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บทคดัย่อ 
 

 การเสริมผงกาแฟโรบสัตา้ในขนมกลีบล าดวนท่ีความเขม้ขน้ 3 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 1.8, 3.6 และ 5.4 พบวา่ 
ปริมาณผงกาแฟโรบสัตา้ท่ีเสริมเขา้ไปท่ีร้อยละ 5.4 เป็นระดบัท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุดจาก 
ผูท้ดสอบชิมจ านวน 40 คน (P < 0.05) จากการวิเคราะห์ขอ้มูลทางโภชนาการของขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐาน 
และสูตรท่ีเสริมผงกาแฟโรบสัตา้ร้อยละ 5.4 พบว่า สารอาหารท่ีส าคญัหลายชนิด เช่น ปริมาณโปรตีน ปริมาณ 
เกลือแร่แคลเซียม ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม แมกนีเซียม เหลก็ ทองแดง สังกะสี อะลูมิเนียม แมงกานีสเพ่ิมข้ึน และ
ปริมาณไฟเบอร์มีการเพ่ิมข้ึนถึง 3 เท่า สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบางชนิด เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน 4-8 เท่า 
และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมีเพ่ิมข้ึน 16 เท่า นอกจากน้ี การศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นขนมกลีบล าดวนทั้งสอง
สูตร พบว่า ปริมาณเช้ือจุลินทรียพ้ื์นฐาน เช่น Coliform Bacteria, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Yeast 
and Mold และ  Total Plate Count พบท่ี  < 3.0 MPN/g, < 1.0  10 CFU/g, < 3.0 MPN/g, < 10 ESPC/g และ  
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< 25  10 CFU/g ตามล าดบั ซ่ึงไม่เปล่ียนแปลงในขนมกลีบล าดวนเสริมกาแฟท่ีเก็บเป็นระยะเวลา 90 วนั ใน
ถุงพลาสติก PP ปิดสนิท ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 25 องศาเซลเซียส ซ่ึงยงัอยูภ่ายใตม้าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 118/2555 
 
ค าส าคัญ: ขนมกลีบล าดวน, กาแฟโรบสัตา้, สารตา้นอนุมูลอิสระ, สารประกอบฟีนอลิก, สารออกฤทธ์ิชีวภาพ 
 

ABSTRACT 
 

 The addition of ground medium-roasted Robusta coffee at 3 different levels: 1.8%, 3.6% and 5.4% to Thai 
Shortbread cookie found that the inclusion of 5.4% Robusta coffee received the highest preference score from 40 
panelists compared to the addition of 1.8% and 3.6% (P < 0.05) .  The nutritional analysis showed increases in 
protein, several minerals (Calcium, Phosphorus, Potassium, Magnesium, Iron, Zinc, Aluminum and Manganese) , 
and 3 times increases in fiber.  The biologically active compounds including antioxidant and total phenolic 
compounds were increased by 4-8 times and 16 times, respectively.  In accordance with the Thai Community 
Product Standard 118/2555, the food microbial analysis, including Coliform Bacteria, Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Yeast and Mold, and Total Plate Count, was investigated on days 0 and 90 presenting at < 3.0 
MPN/g, < 1.0  10 CFU/g, < 3.0 MPN/g, < 10 ESPC/g and < 25  10 CFU/g, respectively. They remained 
consistent during the storage in closed PP plastic bag at room temperature (25 oC).  
 
Key words:  Thai Shortbread Cookie, Roasted Robusta Coffee, antioxidants, total phenolic compounds, active 

compounds 
 

บทน า  
ขนมกลีบล าดวน (Thai Shortbread Cookie) 

เป็นขนมอบชนิดหน่ึงท่ีนับได้ว่าเป็นหน่ึงในขนม
มงคลท่ีใชแ้ป้งสาลีเป็นองคป์ระกอบหลกัในการผลิต 
และด้วยวัต ถุ ดิบหลักของขนมกลีบล า ดวน ท่ี
ประกอบดว้ย แป้งสาลี น ้ าตาล และน ้ ามนัพืช ส่งผล
ให้คุณค่าทางโภชนาการของขนมกลีบล าดวนส่วน
ใหญ่จึงพบคาร์โบไฮเดรตและไขมันเป็นหลัก 
(Noonium and Wongsudarak, 2014)  ลักษณะของ
ขนมกลีบล าดวนจะมีลกัษณะการข้ึนรูปกลีบเป็น 3 
กลีบ และจะมีเกสรกลมติดอยูต่รงกลางของขนมกลีบ
ล าดวน ขนมกลีบล าดวนต้องการความประณีตใน

กรรมวิธีการท าท่ีค่อนขา้งสูงและสามารถท าให้สุก
ดว้ยการอบ (Suweero et al., 2021) 

กาแฟประกอบไปดว้ยสารอาหารต่าง ๆ เช่น 
คา ร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน  นอกจาก
สารอาหารในกลุ่มท่ีใหพ้ลงังานดงักล่าวแลว้ กาแฟยงั
ประกอบไปดว้ยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพชนิดต่าง ๆ 
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระ 
(Antioxidants) สารสีชนิดต่าง ๆ เช่น แอนโธไซยานิน 
(Anthocyanins) เป็นตน้ สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น 
แทนนิน (Tannins) และฟีนอล (Phenols) เป็นต้น 
นอกจากน้ียงัประกอบไปด้วยสารในกลุ่มฟีนอลิก 
( Phenolic Compounds)  เ ช่ น  ก ร ด ค ล อ โ ร จี นิ ก 
(Chlorogenic acid)  และ  คา เฟอีน  (Caffeine)  ท่ี มี
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คุณสมบติัในการช่วยกระตุน้ระบบประสาทใหต่ื้นตวั 
(Munyendo et al., 2021) อีกทั้งในเมล็ดกาแฟท่ีผ่าน
การคัว่แลว้ ตรวจพบแร่ธาตุและวิตามินหลายชนิด 
เช่น โซเดียม (Sodium) แคลเซียม (Calcium) เหล็ก 
( Iron)  ฟ ลูออ รีน  (Fluorine)  และวิตา มิน บีรวม 
(Vitamin B Complex)  ( Janda et al. , 2020)  ด้ ว ย
คุณสมบัติท่ีโดดเด่นของกาแฟท่ีกล่าวมาน้ี ท าให้
ผูผ้ลิตอาหารและสินคา้ในการอุปโภคบริโภคจึงหัน
มาใชส่้วนประกอบของกาแฟในการพฒันาผลิตภณัฑ ์
เช่น ในกระบวนการผลิตขนมบางชนิด ไม่เพียงแต่
คุณสมบติัในดา้นโภชนาการท่ีเฉพาะของกาแฟ  แต่
ผู ้บริโภคท่ีชอบรับประทานกาแฟหรืออาหารท่ีมี
ส่วนประกอบของกาแฟ เน่ืองจากกล่ินและรสชาติท่ี
เฉพาะของกาแฟ โดยกล่ินและสีของกาแฟเกิดจาก
การน า เมล็ดกาแฟไปคั่ว  (Roasting)  ส่ งผลให้
เกิดปฏิกิริยาเคมี Pyrolytic Reaction และมีการสร้าง
สารในกลุ่มเมลานอยดิน (Melanoidins) เกิดข้ึนซ่ึง
เปล่ียนแปลงสีของกาแฟ อีกทั้งเกิดการสลายตวัของ
กรดคลอโรเจนนิก เป็นสารระเหยขนาดเล็กซ่ึงเป็น
ท่ีมาของการเกิดกล่ินในเมล็ดกาแฟ (Inprasit and 
Gutlee, 2014)  

