111 N/week) น้อยกว่า คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตสูตรควบคุม (0.0234 N/week) ซ่ึงเม่ือ
พิจารณาประกอบกับปริมาณความชื้นในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณความชื้นมีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึนในลักษณะเชิงเส้นตรง เนื่องจากการส่งผ่านความชื้นระหว่างคุกก้ีกับบรรยากาศ เพราะ
ถุงพลาสติกชนิด PP สามารถให้ความชื้นผ่านเข้าออกได้ ซ่ึงคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดร้อยละ 
9 มีอัตราการเปลี่ยนแปลงความชื้น (0.1120 %/week) น้อยกว่า คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตสูตรควบคุม 
(0.1758 %/week) ผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงความแข็ง โดยเม่ือ
บรรยากาศส่งผ่านความชื้นให้คุกก้ี จะทําให้คุกก้ีมีความแข็งลดลง โดยคุกก้ีสูตรควบคุมสามารถส่งผ่าน
ความชื้นได้ดีกว่า เนื่องจากมีปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรต สูงกว่าสูตรท่ีมีการเสริมอัลเบโด 
อย่างไรก็ตามในระยะเวลา 8 สัปดาห์ ปริมาณความชื้น ของคุกก้ีท้ัง 2 สูตร ไม่เกินร้อยละ 4 โดย
น้ํ าหนัก ซ่ึ ง เ ป็นปริมาณท่ีมากท่ีสุดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (สํ านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546) 

control y = -0.0234x + 2.1453 R2 = 0.94
9%albedo y = -0.0111x + 2.1442 R2 = 0.95
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ภาพท่ี 4.1  ความสัมพันธ์ระหว่าง ความแข็งกับระยะเวลาการเก็บรักษาของคุกก้ีสดเนยสวนดุสิตสูตร
ควบคุม (�) และ เสริมอัลเบโดร้อยละ 9 (�)  
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control y = 0.1758x + 1.9122 R2 = 0.97

9%albedo y = 0.1122x + 1.6836 R2 = 0.93
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ภาพท่ี 4.2  ความสัมพันธ์ระหว่าง ปริมาณความชื้นกับระยะเวลาการเก็บรักษาของคุกก้ีสดเนยสวน

ดุสิตสูตรควบคุม (�) และ เสริมอัลเบโดร้อยละ 9 (�)  
 

control y = 0.1893x + 0.7893 R2 = 0.92
9%albedo y = 0.1788x + 0.7358 R2 = 0.95
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ภาพท่ี 4.3  ความสัมพันธ์ระหว่าง ค่าความหืนกับระยะเวลาการเก็บรักษาของคุกก้ีสดเนยสวนดุสิต
สูตรควบคุม (�) และ เสริมอัลเบโดร้อยละ 9 (�)  
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เม่ือพิจารณาคุณภาพด้านความหืนโดยวิธี TBA พบว่า มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเป็นลักษณะเชิง
เส้นตรงในระหว่างการเก็บรักษา เนื่องจากการส่งผ่านอากาศระหว่างคุกก้ีกับบรรยากาศ เพราะ
ถุงพลาสติกชนิด PP สามารถให้อากาศผ่านเข้าออกได้ ซ่ึงคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 
มีอัตราการเปลี่ยนแปลงค่า TBA (0.1788 mg/ kg week) น้อยกว่า คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตสูตรควบคุม 
(0.1893 mg/ kg week) เนื่องจากคุกก้ีสูตรควบคุมมีปริมาณไขมันสูงกว่า จึงเสี่ยงต่อการเกิดปฏิกริยา
ออกซิเดชันของลิพิดมากกว่า (ปราณี วราสวัสด์ิ, 2550) เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรท่ีมีการเสริมอัลเบโด 
โดยค่า TBA ท่ีจะทําให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้ได้ถึงความหืนอยู่ในช่วง 2.5 mg.malonadehyde/ 
kg.sample (สินี หนองเต่าดา, 2544) ดังนั้น อาจคํานวณระยะเวลาการเก็บรักษาคุกก้ีท้ัง 2 สูตร โดย
การกําหนดค่าขอบเขตการเสื่อมเสียเท่ากับ 2.5 mg.malonadehyde/kg.sample โดยคุกก้ีเนยสด
สวนดุสิตสูตรควบคุมจะสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลาประมาณ 9 สัปดาห์ และคุกก้ีเนยสดสวนดุสิต
เสริมอัลเบโดร้อยละ 9 จะสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลาประมาณ 10 สัปดาห์ 
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บทที ่5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
1. สรุปผลการวิจัย และอภิปรายผล 

