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บทคัดย่อ 
การศึกษาผลของปริมาณกากถั่วลิสงหลังการบีบนํ้ามัน เป็นส่วนผสมในคุกกี้ทดแทนการใช้แป้ง

สาลีเพื่อช่วยเพิ่มปริมาณโปรตีน 5 ระดับ โดยเปรียบเทียบกับคุกกี้ที่ใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 (ตัวอย่าง
ควบคุม) ทําการประเมินคุณภาพทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสและสี องค์ประกอบทางเคมี การยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส และคุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่า คุกกี้จากกากถั่วลิสงหลังบีบนํ้ามัน มีปริมาณโปรตีน
เพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 12 เป็นร้อยละ 14-19 มีความกรอบลดลง และมีสีเข้มขึ้นเล็กน้อย เมื่อเทียบกับคุกกี้ท่ี
ใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 สามารถใช้กากถั่วลิสงหลังบีบนํ้ามันทดแทนได้ร้อยละ 40 ของแป้งสาลี โดยมี
คะแนนทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม คุกก้ีจากกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามัน มีอายุการ
เก็บรักษาไม่น้อยกว่า 6 เดือน โดยมีคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนคุกก้ี 118/2546 
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Abstract 
 

 The effects of 5 levels of defatted peanut flour (DPF) ingredients in cookies were 
investigated. DPF was added as a wheat flour substitution to increase protein content. The 
DPF cookies were compared with 100% wheat flour cookies (control sample). Quality 
characteristics were evaluated including physical texture and color, chemical compositions, 
sensory acceptability and microbiological qualities. In general, the DPF cookies increased protein 
content from 12% to 14-19%. DPF cookies were less crisp and were somewhat darker in color than 
100% wheat flour cookies. The results showed that DPF could be used instead of wheat flour at a 
level of 40%, with sensory evaluation scores similar to those of control. The DPF cookies had a 
minimum shelf life of 6 months. They had physical, chemical and microbiological properties that 
conformed to the Thailand Community Standard 118/2546. 
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บทนํา 
 คุกก้ีเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ มีส่วนผสมหลัก
ร้อยละ 80 เป็นแป้งสาลี มีรูปร่างและกลิ่นรสต่างๆ 
กัน ท่ีมีโปรตีนต่ําประมาณร้อยละ 7-9 (จิตธนา และ
อรอนงค์, 2552) การผลิตคุกก้ีทําได้หลายชนิดและมี
รูปแบบข้ึนกับเทคนิคและกรรมวิธีของผู้ผลิต (Noel, 
1988) ผลิตภัณฑ์คุกก้ีจัดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีนิยมในกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ัวไป เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีสะดวกต่อ
การรับประทาน และรสชาติหอมหวาน ดังน้ันจึงมี
ผู้วิจัยทําการศึกษาถึงการพัฒนาคุณภาพเน้ือสัมผัส 
รสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์  
เช่น การใช้แป้งข้าวกล้องมาใช้ในผลิตภัณฑ์คุกก้ีทําให้
มีปริมาณใยอาหาร วิตามินบี 1 บี 2 และไนอาซิน 
เพ่ิมข้ึน (จุฑา, 2544) การนําแป้งนํ้านมข้าวยาคู
ทดแทนแป้งสาลีในสูตรทําให้มีสารต้านอนุมูลอสิระใน
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีเพ่ิมข้ึน (วันเพ็ญ และคณะ, 2555) 
การเสริมคุกก้ีแป้งข้าวเจ้าด้วยโปรตีนท่ีสกัดจากกาก
งาดํา มีผลทําให้คุกก้ีท่ีผลิตได้มีคุณภาพเทียบเท่ากับ
คุกก้ีท่ีผลิตจากแป้งสาลี (วราทิพย์, 2552) การใช้แป้ง
บุกและมอลติตอลในส่วนผสมคุกก้ีทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้มีพลังงานต่ํา (ชลัญญา และระวีวรรณ, 2553) หรือ
การใช้โปรตีนท่ีสกัดจากเมล็ดแตงโมในผลิตภัณฑ์คุกก้ี 
ทําให้คุกก้ีมีปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึน (Wani et al., 
2010) ก า ร เ พ่ิ ม ใ ยอาหาร ในผลิ ตภัณ ฑ์ คุ ก ก้ี มี
ผลกระทบต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมี ซ่ึงอาจ
ทําให้มีค่าเพ่ิมข้ึนหรือลดลงจากเดิม (มาลี, 2541; 
Jeltema et al., 1971; Uysal et al., 2007) เป็น
ต้น จากข้อมูลดังกล่าวและการศึกษาเบ้ืองต้นเก่ียวกับ
กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันของโรงงานธนวิน ตําบล
ทัพยายเชียง อําเภอวัดโบสถ์ จังหวัดพิษณุโลก พบว่า 
กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันมีปริมาณโปรตีนสูงถึง
ร้อยละ 60 ดังน้ันหากนํากากถ่ัวลิสงหลังการบีบ
นํ้ามันมาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์คุกก้ี จะช่วย
ส่งเสริมคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แล้วยัง
ช่วยให้มีการใช้ทรัพยากรอย่างมีคุณค่า สามารถ
ตอบสนองการเพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบของกลุ่มผู้ผลิต 