การเสริมผงกาแฟเขา้ไปในขนมกลีบล าดวน
นอกจากจะช่วยเพ่ิมกล่ินและรสชาติเฉพาะตัวของ
กาแฟให้มีเอกลักษณ์และอัตลักษณ์เฉพาะตัวแลว้ 
องคป์ระกอบของสารท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลาย ๆ 
ชนิดของเมลด็กาแฟก็ช่วยเสริมคุณค่าทางโภชนาการ
ในขนมก ลีบล า ด วนด้ว ย  ดั งนั้ น ง าน วิ จัย น้ี มี
จุดประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณของผงกาแฟโรบสัตา้
คัว่กลางท่ีเหมาะสมในการพฒันาขนมกลีบล าดวน
สูตร เส ริมกาแฟ  และวิ เ ค ร าะห์หา คุณ ค่ าทาง
โภชนาการ สารเคมีบางชนิด สารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพบางชนิด และปริมาณจุลินทรีย์บางชนิดใน
ขนมกลีบล าดวนท่ีมีส่วนผสมของผงกาแฟโรบสัตา้
คัว่กลางเป็นองคป์ระกอบ 

วธิีด าเนินการวจิัย  
1. การเตรียมผงกาแฟโรบัสต้า  
 เมล็ดกาแฟโรบัสต้าคั่วกลางได้รับความ
อนุเคราะห์มาจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนลุงพนั อ าเภอ
คลองหอยโข่ง จงัหวดัสงขลา เมลด็กาแฟดงักล่าวถูก
น ามาบดใหเ้ป็นผงละเอียด (Fine) ดว้ยเคร่ืองบดกาแฟ 
DXFILL Machine รุ่น  DXM-1000 เ พ่ือใช้ในการ
พฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวนในคร้ังน้ี 
2. ปริมาณและกระบวนการน าผงกาแฟมาใช้ในการ
พฒันาสูตรการผลติขนมกลบีล าดวน 

ในการศึกษาปริมาณผงกาแฟโรบสัตา้จาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนลุงพัน อ าเภอคลองหอยโข่ง 
จงัหวดัสงขลา ไดน้ ามาเสริมในสูตรจ านวน 3 สูตร
ของขนมกลีบล าดวนท่ีดดัแปลงมาจาก Noonium and 
Wongsudarak (2014) ซ่ึงประกอบไปด้วยแป้งสาลี 
260 กรัม น ้ามนัถัว่เหลือง 115 กรัม น ้าตาลไอซ่ิง 175 
กรัม และเสริมผงกาแฟโรบสัตา้คัว่กลางในปริมาณท่ี
แตกต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ 10 กรัม (ร้อยละ 1.8) 20 
กรัม (ร้อยละ 3.6) และ 30 กรัม (ร้อยละ 5.4) น า
ส่วนผสมท่ีเป็นผงละเอียดร่อนด้วยตะแกรงร่อน
ขนาด 250 เมส (Mesh) ผสมให้เข้ากันจากนั้นเติม
น ้ ามันถั่วเหลืองเพ่ือป้ันให้เ ป็นก้อน ชั่งน ้ าหนัก
ส่วนผสมจ านวน 10 กรัม เพ่ือป้ันเป็นกอ้นกลม ตดั
แบ่งเป็น 4 ส่วน น าสามส่วนมาประกอบกนัเป็นกลีบ
ดอกล าดวน ป้ันแป้งท่ีมีน ้ าหนัก 1 กรัมให้เป็นเกสร
ดา้นบน น าขนมกลีบล าดวนท่ีป้ันเป็นดอกแลว้นั้นไป
อบในเตาอบท่ี มีความร้อนอุณหภู มิ  150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที เม่ือไดผ้ลิตภณัฑเ์ป็นขนม
กลีบดอกล าดวนเสริมดว้ยผงกาแฟโรบสัตา้จากกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนลุงพนัทั้งสามสูตรแลว้ ข้ึนตอนต่อไป
คือ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจาก
ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีบริโภคขนมไทย และ/หรือ บริโภค
กาแฟในจังหวัดสงขลา จ านวน 40 คน ในด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั 
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และความชอบโดยรวม โดยการใช้วิธีการทดสอบ
แบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point Hedonic 
Scale) 
3.  การศึกษาข้อมูลทางโภชนาการของขนมกลีบ
ล าดวนเสริมกาแฟ 

ขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐานและขนมกลีบ
ล าดวนสูตรเสริมผงกาแฟโรบสัตา้ท่ีไดรั้บความชอบ
สูงสุดได้ถูกน ามาคิดข้อมูลทางโภชนาการโดยใช้
โปรแกรม NutriSurvey ของส านักโภชนาการ กรม
อนามยั  
4. การสกดัสารต้านอนุมูลอสิระขนมกลบีล าดวน 

น าขนมกลีบล าดวนท่ีบดละเอียดมาสกัด
ดว้ยสารละลาย 70% เอทานอล ในอตัราส่วน 1:10 
ผสมให้เขา้กนัแลว้น าไปป่ันเหว่ียงท่ีความเร็ว 15000 
rpm 25 องศา เซลเ ซียส  เ ป็นเวลา  15 นา ที  เก็บ
สารละลายสารใสไวท่ี้ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือน าไป
วิเคราะห์สารตา้นอนุมูลอิสระในขั้นตอนถดัไป  

4.1 การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

Assay ดัดแปลงตามวิ ธีการของ Monteiro et al. 
(2020) 

ในการเตรียมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazy (DPPH) ความเขม้ขน้ 0.041 mM ในตวั
ท าละลายเมทานอล และวดัปริมาณสารตา้นอนุมูล
อิสระโดย ใชห้ลอด Eppendorf ขนาด 2 มิลลิลิตรท่ีมี
ลักษณะขุ่น ในแต่ละหลอดเติม DPPH ท่ีมีความ
เขม้ขน้ 0.041 mM ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมเอทานอล
ซ่ึงใช้เ ป็นตัวแปรควบคุม (Blank)  หรือตัวอย่าง
บดละเอียดขนมกลีบล าดวนในเอทานอล หรือ
สารละลาย Trolox ท่ีละลายอยูใ่นเอทานอล ซ่ึงใชเ้ป็น 
Positive Control ปริมาตร  0.2 มิล ลิ ลิตร  บ่มไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที แลว้ท าการวดัค่าการ
ดูดกลืนแสง (Optical Density, OD) ท่ีความยาวคล่ืน
แสง 517 นาโนเมตร น าค่า OD ท่ีได้มาค านวนหา
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (% Scavenging 
Activity) ตามสูตรท่ีแสดง เทียบกบักราฟมาตรฐาน
ของ Trolox โดยการทดลองท าซ ้ าอยา่งนอ้ย 3 คร้ัง

  
% DPPH radical scavenging activity = [(A control – A sample)/A control] × 100 

 

A control = ค่าการดูดกลืนแสงของ Blank ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
A sample = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
 
4.2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกโดยรวมจาก
ตวัอย่างขนมกลบีล าดวนบดละเอยีด 
 เติม 20 ไมโครลิตรของสารละลายมาตรฐาน
ซ่ึงกคื็อ Gallic Acid ท่ีละลายอยูใ่น 70% Ethanol หรือ 
สารสกัดจากตัวอย่างขนมกลีบล าดวนบดละเอียด
ละลายอยู่ใน 70% Ethanol หรือ 70% Ethanol ซ่ึงใช้
เ ป็น  Blank ในการ ศึกษาค ร้ั ง น้ี  ล ง ใน  96-well 
Microplate หลัง จ า กนั้ น เ ติ มส า รละล า ย  Folin-
Ciocalteu Reagent ปริมาตร 40 ไมโครลิตร ผสม