การปรับปรุงกระบวนการผลิตคุกก้ีเนยเพ่ือให้เหมาะสมกับเนยสวนดุสิต โดยใช้เวลาการผสม 
5 นาที เป็นกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม โดยทําให้ความแข็งของคุกก้ีมีค่าใกล้เคียงกับสูตรควบคุม 
และมีค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง สูงกว่าสูตรควบคุม เนื่องจากคุณสมบัติเฉพาะตัวของ
เนยสวนดุสิต ท่ีมีจุดหลอมเหลวตํ่า และอัตราการละลายเร็ว การใช้เวลาการผสมเป็น 10 และ 15 
นาที จะทําให้การผสมเกิดข้ึนไม่สมบูรณ์ การใช้เวลาการผสมเพ่ิมข้ึนส่งผลให้คุกก้ีมีเส้นผ่านศูนย์กลาง
มาก และความชื้นสูง ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสอดคล้องกับคุณภาพด้านกายภาพและเคมี คือ 
ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีใช้เวลาในการผสม 5 นาที ในคุณลักษณะ
ด้านเนื้อสัมผัสมากท่ีสุด รวมท้ังยังมีข้อดีในเรื่องของการประหยัดเวลา และพลังงาน 

จากการศึกษาผลของการใช้อัลเบโดจากเปลือกส้มโอในคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตพบว่า การเสริม
อัลเบโด ไม่มีผลต่อค่าความแข็งของคุกก้ี แต่ทําให้ค่าความสว่างเพ่ิมข้ึน ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง 
เนื่องจากสมบัติของอัลเบโด ด้านองค์ประกอบทางเคมีพบว่า การเสริมอัลเบโด ช่วยลดปริมาณไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรตในคุกก้ี และยังมีประโยชน์ในการเพ่ิมปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ ด้านคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์พบว่า อัลเบโดไม่มีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์ และราในคุกก้ี โดยเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่การใช้อัลเบโดในคุกก้ีอาจมีผลต่อ กลิ่นรส โดยการเสริมอัลเบโดทําให้
คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสน้อยกว่าสูตรควบคุม เนื่องจากอัลเบโดมีสาร limonin ท่ีให้รสขม แต่ก็
มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับ ชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก ดังนั้นจึงอาจกล่าวว่า การเสริมอัลเบโด
ในคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตปริมาณร้อยละ 9 เป็นปริมาณท่ีมีความเหมาะสมสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต่อไป 

เม่ือเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดร้อยละ 9 ในบรรจุภัณฑ์ชนิด PP ท่ีอุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณความชื้นมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน และความแข็งลดลงในระหว่างการเก็บ
รักษาเนื่องจากการส่งผ่านความชื้นกับบรรยากาศ และค่าความหืน (TBA) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน โดย
สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 10 สัปดาห์โดยใช้ ค่า TBA เป็นเกณฑ์ตัดสิน ในขณะท่ี สูตรควบคุมท่ีไม่
มีการเติมอัลเบโดจะสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 9 สัปดาห์ เนื่องจากคุกก้ีสูตรควบคุมมีปริมาณ
ไขมันสูง ซ่ึงเสี่ยงต่อการเกิดปฏิกริยาออกซิเดชัน ท่ีเป็นสาเหตุของความหืน 
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2. ข้อเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยท่ีได้นําเสนอไปแล้วนั้น จะเห็นได้ว่าสามารถเพ่ิมเติมงานวิจัยเพ่ือต่อยอดใน

อนาคตได้ดังนี้ 
1. ควรพัฒนากระบวนการผลิตสําหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ นอกเหนือจากคุกก้ีเนยสด ท่ีเหมาะสม

กับเนยสวนดุสิต เพ่ือจําหน่ายทางการค้า 
2. ควรเพ่ิมปริมาณการเติมอัลเบโดให้มากข้ึน เพ่ือให้เห็นถึงผลของการเติมอัลเบโดให้ชัดเจน

ย่ิงข้ึน 
3. ควรติดตามการเปลี่ยนแปลงในคุกก้ี โดยเทคนิคข้ันสูงเช่น ทางกายภาพอาจติดตามการ

เกิดรีโทรเกรเดชัน โดยใช้ Differential scanning calorimetry (DSC) 
4. ควรหาวิธีการแก้ปัญหา การลดความขมของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ อาจแก้ไขในส่วน

ของกระบวนการผลิต หรืออาจแก้ไขโดยใส่ส่วนผสมอ่ืนลงในคุกก้ีเช่น กาแฟ 
5. ควรศึกษาเก่ียวกับบรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ในการเก็บรักษาหลายๆ ประเภทเพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ให้นานข้ึน 
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ภาคผนวก ก การวัดเนื้อสัมผัส 
วัดเนื้อสัมผัสโดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ซ่ึงเป็นการวัดเนื้อสัมผัสในลักษณะ

