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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพโดยการทดแทนไขมนัดว้ย 
แกนสับปะรดและเสริมเน้ือตาลสุกซ่ึงมีปริมาณแคโรทีนอยดสู์ง การทดแทนไขมนัดว้ยแกนสับปะรดในผลิตภณัฑ์
คุกก้ี ใชแ้กนสับปะรดในปริมาณ ร้อยละ 10 20 30 40 และ 50 โดยน ้าหนกัของเนยทั้งหมดในสูตร ผลการศึกษา
พบว่า ปริมาณแกนสับปะรดท่ีเพ่ิมข้ึนท าให้อตัราการแผ่ขยายของคุกก้ีลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม การ
ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรับปริมาณแกน
สบัปะรดในคุกก้ีร้อยละ 20 ท าใหส้ามารถลดการใชเ้นยในสูตรลงไดร้้อยละ 20 การศึกษาปริมาณการเสริมเน้ือตาล
สุกในการผลิตคุกก้ี โดยศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุก ร้อยละ 10 20 30 40 และ 50 ของน ้าหนกัแป้งทั้งหมดเปรียบเทียบ
กบัสูตรควบคุม ผลการศึกษาพบว่าปริมาณเน้ือตาลสุกเพ่ิมข้ึนส่งผลใหค่้าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะท่ีค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน นอกจากน้ียงัพบว่าอตัราการแผ่ขยาย ค่าความแข็ง และค่าความกรอบของคุกก้ี
ลดลงเม่ือปริมาณเน้ือตาลสุกเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากปริมาณแป้งสาลีท่ีลดลงและความช้ืนในเน้ือตาลสุก ผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบคุกก้ีท่ีใชเ้น้ือตาลสุกร้อยละ 10 สูงท่ีสุด การใชแ้กนสบัปะรดทดแทนไขมนัในคุกก้ีและใชเ้น้ือตาล
สุกสามารถลดตน้ทุนในการผลิตลงไดร้้อยละ 15.92 และยงัเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการใหแ้ก่คุกก้ีอีกทางหน่ึง
ดว้ย 
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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to develop a healthy cookie product by replacing fat with pineapple 
cores and supplementing Toddy palm pulp with high carotenoid content. The study of fat replacement with 
pineapple cores in cookie products used pineapple cores at 10, 20, 30, 40 and 50% by weight of butter. The results 
showed that increase in the amount of pineapple cores resulted in a lower spread ratio of cookies compared to 
control. The consumer acceptance test using the 9-point hedonic scale found that consumers accepted pineapple 
cores in cookies at 20 %. Additionally, the study of the appropriate amount of Toddy palm pulp supplement in 
cookie production at 10, 20, 30, 40 and 50% of the total starch weight was implemented. The results showed that 
when the amount of Toddy palm pulp content increased, the lightness (L *) of cookies decreased and redness (a *) 
and yellowness (b *) increased. It was also found that the spread ratio, hardness and crispness of cookies 
decreased as Toddy palm pulp increased. This may be due to the reduction of wheat flour content and the 
moisture content of Toddy palm pulp. Cookie with 10% Toddy palm pulp was received the highest acceptance 
score. Using pineapple cores as a fat replacer and supplementing Toddy palm pulp in cookies could reduce 
production costs by 15.92%and increase the nutritional value to cookies. 
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บทน า 
คุกก้ีเป็นขนมอบชนิดหน่ึง มีรูปร่างแบน 

เน้ือสัมผสักรอบร่วน เป็นขนมท่ีมีความช้ืนต ่า มีแป้ง
ส า ลี อ เ นกปร ะส งค์  ไ ขมัน  แล ะน ้ า ต า ล เ ป็ น
ส่วนประกอบหลกั ซ่ึงหากรับประทานเป็นประจ า 
อาจท าให้เส่ียงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง (non-
communicable diseases; NCDs) ได ้ปัจจุบนัผูบ้ริโภค
ส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับสุขภาพมากข้ึน เพ่ือ
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ
และเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กบัผลิตภณัฑข์นม
อบจึงไดมี้นกัวิจยัศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ
ใหแ้ก่ผลิตภณัฑข์นมอบ เช่น การเสริมใยอาหารจาก
ซงัจ าปาดะในผลิตภณัฑคุ์กก้ี (Wongsudalak, 2016) 
การเสริมใยอาหารจากแกนสับปะรดในผลิตภัณฑ์ 
ชิฟฟ่อน (Khamnongphai, 2014) การใชส้ารทดแทน
ไขมนัจากกากแครอทในผลิตภณัฑบ์ราวน่ี (Khachonsetkan 

et al., 2019) ผลิตภณัฑคุ์กก้ีลดไขมนัเสริมฟักขา้ว 
(Chaengphonak et al., 2015) เป็นตน้ จากงานวิจยัจะ
เห็นไดว้่าผูวิ้จยัให้ความสนใจในการเสริมใยอาหาร
และลดปริมาณไขมนัในผลิตภัณฑ์อาหารลง ทั้ งน้ี
เน่ืองจากพบว่าในปัจจุบนัคนไทยมีแนวโนม้เส่ียงต่อ
การป่วยเป็นโรค NCDs มากข้ึน ซ่ึงโรค NCDs เป็น
โรคท่ีเกิดจากพฤติกรรมในการบริโภคอาหารและ
การใชชี้วิตท่ีไม่เป็นการส่งเสริมสุขภาพในทางท่ีดี 