และเพ่ิมแนวทางการนําองค์ความรู้ท่ีได้ไปประยุกต์ใช้
ประโยชน์ก่อให้เกิดมูลค่าเชิงพาณิชย์ได้อีกด้วย 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 วัตถุดิบ ได้แก่ แป้งสาลี ตราบัวแดง กาก
ถ่ัวลิสงการบีบนํ้ามันด้วยกรรมวิธีการบีบเย็น จาก
โรงงานธนวิน ตําบลทัพยายเชียง อําเภอวัดโบสถ์ 
จังหวัดพิษณุโลก ซ่ึงนําไปบดและผ่านตะแกรงร่อนให้
มีขนาด 100 เมช   
 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกากถ่ัว
ลิสงหลั งการ บีบ นํ้ามันดี  และ แป้งสาลี  ได้แ ก่ 
ความช้ืน โปรตีน เถ้า ไขมัน ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต 
อะไมโลส ตามวิธีของ AOAC (2000) และอะฟลา
ทอกซิน โดยวิธีการ aflatoxin ELISA test  (อัจฉรา 
และคณะ, 2544) จากน้ันทดลองผลิตคุกก้ีหยอดสูตร
มาตรฐาน โดยร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ 100 กรัม 
ท่ีผสมผงฟู 5 กรัม พักไว้ นําเนยสด 70 กรัม ตีด้วย
หัวตีรูปใบไม้ของเครื่องผสม kitchen aid โดยใช้
ความเร็วระดับ 4 เป็นเวลานาน 5 นาที ใส่นํ้าตาล
ทรายขาว 75 กรัม เกลือป่น 0.2 กรัม และตีด้วยหัวตี
รูปใบไม้ต่อเป็นเวลา 5 นาที ใส่ไข่ไก่ท้ังฟอง 50 กรัม 
นําส่วนผสมของแป้งท่ีร่อนไว้แล้วผสมลงในส่วนผสม
พอเข้ากัน ใส่วานิลลาปริมาณ 5 กรัม และตีผสมอีก
ครั้งให้เข้ากัน ตักหยอดบนถาดท่ีทาไขมันบางๆ จน
เต็มถาด แล้วนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15-20 นาที หรือจนกระท่ังสุก 