เลียนแบบการเค้ียวของมนุษย์ โดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส และกําหนดสภาวะต่างๆดังนี้ 
                1.  ทําการ Calibrate Force 
                2.  ใช้หัววัด P100 
                3.  ทําการ Calibrate Probe ก่อนการวัด 
                4.  ทําการวิเคราะห์โดยเครื่อง TA-XT2i 
 
                 สภาวะท่ีใช้ในการวัด 
                 Option TPA 
                 Pre-Test speed 2.0  mm/s 
                 Test-speed 2.0  mm/s 
                 Post-Test Speed 5.0  mm/s 
                 Distance 10    mm 
                 Trigger Type Auto-5g 
                 Time 3  s. 
                 Data Acquisition Rate 200  pps. 
   

เตรียมตัวอย่างโดยการตัดตัวอย่างคุกก้ี ในการวัดจะทําการกดตัวอย่าง 2 ครั้ง ค่าเนื้อสัมผัสท่ี
ได้จากการวัดโดยวิธี TPA ได้แก่ ความแข็ง 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก ข.1 การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืนตามวิธี AOAC (2000) 
          

หลักการ 
การหาความชื้น  ตัวอย่างอาหารจะทําได้โดยการอบแห้งด้วยความร้อน  ซ่ึงน้ําหนักท่ีหายไป

คือความชื้น  อาหารแต่ละชนิดจะใช้ความร้อนและเวลาท่ีแตกต่างกัน 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1.  ตู้อบลมร้อน (Hot Ari Oven) 
               2.  ถ้วยหาความชื้น (Aluminum Can) 
               3.  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
               4.  เครื่องชังทศนิยม 4 ตําแหน่ง (Analysis Balance) 
               5.  Tongs หรือ Forceps 
                     

วิธีการวิเคราะห์ 
               1.  หาน้ําหนักท่ีคงท่ีของถ้วยเปล่า โดยนําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 
2-4 ชั่วโมง ทําให้เย็นในโถดูดความชื้นชั่งน้ําหนัก แล้วนําเข้าอบใหม่ดําเนินการเหมือนครั้งแรกจนได้
น้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ีเปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 0.005 กรัม) 
               2.  ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัมใส่ลงในถ้วยท่ีทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน 
               3.  เกลี่ยตัวอย่างแผ่ออกอย่างสมํ่าเสมอให้มีเนื้อท่ีมากท่ีสุดเท่าท่ีจะทําได้ 
               4. นําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-4 ชั่วโมง ทําให้เย็นใน
โถดูดความชื้นชั่งน้ําหนักแล้วนําเข้าอบใหม่ดําเนินการเหมือนครั้งแรกจนได้น้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ี
เปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 0.005 กรัม) 
               5.  นําผลท่ีได้ไปคํานวณปริมาณความชื้นดังต่อไปนี้ 
 

การคํานวณ 
 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  =  น้ําหนักตัวอย่างก่อนอบ – น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ × 100 
            น้ําหนักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข.2 การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนตามวิธี AOAC (2000) 
         

หลักการ 
เป็นวิธีการวิเคราะห์หาปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดในอาหาร (-NH-) ในอาหารได้แก่ protein 

nitrogen, amino nitrogen และ amide nitrogen ซ่ึงจากไนโตรเจน (ร้อยละ) ท่ีวิเคราะห์ได้
สามารถเปลี่ยนเป็นปริมาณโปรตีน โดยคูณด้วยแฟคเตอร์สําหรับแปลงกลับ (Conversion Factor) 
ซ่ึงได้จาก 100 / ไนโตรเจน (ร้อยละ) ในอาหาร (100 / x) 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
1.  กระดาษ Whatman กรองเบอร์ 1 
2.  หลอดย่อยโปรตีน (Kjieldaht Flask) ขนาด 250-300 มิลลิลิตร 
3.  ชุดกลั่นโปรตีน (Semi-Microdistillations) 
4.  ขวดปรับปริมาตร (Volumetric Flask) ขนาด 1000 มิลลิลิตร 
5.  ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
6.  บิวเรตต์ ขนาด 50 มิลลิลิตร 
7.  Glass Bead 

สารเคมี  
1.  H2SO4 (Sulfuric Acid) 
2.  NaOH (Sodiumhydroxide) 
3.  H3OB3 (Boric Acid) 
4.  Mix indicater: Methyl Red and Bromocresol Green 
5.  CuSo4 5H2O (Copper (II) Sulphate) 
6.  K2SO4 (Potassium Sulphate) 