ตาลโตนด เป็นพืชตระกูลปาลม์ ในประเทศ
ไทยจะพบมากในจังหวัด เพชรบุรี  สุพรรณบุ รี 
นครปฐม และภาคใตใ้นแถบอ าเภอสทิงพระ อ าเภอ
ระโนด ของจงัหวดัสงขลา (Boonsong et al., 2011) 
เน้ือตาลสุกมีคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมนั เถา้ และใยอาหาร ส่วนแร่ธาตุ
ในเน้ือตาลสุกไดแ้ก่ แคลเซียมและฟอสฟอรัส เน้ือ
ตาลสุกมีปริมาณแคโรทีนอยดสู์ง จากการศึกษาพบว่า
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มีปริมาณแคโรทีนอยด ์17.65 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม
ของเน้ือลูกตาลสุก (Boontaraphong et al., 2001) เม่ือ
เทียบกบัพืชท่ีมีสีเหลืองหรือส้มชนิดอ่ืนๆ เช่นฟักทอง 
แครอท เป็นตน้ มีปริมาณเบตา-แคโรทีน 1.4 - 8.4 mg/100 g 
(Somboon et al., 2012) ตาลโตนดเป็นพืชเศรษฐกิจ
ของชาวบา้นท่ีอยูใ่นพ้ืนท่ี ตาลโตนดสามารถน ามาใช้
ประโยชนไ์ดท้ั้งตน้ แต่ผลของตาลโตนดเม่ือสุกเต็มท่ี
จะหล่นลงมาจากต้นและเน่าเสีย ไม่สามารถใช้
ประโยชนไ์ด ้ชาวบา้นจึงน าลูกตาลสุกท่ีเพ่ิงหล่นจาก
ตน้ มารีดเอาเน้ือเพ่ือน าไปเป็นส่วนผสมในการท า
ขนม เช่น ขนมตาล ขนมข้ีหนู เป็นตน้ อย่างไรก็ตาม
ความหลากหลายของการใชป้ระโยชนจ์ากน าเน้ือตาล
สุกยงัมีอยู่จ  ากดัผูวิ้จยัจึงไดส้นใจท่ีจะน าเน้ือตาลสุก
มาใชใ้นผลิตภณัฑคุ์กก้ีเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ
และเป็นการเพ่ิมความหลากหลายให้ผลิตภณัฑ์จาก
เน้ือตาลสุกอีกทางหน่ีง นอกจากน้ีเพ่ือเป็นการพฒันา
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีใหเ้ป็นประโยชยต่์อสุขภาพมากข้ึนจึง
ไดส้นใจท่ีจะน าแกนสับปะรดท่ีไม่นิยมรับประทาน
แต่มีปริมาณใยอาหารสูงมาใชใ้หเ้กิดประโยชน ์ซ่ึงได้
มีงานวิจยัรายงานวา่แกนสับปะรดประกอบไปดว้ยใย
อาหาร (Khamnongphai, 2014) และการเติมใยอาหาร
ลงในผลิตภณัฑอ์าหารยงัสามารถลดการใชไ้ขมนัใน
สูตรลงไดบ้างส่วน (Pornchalermpong and Rattanapanon, 
2010) ผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษาการน าแกนสับปะรดมาใช้
เพ่ือลดการใชไ้ขมนัในคุกก้ี 

สับปะรดเป็นผลไม้ท่ี เ ป็นแหล่งของใย
อาหารท่ีไม่ละลายน ้ า ผูค้นส่วนใหญ่จะรับประทาน
แค่เฉพาะเน้ือ ส่วนแกนสบัปะรดเน่ืองจากมีความแข็ง
จึงไม่นิยมน ามาบริโภค นอกจากน าไปท าปุ๋ยหมัก  
จากการศึกษา การสกัดแกนสับปะรดผงพบว่ามีใย
อาหาร 99.8 % โดยพบวา่เป็นใยอาหารชนิดไม่ละลาย
น ้ าซ่ึงมีเซลลูโลสเป็นองค์ประกอบ 95.2 % จึงมี
งานวิ จัยน าแกนสับปะรดมาใช้ประโยชน์ ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การเสริมใยอาหารจากแกน

สับปะรดผงในผลิตภณัฑโ์ดนทัเคก้ สามารถช่วยเพ่ิม
ปริมาณความช้ืน และลดการอมน ้ ามนัระหว่างการ
ทอดได ้(Prakongpan, 1998) 

สารท่ีใชท้ดแทนไขมนั (Fat substitute หรือ 
fat replacer) เป็นสารคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลใหญ่ 
อาจเป็นประเภทใยอาหาร เป็นไฮโดรคอลลอยด์ซ่ึง
พบไดจ้ากพืช สัตว์ ซ่ึงมีคุณสมบติัท่ีสามารถท าให้
เกิดความขน้หนืด ใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัในอาหาร 
ท าให้เกิดความเนียน ความชุ่มช้ืนของผลิตภัณฑ์
เสมือนอาหารท่ีมีไขมนั สารท่ีใชท้ดแทนไขมนั เช่น 
มอลโทเดกซ์ท ริน อินนู ลิน  ห รือ  กัม  เ ป็นต้น 
(Pornchalermpong and Rattanapanon, 2010) เพ่ือ
เป็นการลดปริมาณไขมนัในอาหารจึงมีงานวิจัยท่ี
สนใจท่ีจะน าสารทดแทนไขมนัท่ีเป็นลกัษณะของใย
อาหารจากธรรมชาติมาใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การน ากากแครอทมาใช้
ทดแทนเนยขาวในผลิตภณัฑบ์ราวน่ี โดยสามารถลด
การใชเ้นยขาวลงได ้25% ลดปริมาณแคลอร่ีประมาณ 
7% ลดตน้ทุนลงได ้10% (Khachonsetkan et al., 2019) 