สารละลายให้เขา้กนัโดยการเขย่า และตั้งท้ิงไวเ้ป็น
เวลา 5 นาที จึงเติม 160 ไมโครลิตรของสารละลาย 
Sodium Bicarbonate ท่ีความเข้มข้น 0.94 M (10% 
w/ v)  ผสมให้ เ ข้ า กัน อี กค ร้ั ง  แล้วน า  96-well 
Microplate ไปเก็บไวใ้นท่ีมืด ณ อุณหภูมิ  25 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง น าไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสง ท่ีความยาวค ล่ืน  765 นาโนเมตร 
( Ainsworth and Gillespie, 2007)  ด้ ว ย เ ค ร่ื อ ง 
Spectrophotometric Microplate Reader น าค่า OD ท่ี
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ได้มาค านวนหาปริมาณของสารฟีนอลิกโดยรวม
เทียบกับกราฟมาตรฐานของ Gallic Acid โดยการ
ทดลองไดมี้การท าซ ้ าอยา่งนอ้ย 3 คร้ัง  
5. การวเิคราะห์ปริมาณไขมนั 
 เตรียมตวัอย่างขนมกลีบล าดวนทั้งสามสูตร 
โดยแ ต่ละ สูตรใช้ตัวอย่ า งป ริมาณ 2 กรัม  ใน 
Extraction Thimble และน าเขา้เคร่ืองวิเคราะห์ไขมนั 
(Soxtherm) ยี่ห้อ Gerhardt รุ่น AV6 AII/16 ประเทศ
เยอรมนั โดยใชส้ารละลายปิโตรเลียมอีเธอร์ เป็นตวั
ท าละลายของไขมัน ในตัวอย่าง แล้วค านวณหา
ปริมาณไขมนัรวม (Total Fat) ท่ีสกดัได ้ดดัแปลงจาก 
AOAC (1990) 
6. การวเิคราะห์ปริมาณไฟเบอร์ 
 วิเคราะห์ปริมาณไฟเบอร์  โดยดัดแปลง
วิธีการของ  Lee and Prosky (1995) น าตวัอย่างท่ีผา่น
การสกดัไขมนัออกแลว้มาตม้ในสารละลายกรด ลา้ง
ด้วยน ้ าร้อน และต้มด้วยสารละลายเบส แลว้น ามา
วิเคราะห์ด้วยเคร่ือง Fibretherm รุ่น FT12 ประเทศ
เยอรมนั สารละลายท่ีใชคื้อ 0.13 M กรดซลัฟูริก และ 
0.313 M โซเ ดียมไฮดรอกไซด์ หลังจากเตรียม
ตัวอย่างน าตัวอย่างเขา้เคร่ือง Fibretherm ท่ีก าหนด
โปรแกรมการตม้ดว้ยกรดเป็นเวลา 30 นาที และด่าง
เป็นเวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
ตามล าดับ จากนั้นล้างด้วยน ้ าท่ีอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้น าตัวอย่างไปเผาท่ี
อุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 8 ชัว่โมง แลว้
ค านวณหาปริมาณไฟเบอร์  
7. การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์บางชนิดในขนม
กลบีล าดวน  
 น าขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐานและสูตร
ท่ีเสริมกาแฟท่ีได้รับคะแนนยอมรับทางประสาท
สัมผสัสูงท่ีสุดท่ีร้อยละ 5.4 มาตรวจสอบปริมาณ
ปนเป้ือนจุลินทรียโ์ดยนับปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด 
(Total Plate Count, คอลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform 

Bacteria) , Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
ยีสต์ (Yeast) และ รา (Mold) โดยดัดแปลงมาจาก 
Food and Drug Administration (FDA) (2022)  
8. การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบ
ความชอบ (Preference) 

ขนมกลีบล าดวนเสริมกาแฟโรบสัตา้ท่ีร้อย
ละ 1.8, 3.6 และ 5.4 ไดถู้กน าไปทดสอบทางประสาท
สัมผสัจากผูบ้ริโภคทั่วไปท่ีบริโภคขนมไทย และ/
หรือ บริโภคกาแฟในจงัหวดัสงขลา จ านวน 40 คน 
ผ่านการท าแบบสอบถาม โดยการใชว้ิธีการทดสอบ
แบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point Hedonic 
Scale) ซ่ึงประกอบดว้ย ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ิน
รส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ซ่ึงได้
ผ่านการขอจริยธรรมการท าวิจยัในมนุษยจ์าก ศูนย์
จริยธรรมการท าวิจยัในมนุษย ์มหาวิทยาลยัราชภฏั
สงขลา เลขท่ี HREC No. 019/2565. 
9. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
 ข้อมูลท่ีได้จากการทดสอบทางประสาท
สมัผสัโดยวิธีการ 9-Point Hedonic Scale ดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม รวมถึงผลการวิ เคราะห์
ปริมาณของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ปริมาณไขมนั 
และ ปริมาณไฟเบอร์ได้ถูกน ามาวิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
SPSS ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1.  ก ารพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล าดวนที่ มี
ส่วนผสมของผงกาแฟและผลการยอมรับจาก
ผู้บริโภค 
 ขนมกลีบล าดวนท่ีไดรั้บความชอบโดยรวม
มากท่ีสุด เป็นขนมกลีบล าดวนท่ีเสริมผงกาแฟ 
โรบสัตา้เขา้ไปในปริมาณร้อยละ 5.4 โดยท่ีลกัษณะ
ปร า กฏขอ งขนมก ลี บล า ด วน จะ มี สี ด า ค ล ้ า  
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เน่ืองมาจากสีของผงกาแฟท่ีไดเ้พ่ิมเขา้ไปและสีของ
ขนมกลีบล าดวนเสริมกาแฟจะยิ่งมีสีเขม้ตามปริมาณ
กาแฟท่ีเพ่ิมเขา้ไป ลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนมกลีบ
ล าดวนจะไม่ค่อยแตกต่างไปจากเน้ือสัมผสัของขนม
กลีบล าดวนสูตรมาตรฐาน แต่จะมีลกัษณะความแข็ง
ของผงกาแฟเสริมเขา้มา กล่ินจะมีลกัษณะหอมกาแฟ
โดยท่ีปริมาณกาแฟท่ีเพ่ิมข้ึนจะท าให้ขนมกลีบ
ล าดวนยิ่งมีกล่ินหอมท่ีมากข้ึน จากการทดลองให้
ผูบ้ริโภคชิมขนมกลีบดอกล าดวนท่ีผสมดว้ยกาแฟใน
อตัราส่วนต่าง ๆ พบว่าขนมกลีบล าดวนท่ีเสริมผง
กาแฟร้อยละ 5.4 จะมีค่าความชอบในดา้นต่าง ๆ สูง
ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรท่ีเสริมดว้ยกาแฟร้อยละ 
1.8 และ 3.6 

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัใน Table 1 พบวา่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ิน
รส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมของ
ขนมกลีบล าดวนเสริมกาแฟโรบสัตา้ทั้ง 3 สูตร พบวา่
การเสริมผงกาแฟโรบสัตา้ท่ีร้อยละ 5.4 ในขนมกลีบ
ล าดวนมีค่าความชอบโดยเฉล่ียสูงสุดในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี และ เน้ือสัมผสัท่ีระดบัชอบมาก ท่ีระดบั 
7.65 ± 0.80, 7.60 ± 0.80 และ 7.84 ± 0.80  ตามล าดบั 
นอกจากน้ีค่าความชอบโดยเฉล่ียสูงสุดในดา้น กล่ิน 

กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวมท่ีระดบัชอบ
มากท่ีสุด ท่ี 8.30 ± 0.81, 8.30 ± 0.78, 8.24 ± 0.76 
และ 8.27 ± 0.80 ตามล าดับ ซ่ึงแตกต่างกันกับขนม
กลีบล าดวนท่ีมีการเสริมกาแฟโรบัสต้าท่ีปริมาณ 
ร้อยละท่ีนอ้ยกว่าอย่างมีนยัส าคญั (P < 0.05) ซ่ึงจาก
ผลการทดลองน้ีพบว่า การเสริมกาแฟในปริมาณท่ี
มากข้ึนจะท าให้ขนมกลีบล าดวนเสริมกาแฟได้รับ
ความนิยมโดยเฉล่ียท่ีมากข้ึนตามล าดบั ขนมท่ีมีการ
เสริมผงกาแฟโรบสัตา้มีลกัษณะสีของขนมกลีบดอก
ล าดวนท่ีเขม้ข้ึนอนัเน่ืองมาจากส่วนของสีผงกาแฟคัว่
ท่ีเป็นส่วนประกอบอยู่ ซ่ึงการเปล่ียนสีกาแฟท่ีมีการ
คัว่ดว้ยความร้อนเกิดข้ึนเน่ืองจากปฏิกิริยา Pyrolytic 
Reaction ของสารในกลุ่มเมลาโนดิน (Melanoidins) 
ท าให้เมล็ดกาแฟมีสีด าลงและกล่ินของเมล็ดกาแฟท่ี
ผ่านการคั่วจะเกิดมาจากการสลายตัวของกรด 
คลอโรเจนนิก เป็นสารระเหยขนาดเลก็กลายเป็นกล่ิน
เฉพาะตวัในเมล็ดกาแฟ (Inprasit and Gutlee, 2014) 
ดว้ยเหตุน้ีจึงส่งผลใหร้ะดบัความชอบของกล่ิน กล่ิน
รส และรสชาติไดรั้บความชอบในระดบัมากท่ีสุดใน
ขนมกลีบล าดวนท่ีเสริมดว้ยผงกาแฟในปริมาณมาก
ท่ีสุดคือร้อยละ 5.4 

 

 
Figure 1  Thai Shortbread Cookie supplemented by medium roasted Robusta coffee at (a) 1.8% (b) 3.6% and (c) 5.4% 
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Table 1  Sensory evaluation of the Thai Petal cookies supplemented by Preference Test 
Sensory Evaluation Thai Shortbread Cookie supplemented by Robusta Coffee (Percent) 

1.8 3.6 5.4 
Appearance 
Color 

7.14 ± 1.49a 

7.24 ± 1.32a 

7.30 ± 1.18a 

7.30 ± 1.22a 
7.65 ± 0.80b 

7.60 ± 0.80b 

Aroma 6.84 ± 1.28a 7.81 ± 0.85 b 8.30 ± 0.81c 
Flavor 6.95 ± 1.29 a 7.78 ± 0.89 b 8.30 ± 0.78 c 
Taste 7.22 ± 1.21 a 7.84 ± 0.87 b 8.24 ± 0.76 c 
Texture 7.35 ± 1.30 a 7.87 ± 0.92 b 7.84 ± 0.80 c 
Overall liking 7.30 ± 1.10 a 7.89 ± 0.81 b 8.27 ± 0.80 c 

Values are represented as mean ± SD (N =  40) .  Mean values with different superscript letters along the rows are 
significantly different (P < 0.05). 
 
2. ข้อมูลทางโภชนาการของขนมกลีบล าดวนเสริม
กาแฟเทียบกบัขนมกลบีล าดวนสูตรมาตรฐาน 

ขนมกลีบล าดวนท่ีเสริมกาแฟโรบัสต้าท่ี
ระดบั 5.4% พบว่ามีสารอาหารหลายชนิดมีปริมาณท่ี
เพ่ิมสูงข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกับขนมกลีบล าดวนสูตร
มาตรฐาน กล่าวคือ ปริมาณโปรตีน ปริมาณแร่ธาตุ
หลายชนิด ไดแ้ก่ แคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 
แมกนีเซียม เหลก็ ทองแดง สังกะสี เป็นตน้  รวมไปถึง
ปริมาณของใยอาหาร ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
และปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก ดังแสดงใน 
Table 2 ซ่ึงจากข้อมูลทางโภชนาการของขนมกลีบ
ล าดวนสูตรท่ีเสริมท่ีระดับร้อยละ 5.4 ท่ีเพ่ิมข้ึนจาก
ขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐานท่ีมีสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตและไขมนัเป็นหลกั โดยปริมาณน ้าตาล
ท่ีเพ่ิมสูงข้ึนในสูตรผสมกาแฟนั้นจะประกอบไปด้วย
น ้าตาลท่ีมีประโยชนไ์ม่วา่จะเป็น น ้าตาลแมนโนส และ
น ้าตาลอะราบิโนสท่ีมากข้ึน ซ่ึงน ้าตาลเหล่าน้ีท่ีเพ่ิมข้ึน
ก็มีแหล่งท่ีมาจากผงกาแฟท่ีเสริมเขา้ไปในขนมกลีบ
ล าดวน (Franca and Oliveira, 2022) นอกจากน้ีในเมลด็
กาแฟจะสามารถพบแร่ธาตุหลายชนิด ไดแ้ก่ แคลเซียม 
เหล็ก แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม สตรอนเทียม 

สังกะสี และโพแทสเซียม ในปริมาณ 1441.20, 48.36, 
2133.91, 18634.66, 83.75, 16.25, 9.93 และ 2154.23 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ (Janda et al., 2020) 
ส่งผลให้การรับประทานขนมกลีบล าดวนอาจจะ
สามารถทดแทนคุณค่าทางโภชนาการบางประการท่ี
ไดรั้บจากการบริโภคอาหารในกลุ่มผกัและผลไมบ้าง
ชนิด เพ่ือให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารในกลุ่มท่ีจ าเป็น
ในปริมาณท่ีร่างกายตอ้งการในแต่ละวนั ซ่ึงพบว่า ใน
ผกั 100 กรัม จะพบ แคลเซียม 25 มิลลิกรัม เหลก็ 0.82 
มิลลิกรัม แมกนีเซียม 22 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 51 
มิลลิกรัม โซเดียม 35 มิลลิกรัม สงักะสี 0.083 มิลลิกรัม 
และโพแทสเซียม  169 มิลลิกรัม เป็นต้น (U.S. 
Department of Agriculture, 2019)  ซ่ึ งจะ เ ห็นได้ว่ า 
ปริมาณเกลือแร่ในเมลด็กาแฟมีค่ามากกว่าการบริโภค
ผกัในปริมาณท่ีเท่ากัน แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าการ
บริโภคขนมกลีบล าดวนจะมีคุณประโยชน์เทียบเท่ากบั
ผักและผลไม้ เพียงแต่เป็นการเน้นย  ้ าว่าขนมกลีบ
ล าดวนท่ีเสริมดว้ยผงกาแฟท่ีไดผ้ลิตข้ึนในงานวิจยัคร้ัง
น้ี มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีสูงข้ึนกว่าการบริโภคขนม
หวานชนิดอ่ืน ๆ  
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ปริมาณไฟเบอร์ท่ีเพ่ิมมากข้ึนก็มีส่วนช่วยท า
ให้ขนมกลีบล าดวน เป็นขนมท่ีมีส่วนช่วยในระบบ
ขบัถ่ายเน่ืองจาก ไฟเบอร์ท่ีเพ่ิมมากข้ึนจากการใส่ผง
กาแฟโรบัสต้าในขนมกลีบล าดวน ซ่ึงเหมาะสมกับ
ผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการปริมาณไฟเบอร์ซ่ึงช่วยส่งเสริมการ
ท างานของระบบขับถ่ายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

มากข้ึน (Diaz-Rubio and Saura-calixto, 2007) สอดคลอ้ง
กับการท่ี European Food Safety Authority (2010) ได้
แนะน าว่าในแต่ละวนัจะต้องมีการบริโภคไฟเบอร์
อย่างน้อย 25 กรัม เพ่ือให้มีสุขภาพท่ีดี ซ่ึงจากการมี
ภาวะสุขภาพท่ีดีของระบบขบัถ่าย 

 

Table 2  Nutritional information of the regular Thai Shortbread cookie compared with the Thai Shortbread cookie  
               supplemented by Robusta coffee at 5.4 % 

Nutritional information The Thai Shortbread cookie supplemented 
by Robusta coffee at 5.4 % 