ศึกษาระดับการแทนท่ีด้วยกากถัว่ลิสง
หลังการบีบน้ํามันในผลิตภัณฑ์คุกกี ้
 โดยใช้กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันแทนท่ี
ในปริมาณร้อยละ 10 20 30 และ 40 ของแป้งสาลี
หลักท่ีใช้ในสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอดท่ี
ใช้แป้งสาลีเอนกประสงค์ 100 กรัม เนยสด 70 กรัม 
นํ้าตาลทรายขาว 75 กรัม เกลือป่น 0.2 กรัม ไข่ไก่ท้ัง
ฟอง 50 กรัม วานิลลา 5 กรัม และผงฟู 5 กรัม 
จากน้ันนําผลิตภัณฑ์ท่ีได้วิเคราะห์เปรียบเทียบ  
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 1. ทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะการข้ึนรูป 
ความหนาแน่นท้ังหมด (นํ้าทิพย์, 2551) สีของ
ผลิตภัณฑ์ (color reader รุ่น CR-10) เน้ือสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ (texture analyzer รุ่น TA-XT2i) ตั้ง
สภาวะของเครื่องให้มีแรงกระทําท่ี 5 กิโลกรัม ใช้
หัววัดอุปกรณ์แบบ 3 ตําแหน่ง (HDP/3PB) ตั้งค่าโดย
ใช้รูปแบบการวัดแบบแรงกดอัด และหัววัดถูกดึงกลับ
ยังจุดเริ่มต้น อัตราความเร็วของการเคลื่อนท่ีหัวกด
ก่อนการวัด 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที อัตราความเร็วใน
การวัด 0.5 มิลลิเมตรต่อวินาที อัตราความเร็วของ
การเคลื่อนท่ีหัวกดหลังการวัด 10.0 มิลลิเมตรต่อ
วินาที ระยะทางของการวัด 5 มิลลิเมตร ระบบกลไก
ของแรงแบบอัตโนมัติ 20 กรัม และอัตราการบันทึก
ข้อมูล 400 จุดต่อวินาที 
 2. ทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) 
 3. การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้
ทดสอบ โดยใช้เกณฑ์การประเมินการยอมรับด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม แบบวิธี 
9-point hedonic scale โดยคะแนนเท่ากับ 9 
หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และคะแนนเท่ากับ 1 
หมายถึงความไม่ชอบมากท่ีสุด ใช้ผู้ทดสอบท่ัวไป 50 
คน 
 คัดเลือกสูตรการผลิตท่ีมีการผสมกากถ่ัว
ลิสงหลังการบีบนํ้ามัน ท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจาก
ค่าท่ีวิเคราะห์ได้ทางกายภาพ เคมี และคะแนนท่ี
ผู้บริโภคให้การยอมรับเพ่ือนําไปใช้ศึกษาในข้ันตอน
ต่อไป  

 4. สถิติท่ีใช้ในการประเมิน วางแผนการ
ทดลองแบบ completely randomized design 
(CRD) สําหรับข้อ 1 2 และวางแผนการทดลองแบบ 
randomized completely block design (RCBD) 
สําหรับข้อ 3 ทําการทดลอง 3 ซํ้า แล้ววิเคราะห์
ความแปรปรวนแบบ ANOVA (analysis of 
variance) จากน้ันเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการ
วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s 
new multiple range test (Zar, 1984) 

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
 วิ เ คร าะ ห์ คุณ ค่าทาง โภชนาการของ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท่ี คั ด เ ลื อ ก  ไ ด้ แ ก่  ไ ข มั น  โ ป ร ตี น 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร นํ้าตาล และโซเดียม ตาม
วิธีการ AOAC (2000)  

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ์
 นําผลิตภัณฑ์คุกก้ี จํานวน 1 ตัวอย่างท่ี
คัดเลือกได้ บรรจุถุงพลาสติก (PP) ขนาด 5 x 7 น้ิว
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทุกๆ 1 เดือน จนกว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพไม่
ผ่านเกณฑ์ มผช.คุกก้ี (118/2546) เพ่ือประเมินอายุ
การเก็บรักษาในการจําหน่าย โดยทดสอบ 
 1. ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (color reader 
รุ่น CR-10) เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (texture 
analyzer รุ่น TA-XT2i) ตั้งค่าการวัด 

 2. ทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน ตาม
วิธีการของ AOAC (2000)  

 3. ทางจุลินทรีย์  ได้แก่ ปรมิาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด และ ยสีต์และรา  ตามวิธีการท่ีอธิบายไว้ของ
สุมาลี (2543) 
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ผลการวิจัย 
 เมื่อนําแป้งสาลี และกากถ่ัวลิสงหลังการบีบ
นํ้ามันไปวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีของ
วัตถุดิบ พบว่า แป้งสาลีมีปริมาณความช้ืนสูงกว่ากาก
ถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามัน ขณะท่ีกากถ่ัวลิสงหลังการ
บีบนํ้ามันมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และใยอาหารสูง
กว่าแป้งสาลี (ตารางท่ี 1)  
 จากตารางท่ี 2 เมื่อนํากากถ่ัวลิสงหลังการ
บีบนํ้ามันไปใช้แทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีระดับ
ต่างๆ พบว่า การใช้กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันท่ี
ปริมาณสูงข้ึนทําให้ค่าความหนาแน่นสูงข้ึน ขณะท่ีค่า
ความสว่าง และความแข็งแรงลดลง อย่างไรก็ตาม
การใช้กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันท่ีปริมาณสูงข้ึน 