จากความส าคญัและท่ีมาของปัญหาดงักล่าว 
ผู ้ วิ จัย จึ ง มี แนว คิ ดในการน า เ น้ื อต าล สุ กและ 
แกนสับปะรดซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินและให้
คุณค่าทางโภชนาการ แต่ผูค้นส่วนใหญ่ไม่นิยมน ามา
บริโภค ผูวิ้จยัจึงน ามาใช้ประโยชน์ โดยใช้เน้ือตาล
สุกและการน าแกนสับปะรดใส่ในผลิตภัณฑ์คุกก้ี 
โดยมีวัตถุประสงค์ท่ีจะศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทาง
อาหารและใช้ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ี
เหมาะสมต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. วธีิการเตรียมแกนสับปะรด 

เตรียมแกนสับปะรดดว้ยวิธีการท่ีดดัแปลง
จากวิธีการของ Khamnongphai (2014) โดยน าแกน
สบัปะรดมาหัน่เป็นแผน่บางๆ จากนั้นน าไปตม้กบัน ้า
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ด้วยอัตราส่วนระหว่างน ้ ากับแกนสับปะรด ใช้
อตัราส่วน 3:1 โดยปริมาตรต่อน ้ าหนกั เป็นเวลา 30 
นาที สะเด็ดน ้ าดว้ยกระชอนตาถ่ีนาน 10 นาที น ามา
บดให้ละเอียด โดยเคร่ืองบดอาหาร จากนั้นน าไป
กรองเพ่ือสะเด็ดน ้ าออกด้วยผา้ขาวบางท่ีรองด้วย
กระชอนสแตนเลส น าลูกตุม้เหล็ก 1000 กรัมทบัไว้
เป็นเวลา 30 นาที จะไดแ้กนสับปะรดผงใส่ในถุงซิป
ลอ็คและเกบ็รักษาโดยใส่ในตูแ้ช่แขง็ เพ่ือน าไปศึกษา
ในขั้นตอนต่อไป 
2. การศึกษาปริมาณแกนสับปะรดในการใช้เป็นสาร
ทดแทนไขมนัในคุกกีต่้อลกัษณะทางกายภาพและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสั 

ผลิตคุกก้ีตามสูตรพ้ืนฐานของ Wongsudalak 
(2019) โดยคุกก้ีมีส่วนผสมประกอบด้วยแป้งสาลี
เอนกประสงค์ 200 กรัม เบกก้ิงโซดา ¼ ชอ้นชา เนย
สดรสจืด 125 กรัม เนยขาว 50 กรัม เกลือ ½ ชอ้นชา 
น ้ าตาลทรายขาว 140 กรัม ไข่ไก่ (เบอร์ 2) 1 ฟอง 
และกล่ินวนิลา ½ ช้อนชา ศึกษาระดับการทดแทน
ไขมนัดว้ยแกนสับปะรดท่ีระดบัร้อยละ 10 20 30 40 
และ 50 ของไขมนัทั้งหมดในสูตร วิเคราะห์ลกัษณะ
ทางกายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะ
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสั ใช้วิธี 9-point hedonic 
scale โดยผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน จ านวน 50 
คน คัด เ ลือกระดับการทดแทนไขมันด้วยแกน
สับปะรดท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูงสุด เพ่ือศึกษา
ในขั้นตอนต่อไป 

2. 1 ศึ ก ษ า ลั ก ษณะท า งก า ยภ าพขอ ง
ผลติภัณฑ์คุกกี ้

วดัอตัราการแผข่ยายตวัโดยใชเ้วอร์เนียร์คาร์
ลิปเปอร์ วดัความกวา้ง และความหนาของคุกก้ี แลว้
น าไปค านวณค่าอตัราการแผ่ขยายตวั (Spread ratio) 
ดงัสมการ 

อตัราการแผ่ขยายตวั (Spread ratio) = ความ
กวา้ง (มิลลิเมตร) / ความหนา (มิลลิเมตร) 
 

3. ศึกษาปริมาณของเน้ือตาลสุกในคุกกี้ต่อลักษณะ
ทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภค 

3.1 การศึกษาปริมาณของเน้ือตาลสุกในคุกกี้
ต่อลกัษณะทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภค 

ผลิตคุกก้ีตามสูตรท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับ
จากขั้นตอนก่อนหนา้ โดยท าการเสริมเน้ือตาลสุกท่ี
ระดบัร้อยละ 10 20 30 40 และ 50 ของน ้ าหนักแป้ง 
วิเคราะห์ลกัษณะทางกายภาพและประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ิน
รส รสชาติ  ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
ใชว้ิธี 9-point hedonic scale โดยผูท้ดสอบชิมท่ีไม่
ผ่านการฝึกฝน  จ านวน 50 คน คดัเลือกปริมาณการ
เสริมเน้ือตาลสุกในผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีผู ้บริโภคให้
คะแนนการยอมรับสูงสุดเพ่ือศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

3. 2 ศึ ก ษ า ลั ก ษณะท า งก า ยภ าพขอ ง
ผลติภัณฑ์คุกกี ้

3.2.1 วดัค่าสีของคุกก้ี ไดแ้ก่ ค่าความสว่าง 
(L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เห ลือ ง  ( b* )  วิ เ ค ร า ะ ห์ โดยใช้ เ ค ร่ื อ งวัด ค่ า สี 
Colorimeter 

3.2.2 วดัค่าเน้ือสมัผสัของคุกก้ี โดยใชเ้คร่ือง 
Texture Analyser รุ่น TA-XTplus (Surrey, England) 
Load cell ขนาด 5 กิโลกรัม ใชห้วัวดัทรงกระบอก 
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร ระยะการกด
ตวัอย่าง 10 มิลลิเมตร ความเร็วเข็มวดัขณะทดสอบ 
1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 