The regular Thai 
Shortbread cookie  

Unit 

Total energy 47.60 42.78 kcal 
Protein 0.48 0.45 g 
Carbohydrate 5.92 6.21 g 
 Sugar 2.83 2.86 g 
 Fiber 0.65 0.12 g 
Lipid  1.71 1.79 g 
Minerals 
Calcium  4.21 0.68 mg 
Phosphorus  11.13 4.68 mg 
Potassium  20.71 4.70 mg 
Magnesium  6.85 0.95 mg 
Sodium  0.11 0.12 mg 
Phytate  2.21 2.21 g 
Iron  0.73 0.20 mg 
Copper  0.15 0.01 mg 
Zinc  0.10 0.03 mg 
Selenium  0.02 0.02 ug 
Aluminium  1.29 N/A mg 
Manganese  0.19 N/A mg 
Vitamins 
B1   0.03 0.03 mg 
B2  0.02 0.02 mg 
Ashes 2.04 2.21 g 
Phenolic compounds  0.012 N/A g 
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3. การศึกษาปริมาณของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบาง
ชนิดในขนมกลบีล าดวนเสริมกาแฟโรบัสต้า 
 จากการศึกษาพบว่าขนมกลีบล าดวนท่ีมี
ส่วนผสมของผงกาแฟโรบสัตา้ร้อยละ 5.4 มีคุณค่า
ทางโภชนาการดีท่ีสุด จากการวิเคราะห์หาปริมาณ
ส า ร อ าห า รทั้ ง ใ นก ลุ่ ม ท่ี ให้พ ลัง ง า น  ไ ด้แ ก่  
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน  เป็นต้น และ
สารอาหารท่ีไม่ใหพ้ลงังานเช่น เกลือแร่ และวิตามิน 
เป็นตน้ เม่ือเทียบกบัขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐาน
ท่ีดดัแปลงมาจาก Noonium and Wongsudarak (2014)  
การศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเป็นอีกองคค์วามรู้
พ้ืนฐานท่ีส าคญัส าหรับการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภณัฑ์
อาหาร การพฒันายารักษาโรค เคร่ืองส าอาง เพ่ือเพ่ิม
ความมั่งคั่งทางอาหารและลดความเ ส่ียงท่ี มี ต่อ
สุขภาพและภาวะทุพโภชนาการ 
3.1 ปริมาณสารออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH 
 เม่ือน าขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐานและ
แบบท่ีเสริมดว้ยผงกาแฟโรบสัตา้ท่ีร้อยละต่าง ๆ คือ 
1.8, 3.6 และ 5.4 มาวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่าการเพ่ิมผง
กาแฟโรบสัตา้ส่งผลให้ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ
ท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์ดว้ยวิธี DPPH มีค่าเพ่ิมมากข้ึน
เม่ือเทียบกับปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในขนม
ล าดวนสูตรมาตรฐาน โดยพบว่าส่วนผสมของกาแฟ
ท่ีร้อยละ 5.4 ส่งผลใหข้นมล าดวนมีปริมาณสารตา้น
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุด คือ 1.39 ± 0.01 g Trolax per g 
FW (Table 3) เม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑช์นิดอ่ืน 
ๆ ท่ีมีการเสริมของส่วนประกอบจากเมลด็กาแฟ เช่น 
เคก้ผสมเปลือกหุม้เมลด็กาแฟ ท่ีมีการผสมผลเปลือก
หุม้เมลด็กาแฟร้อยละเกา้ของน ้าหนกัแป้งสาลี ส่งผล
ใหมี้ค่าอนุมูลอิสระสูงถึง 31.11 g Trolax per 100 g 

FW (Phugan, 2021) และอีกการศึกษาสารออกฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระท่ีพบจากเมลด็กาแฟโรบสัตา้ท่ีเสริม
เ ข้ า ไป ในขนมก ลีบล า ด วน  และ  Suphan and 
Kongjaroon (2021)  พบว่ า  ในกาแฟสกัด เ ย็น ท่ี
อตัราส่วน 1:8 ท่ีเวลาในการสกดั 24 ชัว่โมง พบร้อย
ละการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH ท่ีร้อยละ 70 ซ่ึงบ่งช้ี
ว่า สารสกดัจากกาแฟเป็นแหล่งอุดมไปดว้ยสารออก
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
 สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidants) มีส่วน
ช่วยป้องกนัเซลล์จากอนุมูลอิสระ (Free radicals) ท่ี
เกิดข้ึนจากกิจกรรมภายในเซลล์หรือเกิดจากการ
รับประทานอาหารท่ีมีสารเร่งการเกิดอนุมูลอิสระเขา้
ไป ซ่ึงอนุมูลอิสระเหล่าน้ีเป็นสาเหตุของการสร้าง
สารพิษภายในเซลล์ และส่งผลเซลล์ให้เกิดการตาย 
(Apoptosis) รวมถึงเป็นปัจจัยในการก่อโรคเร้ือรัง 
(Chronic Diseases)  หลาย  ๆ  ชนิด  (Gulcin, 2012) 
ดงันั้น การไดรั้บอาหารท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระจะ
ช่ ว ย ล ด ภ า ว ะ เ ส่ี ย ง ต่ อ ค ว า ม ผิ ด ป ก ติ ต่ า ง  ๆ 
(Yanagimoto et al. , 2004; Castillo et al. , 2019)  ซ่ึ ง
จากการศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของขนม
กลีบล าดวนเบ้ืองตน้ พบว่า ในขนมกลีบล าดวนเสริม
ดว้ยผงกาแฟพบสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีระดบัสูงกว่า
ขนมล าดวนสูตรมาตรฐานถึงประมาณ 4-8 เท่า ซ่ึง
จากการศึกษากิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระใน
เมล็ดกาแฟโรบสัตา้คัว่พบว่า ระยะเวลาในการคัว่มี
ผลเชิงลบต่อประมาณกิจกรรมของสารต้านอนุมูล
อิสระซ่ึงจะอยูใ่นช่วง 18.6 – 28.2 g Gallic acid/100 g 
ในการศึกษาโดยใช้  Folin-Ciocalteau และ 36.4 – 
48.2 g Trolox/100 g เ ม่ือมีการศึกษาด้วยวิธี  ABTS 
(Vignoli et al., 2014) ซ่ึงสารตา้นอนุมูลอิสระเหล่าน้ี
ท าให้ขนมกลีบล าดวนท่ี เสริมกาแฟโรบัสต้า มี
ปริมาณสารออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงข้ึน
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Table 3  The quantity of DPPH antioxidant activity in Thai Shortbread cookies  

Values are represented as mean ± SD (N =  3) .  Mean values with different superscript letters along the rows are 
significantly different (P < 0.05). 
 
3.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิโดยรวม 

เม่ือน าขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐานและ
แบบท่ีเสริมดว้ยผงกาแฟโรบสัตา้ท่ีร้อยละต่าง ๆ คือ 
1.8, 3.6 และ 5.4 มาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกโดยรวม พบว่าปริมาณผงกาแฟท่ีเพ่ิมข้ึน
ส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดเพ่ิม
มากข้ึนเม่ือเทียบกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดในขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐาน โดยพบ
มากท่ีสุดในขนมกลีบล าดวนเสริมด้วยผงกาแฟ 
โรบสัตา้ท่ีร้อยละ 5.4 คือพบ 2.27 ± 0.06 mg Gallic 
acid per g FW (Table 4)  ซ่ึ งจากการทดลองของ 
Hasbullah and Umiyati ( 2021)  พ บ ว่ า ป ริ ม า ณ
สารประกอบฟีนอลิกโดยรวมจะลดลงตามระดับ
ความร้อนและ เวลาในการคั่วกาแฟ ซ่ึ งพบว่า 
ปริมาณฟีนอลิกโดยรวมของกาแฟโรบสัตา้คัว่กลาง
จะอยู่ท่ีระดับประมาณ 150 mg/ml ซ่ึงปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกจะลดลงไปอีกจากการอบขนม
กลีบล าดวนท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
40 นาที และปริมาณท่ีใส่ลงไปในขนมกลีบล าดวน