ทําให้ปริมาณโปรตีนเพ่ิมสูงข้ึนด้วย (ตารางท่ี 3) เมื่อ
นําผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากการแทนท่ีแป้งสาลีด้วยกากถ่ัว
ลิสงระดับต่างๆ ไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส  พบว่า คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากการแทนท่ีแป้งสาลีทางด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมไม่แตกต่างจาก
คุกก้ีท่ีใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 (ตารางท่ี 4) ดังน้ันจึง
นําตัวอย่างคุกก้ีท่ีแทนท่ีแป้งสาลีด้วยกากถ่ัวลิสงร้อย
ละ 40 (ระดับการแทนท่ีสูงสุดท่ีผู้บริโภคให้การ
ยอมรับ) ไปวิเคราะห์คุณค่างทางโภชนาการ ได้ผลดัง
ตารางท่ี 5 และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และ
จุลินทรีย์ ได้ผลดังตารางท่ี 6 และ 7 ตามลําดับ 

ตารางท่ี 1  องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ* 
องค์ประกอบทางเคมี  แป้งสาลี  กากถัว่ลิสงหลังการบีบนํ้ามัน 

ความช้ืน (ร้อยละ) 12.66 + 0.06   7.52 + 0.21 
โปรตีน (ร้อยละ) 10.72 + 1.05 59.17 + 0.44 
เถ้า (ร้อยละ)   2.39 + 0.02   3.80 + 0.21 
ไขมัน (ร้อยละ)   0.37 + 0.03   3.73 + 0.17 
ใยอาหาร (ร้อยละ)   0.86 + 0.12   3.62 + 0.22 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 73.00 + 0.12  22.16 + 0.21 
ปริมาณอะไมโลส (ร้อยละ) 25.44 + 0.16 - 
สารอะฟลาทอกซิน (ppm) - น้อยกว่า 20 

*ตัวอย่างทําการวิเคราะห์ 3 ซํ้า แสดงค่าเฉล่ีย    
สัญลักษณ์ (–) หมายถึง ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
 
ตารางท่ี 2  สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากการแทนท่ีแป้งสาลีด้วยกากถ่ัวลิสงระดับต่างๆ* 

คุณสมบัติ 
ระดับการแทนท่ี (ร้อยละ) 

0 10 20 30 40 
ลักษณะการขึ้นรูป  ฟูมาก ฟู ฟู ฟูเล็กน้อย ฟูเล็กน้อย 
ความหนาแน่นท้ังหมด 
(กรัมต่อปริมาตร)  

 0.91c + 0.01 0.97b + 0.02 1.02b+ 0.03 1.15a + 0.02 1.21a + 0.03 

ค่าสี (L) 62.90a + 0.03 59.40b + 0.04 48.21c + 0.02 46.11d + 0.03 45.31e + 0.05 
ความแข็ง (g/force) 48.32a + 0.06 45.11b + 0.04 43.28c + 0.03 40.23d + 0.06 35.78e + 0.03 

*อักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันตามแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 
95 (p ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 3  สมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากการแทนท่ีแป้งสาลีด้วยกากถ่ัวลิสงระดับต่างๆ*  
องค์ประกอบทางเคม ี

(ร้อยละ) 
ระดับการแทนที่ (รอ้ยละ) 

0 10 20 30 40 
ความช้ืนns      9.23 + 0.53     8.75 + 1.01     8.54 + 0.78     8.12 + 0.81    7.99 + 0.21 
โปรตีน  12.12de + 1.46 14.73cd + 1.39 16.21bc + 1.03 17.97ab + 1.21 19.11a + 1.53 
ไขมันns     13.71 + 0.93   13.87 + 0.87   13.84 + 0.85   13.66 + 0.79  13.91 + 0.92 
ใยอาหารns    6.83 + 0.27    6.08 + 0.35    6.71 + 0.46    6.35 + 0.55   6.77 + 0.54 
เถ้าns    2.72 + 0.21    2.64 + 0.32    2.72 + 0.22    2.84 + 0.18   2.69 + 0.23 
คาร์โบไฮเดรต   44.61de + 1.43 46.07cd + 1.21 48.02bc + 1.37 48.94ab + 1.41 50.47a + 1.09 
*อักษรภาษาอังกฤษทีแ่ตกต่างกนัตามแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับคามเชือมัน่รอ้ยละ 95 
 (p < 0.05) 
 ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคัญ (p < 0.05) 
 