3.2.3 วดัอตัราการแผ่ขยายตวัโดยใช้เวอร์
เนียร์คาร์ลิปเปอร์ วดัความกวา้ง และความหนาของ
คุกก้ี แล้วน าไปค านวณค่าอัตราการแผ่ขยายตัว 
(Spread ratio) ดงัสมการ 
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อตัราการแผ่ขยายตวั (Spread ratio) = ความ
กวา้ง (มิลลิเมตร) / ความหนา (มิลลิเมตร) 
 

4. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
รายงานผลการทดลองในรูปของคะแนน

เฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน น าขอ้มูลท่ีไดจ้าก
การทดลองวิเคราะห์ความแปรปรวนดว้ยวิธี ANOVA 
ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธีการ Duncan’s 
New Multiple Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อย
ละ 95 โดยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาปริมาณแกนสับปะรดที่ใช้เป็นสาร
ทดแทนไขมนัในคุกกีต่้อลกัษณะทางกายภาพและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสั 

1.1 ปริมาณแกนสับปะรดที่ ใ ช้ เ ป็นสาร
ทดแทนไขมนัในคุกกีต่้อลกัษณะทางกายภาพ 

การศึกษาปริมาณแกนสับปะรดท่ีระดบัร้อย
ละ 10 20 30 40 และ 50 ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีต่อลกัษณะ
ทางกายภาพของคุกก้ีได้แก่ อตัราการแผ่ขยายของ
คุกก้ีเม่ือใช้แกนสับปะรดเป็นสารทดแทนไขมัน 
แสดงดงัตารางท่ี 1 ผลการศึกษาพบวา่เม่ือเพ่ิมปริมาณ
แกนสับปะรดแทนไขมนัในสูตรของคุกก้ีร้อยละ 10 
20 30 40 และ 50 มีผลท าให้คุกก้ีมีความกวา้งโดย
เฉล่ียลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมและท าให้คุกก้ีมีความ
หนาเพ่ิมข้ึน จากผลการทดลองความกวา้งและความ
หนาของคุกก้ีส่งผลต่อค่าการค านวณอตัราการแผ่
ขยายของคุกก้ี จากผลการค านวณพบว่า อตัราการแผ่
ขยายตวัของคุกก้ีลดลงอย่างมีนัยส าคญัเม่ือปริมาณ
แกนสับปะรดเพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 20 (p<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม แต่อย่างไรก็ตามการเพ่ิม
ปริมาณแกนสับปะรดร้อยละ 20-50 อตัราการแผ่
ขยายตัวของคุกก้ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส า คัญทางสถิ ติ  ( p0. 05)  ผลการ ศึกษายัง
สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาการเติมใยอาหารจากแหล่ง
ต่างๆ มีผลท าใหอ้ตัราการแผ่ขยายของคุกก้ีลดลงเม่ือ
ปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึน ไดแ้ก่ การเติมผงดอกโสน 
(Khumkhom, 2018) ผงใบกะเพรา (Inchuen et al., 
2018) ผิวองุ่นอบแหง้ (Kuchtová et al., 2018) ผงจาก
เปลือกมะม่วง (Goswami et al., 2017) โดยปัจจยัท่ีมี
ผลต่ออตัราการแผ่ขยายตัวของคุกก้ีท่ีส าคญั ไดแ้ก่
ขั้นตอนการตีเนยและน ้าตาลซ่ึงในขั้นตอนน้ีการตีจะ
ท าให้มีอากาศแทรกตัวเข้าไปในส่วนผสม เม่ือน า
คุกก้ีไปอบความร้อนจะท าใหอ้ากาศขยายตวัส่งผลให้
คุกก้ีเกิดการขยายตวั ส่วนอีกขั้นตอนท่ีส าคญัของการ
เตรียมผลิตภัณฑ์คุก ก้ีคือการผสมแป้งสาลีและ
ของเหลว ซ่ึงน าไปสู่การเกิดโครงสร้างกลูเตนซ่ึง
กลูเตนมีโครงสร้างท่ีแข็งแรงสามารถกกัเก็บอากาศ
ไวภ้ายในได ้จึงส่งผลต่ออตัราการแผ่ขยายของคุกก้ี 
การลดลงของอตัราการแผข่ยายตวัของคุกก้ีท่ีมีการใช้
แกนสับปะรดเป็นสารทดแทนไขมันในปริมาณ
เพ่ิมข้ึนเน่ืองมาจากการท่ีแกนสับปะรดมีคุณสมบติั
เป็นใยอาหาร ซ่ึงใยอาหารสามารถเขา้แย่งจบักบัน ้ า
ในส่วนผสมของคุกก้ีท าใหมี้ปริมาณน ้าจ านวนนอ้ยท่ี
เหลือไปจบักบัแป้งสาลี ท าใหโ้ครงสร้างของกลูเตนมี
ความแข็งแรงนอ้ยลง ส่งผลให้ความสามารถในการ
กักเก็บอากาศลดลง อตัราการแผ่ขยายของคุกก้ีจึง
ล ด ล ง เ ม่ื อ ป ริ ม า ณ แ ก น สั บ ป ะ ร ด เ พ่ิ ม ข้ึ น 
(Yuenyongputtakan et al., 2016) นอกจากน้ีอตัรา
การแผ่ขยายของคุกก้ีท่ีลดลงยงัอาจเน่ืองมาจากการ
ลดปริมาณไขมนัในสูตรการผลิตและใชส้ารทดแทน
ไขมนั โดยมีงานวิจยัพบว่าการใชถ้ัว่ลิสงบดแทนเนย
และมาการีนในการผลิตคุกก้ีท าใหอ้ตัราการแผ่ขยาย
ของคุกก้ีลดลง (Tantakasem and Ruangchai, 2011) 
ทั้งน้ีเน่ืองจากไขมนัท าหน้าท่ีในการช่วยในการให้
ความยืดหยุ่นแก่โครงสร้างของกลูเตนท าใหส้ามารถ
ยืดหยุ่นไดดี้ ซ่ึงมีผลต่อการกักเก็บก๊าซท่ีเกิดข้ึนใน
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ระหว่างการตีผสม (Chaemmek and Naiwikun, 2013) 
ดงันั้นการลดปริมาณไขมนัลงจึงอาจมีผลต่ออตัรา