เป็นปริมาณเพียงแค่ ประมาณ 0.5 กรัมเท่านั้น ใน
ขนมกลีบล าดวน 1 ช้ิน ซ่ึงเม่ือเทียบสัดส่วนแลว้ท า
ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวมจะเพ่ิมข้ึน
ในสดัส่วนท่ีนอ้ยลง  

สารประกอบฟีนอลิกเป็นหน่ึงในสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญัในกาแฟ โดยสารท่ีส าคญั
ได้แก่ กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acid) สารใน
ก ลุ่มฟลาโวนอยด์  (Flavonoids)  และคา เฟ อีน 
(Caffeine) แมว้่าสารประกอบฟีนอลิกจะหายไปถึง 
30% ในเมลด็กาแฟท่ีคัว่แลว้ (Kreicbergs et al., 2011) 
แต่อย่างไรก็ตามปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้ งหมดยังพบในปริมาณท่ีสูงถึง 2.27 ± 0.06 mg 
Gallic acid per g FW จากตวัอย่างขนมกลีบล าดวนท่ี
มีการเติมผงกาแฟท่ีผ่านการคัว่แลว้ไปลงร้อยละ 5.4 
ซ่ึงมีปริมาณสูงกว่าขนมล าดวนสูตรมาตรฐานถึง 16 
เท่า สารประกอบฟีนอลิกยงัมีส่วนช่วยป้องกนัการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในเซลล์ คลา้ยกบัสารตา้น
อนุมูลอิสระ ซ่ึงช่วยลดปัจจยัความเส่ียงของการเกิด
โรคเร้ือรังบางชนิดอีกด้วย (de Melo Pereira et al., 
2020) 

 
 

 
 

Types of Thai Shortbread cookies Quantity of DPPH antioxidant activity 

(g Trolax per g FW) 
Thai Shortbread cookie without Robusta coffee 0.16 ± 0.07a 

Thai Shortbread cookie with 1.8% Robusta coffee 0.65 ± 0.03b 

Thai Shortbread cookie with 3.6% Robusta coffee 1.38 ± 0.04c 

Thai Shortbread cookie with 5.4% Robusta coffee 1.39 ± 0.01c 
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Table 4  The total phenolic compound content in Thai Shortbread cookies 
Types of Thai Shortbread cookies Quantity of total phenolic compound  

(mg Gallic acid per g FW) 
Thai Shortbread cookie without Robusta coffee 0.14 ± 0.03a 

Thai Shortbread cookie with 1.8% Robusta coffee 1.11 ± 0.03b 

Thai Shortbread cookie with 3.6% Robusta coffee 2.21 ± 0.08c 

Thai Shortbread cookie with 5.4% Robusta coffee 2.27 ± 0.06c 
Values are represented as mean ± SD (N =  3) .  Mean values with different superscript letters along the rows are 
significantly different (P < 0.05). 
 
4. ปริมาณไขมนั 

เม่ือน าขนมกลีบล าดวนเสริมดว้ยผงกาแฟ 
โรบสัตา้มาวิเคราะห์ปริมาณไขมนัทั้งหมด พบวา่ เม่ือ
ปริมาณผงกาแฟท่ีเพ่ิมข้ึนไม่ส่งผลต่อปริมาณไขมนั
ทั้งหมดท่ีเพ่ิมมากข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั โดยท่ีขนมกลีบ
ล าดวนทั้งสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีเสริมกาแฟท่ีร้อย
ละต่าง ๆ จะมีปริมาณไขมันประมาณ 20 % ซ่ึง
ปริมาณไขมนัน้ีมาจากส่วนประกอบหลกัท่ีเป็นน ้ามนั

ถัว่เหลืองท่ีใส่ผสมกบัส่วนประกอบอ่ืน ๆ ในร้อยละ 
20 โดยประมาณ ซ่ึงสอดคลอ้งกับปริมาณไขมันท่ี
สกัดได้โดยวิธี Soxhlet Extraction แสดงให้เห็นใน 
Table 5 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณไขมนัท่ีพบในขนม
กลีบล าดวน ท่ี เป รียบเ ทียบกับข้อ มูลในตาราง
โภชนาการ ช้ีให้เห็นว่าปริมาณไขมนัของขนมกลีบ
ล าดวนท่ีมีผงกาแฟโรบัสต้าร้อยละ 5.4 ไม่มีการ
เพ่ิมข้ึนของปริมาณไขมนัจากสูตรมาตรฐานของขนม
กลีบดอกล าดวน

 
Table 5  The lipid content in Thai Shortbread cookies 

Types of Thai Shortbread cookies Lipid content (% per g DW) 
Thai Shortbread cookie without Robusta coffee 19.10  3.06a 

Thai Shortbread cookie with 1.8% Robusta coffee 20.00  0.73a 
Thai Shortbread cookie with 3.6% Robusta coffee 20.39  1.54a 
Thai Shortbread cookie with 5.4% Robusta coffee 21.86  1.95a 

Values are represented as mean ± SD (N =  3) .  Mean values with different superscript letters along the rows are 
significantly different (P < 0.05). 
 
5. ปริมาณไฟเบอร์ 

เม่ือน าขนมกลีบล าดวนเสริมดว้ยผงกาแฟ 
โรบสัตา้มาวิเคราะห์ปริมาณไฟเบอร์ทั้งหมด พบว่า 
เ ม่ือปริมาณผงกาแฟท่ีเ พ่ิมข้ึนส่งผลให้ปริมาณ 

ไฟเบอร์ทั้ งหมดเพ่ิมมากข้ึนเม่ือเทียบกับขนมกลีบ
ล าดวนสูตรมาตรฐาน โดยท่ีขนมกลีบล าดวนสูตร
มาตราฐานตรวจพบปริมาณไฟเบอร์ทั้งหมด 1.71 ± 
0.21 % และปริมาณจะเพ่ิมข้ึนเป็น 2.61 ± 0.07%, 
4.45 ± 0.05% และ 5.43 ± 0.37% ในขนมกลีบล าดวน
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เสริมกาแฟท่ีร้อยละ 1.8, 3.6 และ 5.4 ตามล าดบั ดงั
แสดงใน Table 6 ซ่ึงมีแนวโน้มท่ีสอดคลอ้งกบัการ
ค านวนปริมาณไฟเบอร์โดย NutriSurvey ตามตาราง
โภชนาการของขนมกลีบล าดวนท่ีแสดงใน Table 2 
ท่ีพบปริมาณไฟเบอร์ในปริมาณท่ีมากข้ึนเกือบ 2 เท่า 
โดยการวิเคราะห์ขอ้มูลทาง NutriSurvey จากการวิจยั
พบว่า  ปริมาณไฟเบอร์ ท่ีพบใน Roasted Arabic 
coffee อยู่ท่ี 24.24% (Alamri et al., 2022) นอกจากน้ี 
ปริมาณไฟเบอร์ในกาแฟโรบสัตา้สายพนัธ์ุต่าง ๆ ทั้ง
จากประเทศไทยและประเทศอินโดนีเซียจะอยู่
ระหวา่ง 16.587 ± 0.01 และ 20.740 ± 0.04 ต่อน ้าหนกั
เปียก (Yani and Novitasari, 2022) 

แต่ในการวิเคราะห์ปริมาณไฟเบอร์พบว่า 
ในขนมกลีบล าดวนสูตรท่ีมีผงกาแฟโรบสัตา้ร้อยละ 
5.4 มีปริมาณไฟเบอร์มากกว่าถึง 3 เท่า ปริมาณไฟ
เบอร์ท่ีเพ่ิมมากข้ึนในขนมกลีบล าดวนท่ีมีการเสริม
ของผงกาแฟน้ีย่อมมีส่วนใหร้ะบบขบัถ่ายกากอาหาร
ท างานไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพมากข้ึน (Diaz-Rubio 
and Saura- calixto, 2007)  ซ่ึ งป ริ ม าณไฟ เบอ ร์ ท่ี
เหมาะสมในแต่ละวนัตามหลักการของ European 
Food Safety Authority (2010) ไดแ้นะน าว่าในแต่ละ
วนัจะต้องมีการบริโภคไฟเบอร์อย่างน้อย 25 กรัม 
เพ่ือให้มีสุขภาพท่ีดี นั่นหมายรวมถึงภาวะสุขภาพ
ของระบบขบัถ่าย 

 
Table 6  The fiber content in Thai Shortbread cookies 

Types of Thai Shortbread cookies Fiber content (% per g DW) 
Thai Shortbread cookie without Robusta coffee 1.71  0.21a 

Thai Shortbread cookie with 1.8% Robusta coffee 2.61  0.07 b 
Thai Shortbread cookie with 3.6% Robusta coffee 4.45  0.05 c 
Thai Shortbread cookie with 5.4% Robusta coffee 5.43  0.37 d 

Values are represented as mean ± SD (N =  3) .  Mean values with different superscript letters along the rows are 
significantly different (P < 0.05). 
 