                   
  วิธีการวิเคราะห์ 

1.  พับกระดาษกรองเป็นรูปซองจดหมายชั่งตัวอย่างลงในกระดาษกรอง Whatman 
เบอร์ 1 ให้ได้น้ําหนักแน่นอนประมาณ 0.5 - 1.0 กรัม 

2.  เติมคอปเปอร์ซัลเฟต 0.8 กรัมโปตัสเซียมซัลเฟต 7 กรัม ลงในหลอดย่อย 
3.  เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น 12 มิลลิลิตร 
4.  ต่อชุดย่อยเข้ากับชุดจับไอกรด เสียบปลั๊ก เปิดสวิทซ์เครื่องย่อย ต้ังอุณหภูมิท่ี 

420 องศาเซลเซียส 
5.  ต้ังหลอดย่อยบน Stand ปิด Heat Shield ยก Stand ท่ีมีหลอดย่อยใส่ลงใน

หลุมของเตาย่อย ปิดฝาหลอดย่อย (Exhaust Mainifold) เปิดสวิทซ์ชุดจับไอ
กรด (Scrubber Unit) 
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6.  ย่อยจนได้สารละลายใสในตู้ควัน (ใช้เวลาประมาณ 30-60 นาที) ย้าย Stand 
พร้อมหลอดย่อยมาต้ังไว้ข้างๆเครื่องย่อย โดยยังไม่ถอดฝาหลอดย่อย รอให้ไอ
กรดหมดก่อนท้ิงให้เย็น 

7.  นําไปกลั่นโดยเติมน้ํากลั่น 30 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
เข้มข้นร้อยละ 32 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

8.  รองรับสิ่งท่ีกลั่นได้ด้วยสารละลายกรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 ปริมาตร 25 
มิลลิลิตร หยด Mix Indicator 2-3 หยด นําฟลาสค์ไปต้ังไว้ท่ีตําแหน่งรองรับ
ของเครื่องกลั่น และเลี่อนฐานข้ึนให้ปลายแท่งแก้วจุ่มอยุ่ใต้สารละลาย 

9.  กลั่นประมาณ 10 นาที ล้างอุปกรณ์ควบแน่นด้วยน้ํากลั่นลงในฟลาสค์รองรับ 
10.  ไทเทรตสารละลายท่ีกลั่นได้กับสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 

นอร์มัล จนได้สีเทา (จุดยุติ) จดปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ 
11.  ทํา Blank ด้วยวิธีการเดียวกันต้ังแต่ข้อ 2-10 
12.  ก่อนการกลั่นตัวอย่างต่อไป ควรล้างระบบโดยใช้น้ํากลั่นใส่ในหลอดย่อยแล้ว

ทําการกลั่นโดยไม่เติมด่าง ประมาณ 3 นาที 
13.  เม่ือกลั่นตัวอย่างสุดท้ายเสร็จแล้ว ใส่หลอดเปล่าและฟลาสค์ ในตําแหน่งท่ี

รองรับปิดสวิทซ์ เช็ดทําความสะอาดเครื่องท้ังหมด 
                     

การคํานวณ 
    
Nitrogen (ร้อยละ)    =         (T-B) × 14.007 × 100 × N 
      Weight of Sample (mg) 
   
 Protein (ร้อยละ)     =         Nitrogen 
   T      =         Sample Titration (ml) 
   B      =         Blank Titration (ml) 
   N       =         Normality of Titrant (N) 
   Conversion Factor  =         แฟคเตอร์สําหรับแปลงกลับ = 6.25 
   (น้ําหนักสมบูรณ์ของไนโตรเจนเท่ากับ 14.007) 
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ภาคผนวก ข.3 การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใยตามวิธี AOAC (2000) 
  

หลักกการ 
 การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร  เป็นวิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตอย่างหนึ่ง ใย
อาหารท่ีอยู่ตามธรรมชาติเป็นสารอินทรีย์ท่ีเหลืออยู่ในอาหารท่ีได้แยกเอาไขมันออก โปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรตอ่ืนๆออกไปแล้ว ในปัจจุบันได้มีการใช้เอนไซม์พวกอะไมเลส  และโพรทีเนสช่วยในการ
ละลายแป้งและโปรตีน เพ่ือให้กากท่ีไม่ละลายท่ีเหลืออยู่นี้  มีองค์ประกอบใกล้เคียงกับกากไม่ดูดซับ
ในระบบการย่อยของมนุษย์   
 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1.  ถ้วยแก้ว (Crucible) 
               2.  โถดูดความชื้น (Desicator) 
               3.  ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) 
               4.   เตาเผา (Furnance) 
 สารเคมี 
               1.  H2SO4 (Sulfurric acid) 
               2.  NaOH (Sodiumhydroxide) 
               3.  CH3 (CH2)7OH (Octanol) 
 วิธีการวิเคราะห์ 