การแผข่ยายของคุกก้ี 

 
ตารางที่ 1  ลกัษณะทางกายภาพของคุกก้ีท่ีใชแ้กนสบัปะรดเป็นสารทดแทนไขมนั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ปริมาณแกนสับปะรด (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 20 30 40 50 

 
 
 
 

  
   

ความกว้าง(mm) 
ความหนา(mm) 
อตัราการแผ่ขยายตวั 

4.14 ± 0.43a 
0.84 ± 0.05d 
4.95 ± 0.74a 

3.58 ± 0.21ab 
1.08 ± 0.10c 
3.35 ± 0.51b 

3.38 ± 0.10bc 
1.18 ± 0.04bc 
2.66 ± 0.50c 

2.88 ± 1.00c 
1.22 ± 0.04bc 
2.69 ± 0.19c 

3.16 ± 0.20bc 
1.28 ± 0.13ab 
2.48 ± 0.21c 

3.16 ± 0.20bc 
1.42 ± 0.22a 
2.26 ± 0.37c 

หมายเหตุ   ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน   
     ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนมีความแตกต่างของคะแนนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

1.2 ปริมาณแกนสับปะรดที่ใช้เป็นสารทดแทน 
ไขมนัในคุกกีต่้อการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ของคุกก้ีท่ีมีการทดแทนไขมนัดว้ยแกนสับปะรด 5 
ระดบั คือ ร้อยละ 10 20 30 40 และ 50 ของปริมาณ
ไขมนัทั้งหมด โดยการให้คะแนนการยอมรับดว้ยวิธี 
9-point hedonic scale ผลการศึกษาพบวา่ คะแนนการ
ยอมรับดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส ลกัษณะ
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมของสูตรทดแทน
ไขมนัดว้ยแกนสับปะรดร้อยละ 10 และ 20 ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ (p0.05) เม่ือเปรียบเทียบ
กบัคุกก้ีชุดควบคุม (ตารางท่ี 2) โดยได้รับคะแนน
ความชอบอยู่ในช่วงชอบมาก อย่างไรก็ตามเม่ือ
ปริมาณแกนสับปะรดในคุกก้ีเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 20 
เป็นร้อยละ 30-50 พบว่ามีผลท าให้คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสัลดลงในทุกดา้นอยู่ในช่วง
เฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย การเพ่ิมข้ึนของปริมาณแกน
สับปะรดมีผลท าให้คะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผสัลดลงเน่ืองจากคุกก้ีท่ีมีปริมาณแกนสับปะรด

เพ่ิมข้ึน ท าให้รูปร่างของคุกก้ีมีการแผ่ขยายตวัลดลง 
กล่ินและกล่ินรสของเนยลดลง มีความหวานลดลง
จากสูตรควบคุม และเน้ือสัมผสัมีความแข็งเพ่ิมข้ึน 
ปริมาณแกนสับปะรดท่ี เหมาะสมท่ีใช้เ ป็นสาร
ทดแทนไขมนัในคุกก้ีท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับคือ
แกนสบัปะรดร้อยละ 20 

จากผลการทดลองการใช้แกนสับปะรดใน
การทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑ์คุกก้ี พบว่าสามารถ
ลดไขมนัลงไดร้้อยละ 20 ของปริมาณไขมนัทั้งหมด 
คิดเป็นพลงังาน 1,260 กิโลแคลอร่ี (จากการค านวณ) 
ของไขมนัทั้งหมดในสูตร เม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม 
คิดเป็นพลงังาน 1,575 กิโลแคลอร่ี ซ่ึงจากการผลิต
คุกก้ีใน 1 สูตร จะไดคุ้กก้ีจ านวน 110 ช้ิน เม่ือน ามา
คิดเป็นพลังงานต่อช้ิน สูตรควบคุมจะได้พลังงาน 
14.31 กิโลแคลอร่ี และสูตรทดแทนไขมนัจะได้
พลงังาน 11.45 กิโลแคลอร่ี จะเห็นไดว้่าการน าแกน
สบัปะรดมาใชท้ดแทนไขมนัในผลิตภณัฑคุ์กก้ี ท าให้
มีไขมนัในผลิตภณัฑ์ลดลงและเพ่ิมใยอาหารให้แก่
ร่ า งกา ย  ช่ วยลดการสะสมไขมันใน ร่ า งกา ย  
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นอกจากนั้นใยอาหารสามารถประยุกต์ใชใ้นอาหาร
ส าหรับผู ้ท่ีต้องการการลดน ้ าหนักหรือควบคุม
น ้ าหนักตัว  เน่ืองจากใยอาหารส่วนใหญ่ในแกน
สั บ ป ะ ร ด เ ป็ น ใ ย อ า ห า ร ช นิ ด ไ ม่ ล ะ ล า ย น ้ า 
(Khamnongphai, 2014) มีความสามารถในการดูดซบั
น ้ า เกิดการพองตวัและดูดน ้ าเอาไว ้เม่ือรับประทาน