6. ปริมาณจุลนิทรีย์ในอาหาร  
 ในกา รพัฒนาผ ลิตภัณฑ์อ าหา ร  ก า ร
ตรวจสอบจุลินทรีย์มีความจ าเป็นเพ่ือเป็นหลักใน
เร่ืองของความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงในการผลิต
ขนมกลีบล าดวนทั้ งสูตรมาตรฐานและสูตรเสริม
กาแฟโรบสัตา้ท่ีร้อยละ 5.4 พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์
ในปริมาณท่ีไม่แตกต่างกัน โดยในการตรวจสอบ
แบคทีเรียพ้ืนฐานในอาหารพบว่า ปริมาณแบคทีเรีย
ในขนมทั้งสองสูตรมีน้อยกว่า 3 MPN/g นอกจากน้ี
ปริมาณแบคทีเรียอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ Staphylococcus aureus 

แ ล ะ  Escherichia coli ยั ง พ บ ใ น ป ริ ม า ณ ท่ี ต ่ า
เช่นเดียวกนัคือ < 1.0  10 CFU/g และ < 3.0 MPN/g 
ตามล าดับ นอกจากเ ช้ือแบคทีเรียแล้ว จากการ
ทดสอบพบปริมาณ ยีสตแ์ละรา (Yeast and Mold) ใน
ปริมาณท่ีต ่ามาก นัน่คือ < 10 ESPC/g ในขนมทั้งสูตร
มาตรฐานและสูตรท่ีเสริมกาแฟโรบสัตา้ร้อยละ 5.4 
และปริมาณ Total Plate Count ของขนมทั้งสองสูตร
พบท่ีระดับท่ีน้อยกว่า 25  10 CFU/g ดังแสดงใน 
Table 7 
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Table 7  Types and quantity of microbial organisms in the standard Thai Shortbread cookie compared with the Thai 
Shortbread cookie supplemented by Robusta coffee at 5.4 % (Day 0 and Day 90) 

Microbial 
types 

Microbial quantity  

Thai Community 
Product 

Standard  

The standard 
Thai Shortbread 

cookie 

The Thai Shortbread 
cookie supplemented 
by Robusta coffee at 

5.4 % (Day 0) 

The Thai Shortbread 
cookie supplemented 
by Robusta coffee at 

5.4 % at (Day 90) 
Coliform 
Bacteria  

< 3.0 MPN/g < 3.0 MPN/g < 3.0 MPN/g < 3.0 MPN/g 

Staphylococcus 
aureus  

< 1.010 CFU/g < 1.0  10 
CFU/g 

< 1.0  10 CFU/g < 1.0  10 CFU/g 

Escherichia coli < 3.0 MPN/g < 3.0 MPN/g < 3.0 MPN/g < 3.0 MPN/g 
Yeast and Mold < 100 ESPC/g < 10 ESPC/g < 10 ESPC/g < 10 ESPC/g 
Total Plate 
Count 

< 1  106 CFU/g < 25  10 CFU/g < 25  10 CFU/g < 25  10 CFU/g 

  
นอกจากน้ี ภายหลังจากท่ีเก็บขนมกลีบ

ล าดวนเส ริมกาแฟไว้ใน ถุ งพลาส ติก ใสช นิด 
Polypropylene (PP)  แ ล ะบร ร จุ ล ง ไป ในก ล่ อ ง
พลาสติกเ พ่ือป้องกันอากาศเป็นเวลา 90 วัน ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง 25 องศาเซลเซียส พบว่า หลงัจากท่ีเก็บ
ขนมกลีบล าดวนเสริมกาแฟโรบสัตา้ร้อยละ 5.4 ไม่
พบการเพ่ิมข้ึนของจุลินทรียช์นิดต่าง ๆ ซ่ึงปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งแบคทีเรียและเช้ือรา ยงัคงมีจ านวนท่ีเท่า
เ ดิ ม  ก ล่ า ว คื อ  ป ริ ม า ณ  Coliform Bacteria, 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Yeast and 
Mold, และ Total Plate Count อยู่ ท่ี  < 3.0 MPN/g, < 
1.0  10 CFU/g, < 3.0 MPN/g, < 10 ESPC/g และ < 
25  10 CFU/g ตามล าดบั (Table 7) ซ่ึงเม่ือเทียบกบั
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช) 118/2555 พบว่า
ผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวนท่ีเสริมกาแฟร้อยละ 5.4 ท่ี
เก็บไว้ในถุงพลาสติกใสชนิด Polypropylene (PP) 
และบรรจุลงไปในกล่องพลาสติกเพ่ือป้องกนัอากาศ
เป็นเวลา 90 วนั ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 25 องศาเซลเซียส ยงั

มีค่าจุลินทรีย์ท่ีสอดคล้องกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุ ม ช น  ( ม ผ ช )  118/ 2555 ( Prince of Songkhla 
University, 2006) 

 

สรุป 
ขนมกลีบล าดวนสูตรมาตรฐานเป็นขนมท่ีมี

คุ ณ ค่ า ท า ง โ ภ ช น า ก า ร ท่ี ป ร ะ ก อ บ ไ ป ด้ ว ย
คาร์โบไฮเดรต และไขมนัเป็นองค์ประกอบหลกั แต่
การเสริมผงกาแฟโรบสัตา้เขา้ไปในขนมกลีบล าดวน
สูตรมาตรฐานในร้อยละ 5.4% ไดรั้บการยอมรับจาก
ผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ขนมกลีบล าดวนเสริมผงกาแฟ 
โรบัสต้า จึงเป็นหน่ึงในทางเลือกท่ีดีต่อสุขภาพ
เน่ืองจาก มีปริมาณโปรตีน แร่ธาตุหลายชนิดท่ีเพ่ิม
มากข้ึน ปริมาณไฟเบอร์เพ่ิมข้ึน % DPPH Scavenging 
activity เพ่ิมข้ึน 4-8 เท่า และสารประกอบฟีนอลิกท่ี
มากข้ึนถึง 16 เท่า ซ่ึงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพไม่ว่า
จะเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบ 
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ฟีนอลิกซ่ึงสารดงักล่าว นอกจากจะเป็นประโยชนใ์น
เร่ืองของการป้องกนัการเกิดสารอนุมูลอิสระในเซลล์
แลว้ กย็งัมีคุณประโยชนใ์นการช่วยป้องกนัไม่ใหเ้กิด
โรคเร้ือรังอีกดว้ย ยงัมีการรายงานว่าสารตา้นอนุมูล
อิสระในอาหารช่วยลดการเกิดออกซิเดชัน่ในอาหาร
ซ่ึงส่งผลใหอ้าหารมีระยะการเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน 
จะเห็นไดว้่า ระยะเวลาการเก็บขนมกลีบล าดวนท่ี 90 
วนั ไม่ส่งผลต่อปริมาณจุลินทรียพ้ื์นฐานท่ีพบในขนม
กลีบล าดวนเสริมกาแฟ ซ่ึงจากการสันนิษฐานพบว่า
เน่ืองสารสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพต่าง ๆ อาจจะมี
ส่วนช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียใ์นขนมกลีบ
ล าดวนดว้ย แต่ทั้งน้ีว่ามีความจ าเป็นตอ้งทดสอบค่า 
ความช้ืน (Moisture content) แอคทิวิต้ีของน ้ า (aw) 
และ Lipid oxidation ในระยะเวลาการเก็บรักษา 90 
วนัเพ่ือเป็นขอ้มูลประกอบในการพิจารณาถึงปัจจยั
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียในอาหารในขั้นตอน
ต่อไป  