1.  ชั่งตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักแน่นอน 1-2 กรัม ลงใน Crucible 
2.  เติม Cilite 1 กรัม 
3.  วาง Crucible ในช่องของอุปกรณ์ของ Crude Fiber 
4.  เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร หยด Octanol 2-3 หยด 
5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที ดูดสารละลายกรดซัลฟิวริกท้ิงโดยการกรอง ล้างด้วยน้ํา
กลั่นร้อนปริมาณ 30 มิลลิลิตร จํานวณ 3 ครั้ง 

6.  เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร หยด Octanol 
2-3 หยด ดูดสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ท้ิงโดยกรอง ล้างด้วยน้ํากลั่นร้อนปริมาณ 
30 มิลลิลิตร จํานวณ 3 ครั้ง 

7.  นําเข้า Hot Air Oven ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 
8.  ทําให้เย็นในโถดูดความชื้น แล้วชั่งน้ําหนัก 
9.  นํา crucible ไปเผาต่อในเตาเผา (Furnance) ท่ีอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ชั่วโมง 

10.  ปิดเตาเผา ลดอุณหภูมิใน Hot Air Oven 
11.  ทําให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก 
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 การคํานวณ 
              
 ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ)      =     (น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ - น้ําหนักหลังเผา) × 100 
                    น้ําหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 
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ภาคผนวก ข.4   การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน AOAC (2000) 
 หลักการ 
 วิเคราะห์ปริมาณไขมันด้วยการใช้ Organic Solvent ซ่ึงสกัดไขมันด้วยวิธีการกลั่นย้อนกลับ 
สามารถสกัดได้อย่างต่อเนื่อง จากนั้นระเหยแยกตัวทําละลายออกจากไขมัน ตัวอย่างท่ีใช้สกัดควรเป็น
ตัวอย่างท่ีอบแห้งแล้ว 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
    1.  ชุดเครื่องมือและอุปกรณ์เครื่อง Soxtec Avanti 2050 Auto System 
    2.  หลอดบรรจุตัวอย่าง (Thimble) พร้อมท่ีจับ (Thimble Holder) 
    3.  ถ้วยสกัด (Extraction Cup) พร้อมท่ีจับ (Extraction Cup Holder) 
    4.  ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) 
    5.  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
 สารเคมี 
    เฮกเซน หรือปิโตรเลียมอีเทอร์ 
 วิธีการ 

1.  เปิดเครื่องทําน้ําเย็น (Cooling Bath) ควบคุมอุณหภูมิท่ี 12-15 องศาเซลเซียส 
2.  Warm เครื่อง Soxtec โดยเปิดปุ่ม Power ปรับอุณหภูมิและต้ังโปรแกรมทํางานตาม
ชนิดของตัวทําละลายท่ีใช้ 

3.  ชั่งตัวอย่างอาหารบดแห้งแล้วบดละเอียด 1 กรัม ใส่ใน Thimble 
4. นํา Thimble มาใส่ในตัวเครื่อง Soxtec ด้วย Thimble Holder 
5.  เติมตัวทําละลายประมาณ 50 มิลลิลิตร ใน Extraction Cup ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน 
6.  กดปุ่ม Start 1 ครั้งโปรแกรมจะเริ่มทํางานต้ังแต่ข้ันตอน boiling ไปจนถึง Pre-Drying 
7.  เม่ือครบเวลาการทํางาน นํา Extraction Cup อบใน Hot Air Oven ท่ีอุณหภูมิ 
100±3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จนน้ําหนักคงท่ี  

8.  ระบายตัวทําละลายออกจากเครื่อง ใส่ในขวดตัวทําละลายท่ีใช้แล้ว  
9.  คํานวณหาปริมาณไขมันท่ีสกัดได้ 

 
 การคํานวณ 
    
 ปริมาณไขมันของตัวอย่าง (ร้อยละ)    =   100 (W1-W2) 
                                                           W 
 