เขา้ไปจะท าให้รู้สึกอ่ิมเร็วและอ่ิมนานข้ึนท าหน้าท่ี
เพ่ิมมวลอุจจาระในระบบทางเดินอาหาร ดงันั้นการ
ลดพลังงานและเสริมใยอาหารมีประโยชน์ต่อ
ผูบ้ริโภคทัว่ไป และกลุ่มคนท่ีมีปัญหาเร่ืองน ้าหนกัตวั
เกิน หรือบุคคลท่ีต้องการควบคุมน ้ าหนักตัวได้

 
ตารางที่ 2  คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัของคุกก้ีท่ีมีการใชแ้กนสบัปะรดเป็นสารทดแทนไขมนั 

คุณลกัษณะ 
ปริมาณแกนสับปะรด (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 20 30 40 50 

ลกัษณะปรากฏ 
สี 
กลิน่ 
กลิน่รส 
รสชาต ิ
ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
ความชอบโดยรวม 

7.30 ± 1.61a 
7.62 ± 1.12a 
7.50 ± 1.40a 
7.68 ± 1.07a 
7.66 ± 1.28a 
7.64 ± 1.38a 
8.00 ± 0.94a 

7.18 ± 1.36a 
7.42 ± 1.44a 
7.44 ± 1.47a 
7.50 ± 1.24a 
7.50 ± 1.37ab 
7.56 ± 1.38a 
7.90 ± 0.99a 

7.06 ± 1.44a 
7.10 ± 1.31ab 
7.32 ± 1.47a 
7.30 ± 1.19ab 
7.42 ± 1.31ab 
7.20 ± 1.38a 
7.58 ± 1. 05a 

6.40 ± 1.42b 
5.98 ± 1.81bc 
6.62 ± 1.46b 
6.88 ± 1.30b 
6.98 ± 1.42bc 
6.46 ± 1.63b 
7.00 ± 1.10b 

6.26 ± 1.80b 
6.48 ± 1.95c 
6.50 ± 1.88b 
6.80 ± 1.69bc 
6.66 ± 1.69c 
6.46 ± 1.88b 
6.86 ± 1.61bc 

6.12 ± 1.83b 
6.32 ± 1.68c 
6.54 ± 1.69b 
6.26 ± 1.98c 
5.96 ± 2.10d 
5.68 ± 1.98c 
6.38 ± 1.73c 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
                  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนมีความแตกต่างของคะแนนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(p<0.05) 
 
2. ผลการศึกษาปริมาณของเน้ือตาลสุกในคุกกี้ต่อ
ลกัษณะทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภค 

2.1 ปริมาณเน้ือตาลสุกในคุกกี้ต่อลักษณะ
ทางกายภาพ 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของคุกก้ี
ไดแ้ก่ ค่าสี ความกวา้ง ความหนา และอตัราการแผ่
ขยายตวั ผลการวดัค่าสีของคุกก้ีเสริมเน้ือตาลสุกท่ี
ร้อยละ 10 20 30 40 และ 50 พบว่าเม่ือเสริมเน้ือตาล
สุกเพ่ิมข้ึนท าให้คุกก้ีมีสีเขม้ข้ึน โดยมีค่าความสว่าง 
(L*) ลดลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น
สีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 3) ซ่ึงแตกต่างจาก
สูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) 
อย่างไรก็ตามการเติมเน้ือตาลสุกในผลิตภัณฑ์ท่ี
แตกต่างกันมีผลท า ให้สีของผลิตภัณฑ์มีความ

แตกต่างกัน การเติมเน้ือตาลสุกในขนมเปียกปูนท่ี
ระดับร้อยละ 3 4 และ 5 ของน ้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด ท าให้ขนมเปียกปูนมี ค่าสีแดง (a*) และสี
เหลือง (b*) ลดลงส่วนค่าความสวา่ง (L*) ไม่แตกต่าง
กนัเม่ือระดบัของเน้ือตาลเพ่ิมข้ึน (Luekhajon et al., 
2019) นอกจากน้ีย ังพบว่าการผสมเน้ือตาลสุกท่ี
ปริมาณร้อยละ 15 30 และ 45 ท าให้ค่าความสว่าง 
(L*) และค่าสีเหลือง (b*) ของมัฟฟินลดลงเม่ือ
ปริมาณเน้ือตาลสุกเพ่ิมข้ึนถึงระดบัร้อยละ 45 แต่การ
เพ่ิมข้ึนของเน้ือตาลสุกไม่มีผลต่อค่าสีแดง (a*) 
(Chysirichote and Siripanwattana, 2014) ซ่ึงการเปล่ียนแปลง 
ของสีผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิดข้ึนอยู่ส่วนผสม
ของอาหาร ปริมาณการเสริมเน้ือตาลสุกในระดับ
ต่างๆ ท าให้สีของคุกก้ีมีสีเหลืองอ่อนจนถึงสีเหลือง
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เข้ม เ น้ือตาลประกอบไปด้วยสารสีเหลืองซ่ึงมี
องคป์ระกอบหลกัเป็นแคโรทีนอยดโ์ดยพบว่าแคโรที
นอยด์ในเน้ือตาลมีปริมาณ 2,204.33 ± 147.67 g/g 
dried weight (Pongsusaen, 2015) การเพ่ิมข้ึนของ
ปริมาณเน้ือตาลจึงท าให้คุกก้ีมีสีเหลืองเข้มข้ึนค่า
ความสว่างจึงลดลง นอกจากน้ีค่าความสว่างท่ีลดลง
ในคุกก้ีท่ีมีปริมาณเน้ือตาลสูงข้ึนอาจเน่ืองมาจากการ
เกิดสีน ้าตาลซ่ึงเป็นผลิตภณัฑจ์ากปฏิกิริยาเมลลาร์ดท่ี
เกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างน ้ าตาลรีดิวซ์กับ
กรดอะมิโนเม่ือไดรั้บความร้อน โดยมีงานวิจยัพบว่า
ในเ น้ือตาลมีปริมาณน ้ าตาลรี ดิวซ์  ร้อยละ 9.5 
(Vengaiah et al., 2015) เม่ือปริมาณเน้ือตาลเพ่ิมข้ึน
จึงท าใหผ้ลิตภณัฑสี์น ้าตาลเพ่ิมมากข้ึนดว้ยผลิตภณัฑ์
จึงมีสีคล ้าข้ึน 