 

กติติกรรมประกาศ 
งาน วิจัย น้ี ได้ รับ ทุนอุดหนุนจากคณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลา ประจ าปีงบประมาณ 2565  

 

เอกสารอ้างองิ 
AOAC.  1990.  Oil and Fats, pp. 951-986.  In Helrich, 

K. , eds.   Official methods of analysis of 
the association of official analytical 
chemists.   Association of Official Analytical 
Chemists, USA.  

Ainsworth, E.A. and Gillespie, K.M.  2007.  Estimation 
of total phenolic content and other oxidation 
substrates in plant tissues using Folin-

ciocalteu reagent.   Nature Protocols 2(4): 
875-877. 

Alamri, E. , Rozan, M.  and Bayomy, H.   2022.   A 
study of chemical composition, antioxidants, 
and volatile compounds in roasted Arabic 
coffee.   Saudi Journal of Biological 
Sciences 29: 3133-3139.  

Castillo, M. , Iriondo- DeHond, A. , Fernández-
Gómez, B. , Martínez Sáez, N. , Rebollo-
Hernanz, M. , Martín-Cabrejas, M.A.  and 
Farah, A.   2019.   Coffee antioxidants in 
chronic diseases, pp.  20-56.   In Farah, A. , 
eds.   Coffee:  Consumption and Health 
Implications.  Royal Society of Chemistry, 
UK. 

Diaz- Rubio, M. E.  and Saura- calixto, F.   2007.  
Dietary fiber in brewed coffee.   Journal of 
Agricultural and Food Chemistry 55(5) : 
1999-2003. 

de Melo Pereira, G. V. , de Carvalho Neto, D. P. , 
Magalhães Júnior, A. I. , do Prado, F.G. , 
Pagnoncelli, M. , Karp, S.G.  and Soccol, 
C.R.   2020.   Chemical composition and 
health properties of coffee and coffee by 
products.   Advances in Food and 
Nutrition Research 91: 65-96. 

European Food Safety Authority.   2010.   Scientific 
Opinion on Dietary Reference Values for 
carbohydrates anddietary fibre.   EFSA 
Journal 8(3): 1-77. 

Franca, A.S. and Oliveira, L.S.  2022.  Potential uses 
of spent coffee grounds in the food industry.  
Foods 11(14): 2064-2083. 



วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 16(2) : 389-404 (2567)  403 

Food and Drug Administration ( FDA) .   2022.  
Bacteriological analytical manual (BAM) .  
Available Source:  https: / / www. 
fda. gov/ food/ laboratory- methods-
food/ bacteriological- analytical- manual-
bam, September 06, 2022.  

Gulcin, I.  2012.  Antioxidant activity of food constituents: 
an overview.   Archives of Toxicology 86: 
345-391. 

Hasbullah, U.  and Umiyati, R.   2021.   Antioxidant 
activity and total phenolic compounds of 
Arabica and Robusta coffee at different 
roasting levels.   Journal of Physics 
1764(1): 012033. 

Inprasit, C. and Gutlee, P.  2014.  A small scale coffee 
bean roaster that preserves coffee quality by 
pressure regulation.   Journal of Science 
and Technology Kasetsart University 
3(3): 64-77. (in Thai)  

Janda, K. , Jakubczyk, K. , Baranowska-Bosiacka, I. , 
Kapczuk, P., Kochman, J., Re ̨bacz-Maron, 
E.  and Gutowska, P.   2020.   Mineral 
composition and antioxidant potential of 
coffee beverages depending on the brewing 
method.  Foods 9: 121-137. 

Kreicbergs, V. , Dimins, F. , Mikelsone, V.  and 
Cinkmanis, I.   2011.   Biologically active 
compounds in roasted coffee, pp.  110-115.  
In The 6th Baltic Conference on Food 
Science and Technology “Innovations for 
Food Science and Production” Foodbalt.  
Jelgava, Latvia. 

Lee, S.C. and Prosky, L.  1995.  International survey 
on dietary fiber definition, analysis, and 

reference materials.   Journal of AOAC 
International 78(1): 22-36. 

Monteiro, M. , Santos, R.A. , Iglesias, P. , Couto, A. , 
Serra, C. R. , Gouvinhas, I. , Barros, A. , 
Oliva-Teles, A., Enes, P. and Díaz-Rosales, 
P.   2020.  Effect of extraction method and 
solvent system on the phenolic content and 
antioxidant activity of selected macro-and 
microalgae extracts.   Journal of Applied 
Phycology 32: 349-362. 

Munyendo, L.M. , Njoroge, D.M. , Owaga, E.E.  and 
Mugendi, B.  2021.  Coffee phytochemicals 
and post- harvest handling a complex and 
delicate balance.  Journal of Food Composition 
and Analysis 102: 103995 

Noonium, T. and Wongsudarak, W.  2014.  Utilization of 
Sang- yod rice flour in Thai shortbread 
cookies product, pp.  977-985.   In The 6th 
SKRU National Conference:  Focus on 
Education and Culture for Community 
Development.   Songkhla Rajabhat University, 
Songkhla. (in Thai) 

Prince of Songkhla University.   2006.   Manuals of 
OTOP development.   iPrintOut, Pang Nga. 
(in Thai) 

Phugan, P.   2021.   Effects of coffee peel powder 
supplementation on qualities of cake.  
Phranakhon Rajabhat Research Journal 
(Science and Technology) 16(1): 75-85. 

Suphan, P. and Kongjaroon, C.  2021.  Antioxidation 
capacity of cold brew coffee, pp. 1112-1119.  In 
The 2nd Faculty of Science and Technology, 
Maejo University:  Science Technology 
and Innovation.  Chaing Mai. (in Thai)  

https://www/


404 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 16(2) : 389-404 (2567) 

Suweero, K. , Thimayong, D. , Rimkeeree, H.  and 
Depanya, W.  2021.  Development of gluten 
free Thai cookie “ Kleeb Lum Duan” 
powder.   Journal of Engineering, RMUTT 
18(2): 23-34.  

U.S. Department of Agriculture.  2019.  Vegetables, 
mixed, frozen, cooked, boiled, drained, 
without salt.   USDA Agricultural 
Research Service.   Available Source: 
https: / / fdc. nal.  usda.  gov/ fdc-
app. html#/ food- details/ 170472/ nutrients, 
January 31, 2023. 

Vignoli, J. A. , Viegas, M. C. , Bassoli, D. G.  and 
Benassi, M. T.   2014.   Roasting process 
affects differently the bioactive compounds 
and the antioxidant activity of arabica and 
robusta coffees.  Food Research International 
61: 279-285.  

Yanagimoto, K., Ochi, H., Lee, K.G. and Shibamoto, T.  
2004.   Antioxidative activities of fractions 
obtained from brewed coffee.   Journal of 
Agricultural and Food Chemistry 52( 3) : 
592-596. 

Yani, A. and Novitasari, E.  2022.  Quality evaluation 
of robusta coffee bean from four superior 
clones with semi-wet processing in lampung 
province.   IOP Conference Series:  Earth 
and Environmental Science 1024: 012028.  

https://fdc.nal/