        W1  คือ  น้ําหนักของ Extraction Cup และน้ําหนักไขมันท่ีสกัดได้หลังการอบแห้งแล้ว (กรัม) 
        W2  คือ  น้ําหนักของ Extraction Cup ท่ีทราบน้ําหนักแน่นอน  (กรัม) 
        W   คือ  น้ําหนักของตัวอย่างอาหารท่ีอบแห้งแล้ว  (กรัม) 
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ภาคผนวก ข.5  การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า  AOAC (2000) 
 หลักการ 
 ทําลายสารอินทรีย์โดยใช้เปลวไฟ หรือเตาเผาท่ีอุณหภูมิประมาณ 500-550 องศาเซลเซียส 
จนเหลือแต่สารอนินทรีย์ 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
    1.  Crucible or Porcelain Dish (ถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ) 
    2.  Desiccator 
    3.  Electric Muffle Furnace 
    4.  Electric Burner 
    5.  Hot Air Oven 
    6.  Tong 
 วิธีการ 
    1.  อบ Crucible ท่ี อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง แล้วชั่งน้ําหนักท่ี
แน่นอนของ Crucible 
    2.  ชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอนของตัวอย่างประมาณ 4-6 กรัม ใส่ Crucible แล้วนําไปเผาไฟ
อ่อนๆบน Electric burner จนหมดควัน 
    3.  นําตัวอย่างไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550±20 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 
ชั่วโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือสีเทา (ถ้ายังเป็นสีดําให้นําออกมาหยดน้ํากลั่นลงไปให้ท่วมแล้วเผา
ต่อจนกระท่ังได้เถ้าสีขาว) 
    4.  นําออกมาลดอุณหภูมิใน Hot Air Oven ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 
ชั่วโมง จากนั้นนําใส่ใน Desiccator ท้ิงให้เย็นในอุณหภูมิห้อง แล้วนําไปชั่ง เผาตัวอย่างซํ้านานครั้งละ 
30 นาที จนได้น้ําหนักต่างกันไม่เกิน 1 มิลลิกรัม  

 
วิธีคํานาณ 

    ปริมาณเถ้า (ร้อยละ)    =         (W2-W )   x  100 
                (W1-W) 
 เม่ือ W  =   น้ําหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (กรัม) 
 W1  =  น้ําหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
 W2  =  น้ําหนักของถ้วยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอย่างหลังเผาจนได้น้ําหนักคงท่ี (กรัม)           
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 



 47 

ภาคผนวก ค.1 การวิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) (BAM, 2001) 
 

 อุปกรณ์ 
1. ตัวอย่างอาหารคุกก้ีเนย 
2. plate count agar (PCA) 
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85% 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดลอง 
6. เครื่องตีป่นอาหาร 
7. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

  
 วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ใส่ใน sterile bag เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
0.85% 250 มิลลิลิตร นําเข้าเครื่อง stomacher ตีป่นเป็นเวลา 30 วินาทีจนเป็นของ
ผสมเนื้อเดียวกันจะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1  เท่า 

2. เจือจางเป็นความเข้มข้น 10-2   เท่าโดยปิเปตสารละลายเข้มข้น 10-1  เท่า ปริมาณ 1 
มิลลิลิตร ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ จากนั้นทําเป็นสารละลายเข้มข้น10-3  เท่า 

3. ปิเปตตัวอย่างเจือจางแต่ละความเข้มข้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ่าเชื้อ
แล้ว เท PCA เหลวทับผสมให้เข้ากันโดยหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางด้านซ้ายและขวา 
(pour- plate technique) 

4.  รอให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวนําไปบ่มเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง 

5. นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวนมากกว่า 30 แต่ไม่เกิน 300 โคโลนี 
6. คํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 
 วิธีการคํานวณ 
 
 โคโลนี / กรัม = ค่าเฉลี่ยของจํานวนแบคทีเรียท่ีนับได้×ค่าผกผันของระดับการเจือจาง 
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ภาคผนวก ค.2 การวิเคราะห์จํานวนยีสต์ และรา (Yeast and mold Count) (BAM, 2001) 
 

 อุปกรณ์ 
1. ตัวอย่างอาหารคุกก้ีเนย 
2. potato dextrose agar (PDA) 
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85% 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดลอง 
6. เครื่องตีป่นอาหาร 
7. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

  
 วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ใส่ใน sterile bag เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
0.85% 250 มิลลิลิตร นําเข้าเครื่อง stomacher ตีป่นเป็นเวลา 30 วินาทีจนเป็นของ
ผสมเนื้อเดียวกันจะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1  เท่า 

2. เจือจางเป็นความเข้มข้น 10-2   เท่าโดยปิเปตสารละลายเข้มข้น 10-1  เท่า ปริมาณ 1 
มิลลิลิตร ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ จากนั้นทําเป็นสารละลายเข้มข้น10-3  เท่า 

3. ปิเปตตัวอย่างเจือจางแต่ละความเข้มข้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ่าเชื้อ
แล้ว เท PDA เหลวทับผสมให้เข้ากันโดยหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางด้านซ้ายและขวา 
(pour- plate technique) 

4.  รอให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวนําไปบ่มเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
วัน 

5. นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวนมากกว่า 30 แต่ไม่เกิน 300 โคโลนี 
6. คํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 
 วิธีการคํานวณ 
 
 โคโลนี / กรัม = ค่าเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีท่ีนับได้×ค่าผกผันของระดับการเจือจาง 
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ภาคผนวก  ง 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ตัวอย่างแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์  ... 
 