อตัราการแผ่ขยายตวัของคุกก้ีท่ีมีการใชเ้น้ือ
ตาลสุก ค านวณไดจ้ากความกวา้งและความหนาของ
คุกก้ี เม่ือใช้เน้ือตาลสุกผสมลงในคุกก้ี (ตารางท่ี 3) 
ผลการศึกษาพบว่าเม่ือเพ่ิมปริมาณเน้ือตาลสุกร้อยละ 
10 20 30 40 และ 50 มีผลท าใหคุ้กก้ีมีความกวา้งโดย
เฉล่ียลดลงแต่ท าให้ความหนาของคุกก้ีเพ่ิมข้ึน จาก
ผลการทดลองดังกล่าวการเพ่ิมข้ึนของปริมาณเน้ือ
ตาลสุกส่งผลใหอ้ตัราการแผ่ขยายตวัของคุกก้ีลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกับสูตร

ควบคุมทั้งน้ีเน่ืองมาจากเน้ือตาลสุกท่ีเพ่ิมลงในคุกก้ีมี
องคป์ระกอบท่ีเป็นใยอาหาร จึงท าให้เกิดการแย่งจบั
กับน ้ า ท าให้เหลือน ้ าปริมาณน้อยลงในการจับกับ
โปรตีนกลูเตนินและไกลอะดีนในแป้งสาลี เกิด
โครงสร้างของกลูเตนลดลงอัตราการแผ่ขยายจึง
ลดลง 

การทดสอบเน้ือสมัผสัของคุกก้ีท่ีมีการเสริม
เน้ือตาลสุกโดยการทดสอบค่าความแข็งและค่าความ
กรอบ  จากผลการทดสอบวดัค่าเน้ือสมัผสัท่ีเสริมเน้ือ
ตาลสุกท่ีร้อยละ 10 20 30 40 และ 50 พบว่าเม่ือเสริม
เน้ือตาลสุกเพ่ิมข้ึนจะท าใหค่้าความแข็งและค่าความ
กรอบลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผล
การศึกษาสอดคลอ้งกับผลการศึกษาการเติมกลว้ย
น ้าวา้เพ่ือทดแทนน ้าตาลทรายในผลิตภณัฑคุ์กก้ี โดย
พบวา่ปริมาณกลว้ยน ้าวา้ท่ีเพ่ิมข้ึนในคุกก้ี ส่งผลใหค่้า
ความแข็งลดลงแต่ไม่ท าให้ค่าความกรอบลดลงโดย
พบว่ามีผลมาจากความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึน (Premprasopchok 
et al., 2015) อย่างไรก็ตามความแข็งและความกรอบ
ของคุกก้ีลดลงเม่ือปริมาณเน้ือตาลสุกมากข้ึนอาจ
เน่ืองมาจากเน้ือตาลท่ีเติมลงในคุกก้ีเป็นเน้ือตาลสดท่ี
ไม่ผ่านการอบแห้ง ความช้ืนท่ีอยู่ในเน้ือตาลท าให้
เพ่ิมความช้ืนในคุกก้ีเม่ือปริมาณเน้ือตาลเพ่ิมข้ึนจึง
ส่งผลใหค้วามแขง็และความกรอบของคุกก้ีลดลง 

 

ตารางที่ 3  ลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑคุ์กก้ีทดแทนไขมนัดว้ยแกนสับปะรดและเสริมเน้ือตาลสุกในระดบั
ต่างๆ 

ลักษณะทางกายภาพ
ของผลติภัณฑ์  

ระดบัการเสริมเน้ือตาลสุกในผลติภัณฑ์คุกกี ้(ร้อยละ) 

0 10 20 30 40 50 

 
 

  
 

   

ค่าความสว่าง (L*) 50.42 ± 0.43a 47.78 ± 0.21b 45.18 ± 0.47c 45.16 ± 0.09c 43.29 ± 0.43d 44.03 ± 0.28d 
ค่าความเป็นสีแดง (a*) 4.23 ± 0.40e 6.89 ± 0.70d 8.83 ± 0.17c 10.14 ± 0.12b 11.58 ± 0.05a 12.21 ± 0.32a 
ค่าความเป็นสีเหลือง  (b*) 21.49 ± 0.70d 22.90 ± 0.03c 24.48 ± 0.47b 27.02 ± 0.06a 26.87 ± 0.28a 27.11 ± 0.27a 
ความกว้าง 3.12 ± 0.08a 2.86 ± 0.15b 2.84 ± 0.05bc 2.80 ± 0.18bc 2.72 ± 0.10bc 2.68 ± 0.08c 
ความหนา 1.00 ± 0.00c 1.16 ± 0.08b 1.10 ± 0.07b 1.12 ± 0.04b 1.24 ± 0.05a 1.14 ± 0.05b 
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ตารางที่ 3  (ต่อ) 
ลักษณะทางกายภาพ
ของผลติภัณฑ์  