ช่ือผู้ทดสอบ.................................................................วันท่ี........................................................... 
 
คําแนะนํา :  กรุณาทดสอบตัวอย่างจากซ้ายไปขวา พร้อมให้คะแนนความชอบในแต่ละตัวอย่าง และ
บ้วนปากก่อนทุกครั้งก่อนท่ีจะทดสอบตัวอย่างต่อไป 
 
ระดับการให้คะแนนท่ี   1 - 9  ดังนี้ 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด  4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย  7 =   ชอบปานกลาง 
2 =  ไม่ชอบมาก   5 =  เฉย ๆ   8 =   ชอบมาก 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง  6 =  ชอบเล็กน้อย  9 =   ชอบมากท่ีสุด  
     
รหัส …….               …….    …….   …….             …….   
ลักษณะปรากฏ          …….     …….            …….   …….             …….   
กลิ่นรส …….     …….            …….   …….             …….                 
เนื้อสัมผัส …….     …….            …….   …….             …….   
ความชอบโดยรวม       …….     …….            …….   …….             …….   
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก  จ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (คุกก้ี) 
 
1. ขอบข่าย  
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะคุกก้ีกรอบ ไม่รวมถึงคุกก้ีท่ีมีเนื้อนุ่ม  
 
2. บทนิยาม  
 ความหมายของคุกก้ีท่ีใช้ในมาตรฐานชุมชนนี้ หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งท่ีทาจากแป้งสาลี
หรือแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน น้ําตาล ไขมันหรือน้ํามันบริโภค นม ไข่ ผงฟู เบ้กก้ิงโซดา สารแต่ง
กลิ่นรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น โกโก้ เมล็ดธัญญพืช สมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้ง ปลาหยอง ทํา
เป็นชิ้นโดยการหยอด หั่น กด ป้ัน หรือวิธีอ่ืน ท่ีเหมาะสม แล้วนําไปอบจนกรอบ  
 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ  
 3.1 ลักษณะท่ัวไป ต้องมีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียงกันอาจแตกหักได้บ้างเล็กน้อย  
 3.2 สี ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ ไม่มีส่วนท่ีไหม้  
 3.3 กล่ินรส ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ ปราศจากกลิ่นอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน  
 3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องกรอบแข็ง กรอบร่วน เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 
8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มี
ลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง  
 3.5 ส่ิงแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ชิ้นส่วน
หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ เช่น แมลง มด หนู นก  
 3.6 วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด  
 3.7 ความช้ืน ต้องไม่เกินร้อยละ 4 โดยน้ําหนัก ในกรณีท่ีมีการเติมแต่งด้วยส่วนประกอบอ่ืน
ต้องไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ําหนัก  
 3.8 จุลินทรีย์  
  3.8.1 จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
  3.8.2 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 
4. สุขลักษณะ  

สุขลักษณะในการทําคุกก้ี ให้เป็นไปตามคําแนะนําตาม ภาคผนวก ก. 
 
5. การบรรจุ  
 5.1 ให้บรรจุคุกก้ีในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถป้องกันการ
ปนเป้ือนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ และไม่ดูดซึมไขมันจากผลิตภัณฑ์  
 5.2 น้ําหนักสุทธิของคุกก้ีในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก  
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6. เครื่องหมายและฉลาก  
 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุคุกก้ีทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน  
  6.1.1 ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น คุกก้ีใบเตย คุกก้ีงา  

6.1.2 น้ําหนักสุทธิ  
6.1.3 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)  
6.1.4 วัน เดือน ปี ท่ีทe และวัน เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภค

ก่อน (วัน เดือน ปี)”  
6.1.5 ข้อแนะนําในการเก็บรักษา  
6.1.6 ชื่อผู้ทํา หรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจด

ทะเบียนในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว้ข้างต้น  
 

7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน  
 7.1 รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง คุกก้ีท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท่ีทาโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน
ระยะเวลาเดียวกัน  
 7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีกําหนดต่อไปนี้  
  7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าคุกก้ีรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีกําหนด  
  7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส 
และลักษณะเนื้อสัมผัส ให้ใช้ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1 แล้ว จํานวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.4 จึงจะถือว่าคุกก้ีรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีกําหนด 
  7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ความชื้น และจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ นํามา
ทําเป็นตัวอย่างรวม เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 ถึงข้อ 3.7 จึงจะถือว่าคุกก้ีรุ่น
นั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด  
 7.3 เกณฑ์ตัดสิน  
 ตัวอย่างคุกก้ีต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทุกข้อ จึงจะถือว่าคุกก้ีรุ่นนั้น
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้  
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8. การทดสอบ  
 8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส  
  8.1.1 ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ
คุกก้ีอย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ  
  8.1.2 วางตัวอย่างคุกก้ีในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม  
  8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
 8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ  
 8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้นให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบ
อ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ  
 8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ี
ยอมรับ  
 8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ ให้ใช้เครื่องชั่งท่ีเหมาะสม  
 
9. สุขลักษณะ (ข้อ 4.1)  
 9.1 สถานท่ีตั้ง และอาคารท่ีทํา  
  9.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคาร และท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีทําเกิด
การปนเป้ือนได้ง่าย โดย  
   9.1.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ําขังแฉะ
และสกปรก  
   9.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ  
   9.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ 
แหล่งเก็บหรือกําจัดขยะ  
 9.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบ และก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การ
บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
  9.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา ก่อสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทํา
ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา  
  9.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของท่ีไม่ใช้แล้ว
หรือไม่เก่ียวข้องกับการทําอยู่ในบริเวณท่ีทํา  
  9.2.3 พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ี
เหมาะสม  
 9.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการทํา  
  9.3.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่
เป็นสนิม ล้างทําความสะอาดได้ง่าย  
  9.3.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดต้ังได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังทําความสะอาดได้ง่าย และท่ัวถึง 
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10. การควบคุมกระบวนการทํา  
 10.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทําความสะอาดก่อน
นาไปใช้  
 10.2 การทํา การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการ
เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์  
 
11. การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  
 11.1 น้ําท่ีใช้ล้างทาความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทํา เป็นน้ํา
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ  
 11.2 มีวิธีการป้องกัน และกําจัดสัตว์นาเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีทําตาม
ความเหมาะสม  
 11.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน
กลับลงสู่ผลิตภัณฑ์  
 11.4 สารเคมีท่ีใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้  
 
12. บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ทํา  
 ผู้ทําทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าท่ีสะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลัง
การใช้ห้องสุขา และเม่ือมือสกปรก 
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ประวัติผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 

นายนราธิป  ปุณเกษม  เกิดวันอังคารท่ี 8 พฤษภาคม พ.ศ. 2527 สําเร็จการศึกษา ปริญญา
วิทยาศาตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีทางอาหาร (เกียรตินิยมอันดับสอง) จากภาควิชาเทคโนโลยีทาง
อาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในปี พ.ศ. 2548 จากนั้นสําเร็จการศึกษา 
ปริญญาวิทยาศาตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีทางอาหาร จากภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในปี พ.ศ. 2551 
 ประสบการณ์ทํางาน ในปี พ.ศ. 2548 – 2552 ปฏิบัติงานเป็น เจ้าหน้าท่ีฝ่ายอบรม อาหาร
และ เครื่องด่ืมโรงเรียนการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต จากนั้น ปี พ.ศ. 2552 -
2554 เป็นอาจารย์ หลักสูตรวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิต และ ปี พ.ศ. 2555 จนถึงปัจจุบัน เป็นอาจารย์ เทคโนโลยีการประกอบอาหาร และ
การบริการ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  

ในปี พ.ศ. 2553 มีงานวิจัย เรื่อง “โครงการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคก๋วยเต๋ียวแกงไทย
ของชาวญ่ีปุ่น” ทุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย และ สถาบันวัฒนธรรมไทยศึกษา 
(ประเทศญ่ีปุ่น) ในปี พ.ศ. 2554 มีงานวิจัย เรื่อง “การศึกษาคุณภาพของเนย และผลิตภัณฑ์จากเนย
สวนดุสิต” ทุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต และในปี พ.ศ. 2555 มีงานวิจัย เรื่อง “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กัมม่ีสมุนไพรไทยแคลอรี่ตํ่า: ขิง” ทุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  

ผลงานตีพิมพ์ใน Journal of Food Process Engineering ในปี ค.ศ. 2011 เรื่อง 
“Process development of shelf-stable Chinese steamed bun” ตีพิมพ์ใน Procedia Food 
Science ในปี ค.ศ. 2011  เรื่อง “Process development of ready-to-eat custard cream 
filled Chinese steamed bun” และตีพิมพ์ในวารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ใน
ปี 2555 เรื่อง “Effect of hydrocolloids on the bread staling” 

 