ระดบัการเสริมเน้ือตาลสุกในผลติภัณฑ์คุกกี ้(ร้อยละ) 

0 10 20 30 40 50 

อตัราการแผ่ขยายตัว 3.12 ± 0.08a 2.46 ± 0.12bc 2.58 ± 0.14b 2.49 ± 0.13bc 2.19 ± 0.07c 2.35 ± 0.07d 
ความแข็ง (g) 1662.92 ± 

227.17a 
1091.44 ± 
148.58b 

669.64 ± 
111.36c 

472.62 ± 
77.76d 

258.82 ± 
46.47e 

244.26 ± 
53.88e 

ค่าความกรอบ(g/sec) 5118.19 ± 
1048.32a 

3071.27 ± 
767.62b 

1752.37 ± 
232.55c 

1267.54 ± 
125.21d 

682.86 ± 
51.41e 

654.52 ± 
54.71e 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน   
    ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนมีความแตกต่างของคะแนนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

2.2 ป ริมาณเ น้ือตาลสุกในคุกกี้ ต่อการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสั 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ของคุกก้ีท่ีมีการเสริมเน้ือตาลสุก 5 ระดบั คือ ร้อยละ 
10 20 30 40 และ 50 ของปริมาณแป้งทั้ งหมด โดย
การให้คะแนนการยอมรับดว้ยวิธี 9-point hedonic 
scale ผลการศึกษาพบว่า กล่ินรส และลกัษณะเน้ือ
สัมผสั ของสูตรการเสริมเน้ือตาลสุกในคุกก้ี ร้อยละ 
10 และ 20 มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับคุกก้ีชุดควบคุม (ตารางท่ี 4) โดย
ไดรั้บคะแนนความชอบอยูใ่นช่วงชอบปานกลางและ

ชอบเล็กนอ้ย อย่างไรก็ตามเม่ือปริมาณการเสริมเน้ือ
ตาลสุกลงในคุกก้ีเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 20 เป็นร้อยละ 
30 40 และ 50 พบว่ามีผลท าให้คะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสัลดลงอย่างในทุกดา้นอยู่ในช่วง
ชอบเล็กนอ้ย และเฉยๆ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณเน้ือ
ตาลสุกมีผลท าให้คะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสลดลงเน่ืองจากคุกก้ีท่ีมีปริมาณเน้ือตาลสุก
เพ่ิมข้ึน ท าให้รูปร่างของคุกก้ีมีการแผ่ขยายตวัลดลง 
จะมีกล่ินและกล่ินรสของเน้ือตาลสุกไปกลบกล่ินเนย 
และเน้ือสัมผสัมีความเหนียวมากข้ึน ท าให้คุกก้ีมี
ลกัษณะท่ีเปล่ียนไปจากคุกก้ีสูตรควบคุม 

 
ตารางที่ 4  คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัของการเสริมเน้ือตาลท่ีเหมาะสมในคุกก้ี 

คุณลกัษณะ 
ระดบัเน้ือตาลสุก (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 20 30 40 50 

ลกัษณะปรากฏ 
สี 
กลิน่ 
กลิน่รส 
รสชาต ิ
ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
ความชอบโดยรวม 

7.88 ± 1.33a 
7.78 ± 1.20a 
7.80 ± 1.04a 
7.82 ± 1.27a 
7.90 ± 1.34a 
7.76 ± 1.40a 
8.06 ± 1.09a 

7.16 ± 1.28b 
7.58 ± 1.14a 
7.28 ± 1.32a 
7.46 ± 1.43ab 
7.60 ± 1.42ab 
7.26 ± 1.53ab 
7.62 ± 1.29ab 

7.00 ± 1.55b 
7.26 ± 1.27ab 
7.24 ± 1.25a 
6.98 ± 1.51b 
6.94 ± 1.65b 
6.94 ± 1.50b 
7.20 ± 1. 26b 

6.86 ± 1.30bc 
6.80 ± 1.49bc 
6.30 ± 1.65b 
6.24 ± 1.81c 
6.10 ± 1.97c 
5.86 ± 1.93c 
6.20 ± 1.76c 

6.60 ± 1.39bc 
6.44 ± 1.61c 
6.62 ± 1.15b 
6.30 ± 1.66c 
6.12 ± 1.66c 
5.92 ± 1.83c 
6.40 ± 1.47c 

6.28 ± 1.53c 
6.68 ± 1.31c 
6.14 ± 1.87b 
5.68 ± 1.92c 
5.48 ± 2.00c 
5.70 ± 1.85c 
6.02 ± 1.73c 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
         ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนมีความแตกต่างของคะแนนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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สรุป 
การศึกษาการทดแทนไขมนัดว้ยแกนสับปะรด 

และการเสริมเน้ือตาลสุกในผลิตภัณฑ์คุกก้ี พบว่า
สามารถทดแทนไขมนัดว้ยแกนสับปะรดไดร้้อยละ 
20 และเสริมเน้ือตาลสุกไดร้้อยละ 10 สามารถลด
ปริมาณไขมนัในสูตรคุกก้ีลงไดร้้อยละ 20 โดยท่ีคุกก้ี
ย ังเป็นท่ียอมรับของผู ้บริโภค นอกจากน้ีการลด
ปริมาณไขมันในสูตรยงัสามารถลดต้นทุนในการ
ผลิตลงไดร้้อยละ 15.92 เม่ือเปรียบเทียบกบัคุกก้ีสูตร
ควบคุม 
 

กติติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลาท่ีสนบัสนุน
งานวิจยัใหส้ าเร็จลุล่วง 
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