ตารางท่ี 4  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกก้ี จากการแทนท่ีแป้งสาลีด้วยกากถ่ัวลิสงระดับต่างๆ 

คุณสมบัต ิ
ระดับการแทนที่ (รอ้ยละ)  

0 10 20 30 40 
สี ns 7.7 + 0.55 7.5 + 0.86 7.6 + 0.88 7.6 + 0.44 7.7 + 0.48 
กล่ิน ns 7.3 + 0.51 7.4  + 0.75 7.1  + 0.98 7.2  + 0.49 7.3  + 0.96 
รสชาติ ns 7.8 + 0.34 7.8  + 0.91 7.6  + 0.49 7.7  + 0.38 7.6  + 0.32 
เนื้อสัมผัส ns 7.3  + 0.67 7.2  + 0.82 7.5  + 0.85 7.1  + 065 7.2  + 0.71 
ลักษณะปรากฏ ns 7.4 + 0.98 7.2 + 0.45 7.1 + 0.91 7.3 + 0.77 7.4 + 0.64 
ความชอบรวม ns 7.5 + 067 7.7 + 0.71 7.4  + 0.68 7.3  + 0.39 7.4  + 0.55 
ns  แสดงถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคัญ (p < 0.05) 

ตารางท่ี 5  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากการแทนท่ีแป้งสาลีด้วยกากถ่ัวลิสงร้อยละ 40  
องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณ (รอ้ยละ) 

ความช้ืน   7.78 + 0.36 
โปรตีน 19.67 + 1.13 
ไขมัน 13.41 + 0.81 

ใยอาหาร   6.69 + 0.42 
เถ้า   2.38 + 0.26 

คาร์โบไฮเดรต 50.07 + 1.09 
น้ําตาล   2.31 + 0.91 

โซเดียม (ร้อยละ)   0.71 + 0.75 

 
ตารางท่ี 6  ค่าความแข็ง สี และความช้ืน ของคุกก้ีท่ีใช้กากถ่ัวลิสงหลังบีบนํ้ามันร้อยละ 40 ของแป้งสาลี  เก็บ

รักษา ณ อุณหภูมิห้อง 
เดือนที ่ ความแข็ง (แรง.กรมั) ค่า L ความช้ืน (ร้อยละ) 

0 35.28 + 1.06  45.4 + 0.76 7.75 + 1.12 
1 35.00 + 1.12  44.6 + 0.89 7.85 + 1.04 
2 35.89 + 1.32  44.0 + 0.69 7.59 + 1.31 
3 34.70 + 1.21  43.8 + 0.53 8.55 + 1.17 
4 34.98 + 1.28 43.12 + 0.64 8.43 + 1.23 
5 34.33 + 1.09 42.99 + 0.61 8.48 + 1.15 
6 34.42 + 1.11 43.00 + 0.23 8.39 + 1.17 
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ตารางท่ี 7  ปริมาณจุลินทรีย์ของคุกก้ีท่ีใช้กากถ่ัวลิสงหลังบีบนํ้ามันร้อยละ 40 ของแป้งสาลี  เก็บรักษา ณ 
อุณหภูมิห้อง 

เดือนท่ี จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (cfu/g)* ยีสต์และรา (cfu/g)* 
0 1.00 x 102 <10 
1 1.33 x 102 <10 
2 1.63 x 103 <10 
3 1.10 x 103 <10 
4 1.33 x 103 <10 
5 1.42 x 103 <10 
6 1.40 x 103 <10 

*มผช.118/2546 กําหนดจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x 104  cfu/g  ยีสต์และราน้อยกว่า 10 cfu/g   
 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

จากตารางท่ี 1 พบว่า กากถ่ัวลิสงหลังการ
บีบนํ้ามันด้วยการบีบเย็น มีปริมาณองค์ประกอบของ
โปรตีนสูงถึงร้อยละ 59.17 ขณะท่ีมีปริมาณของไขมัน
ต่ําประมาณร้อยละ 3.73 แสดงให้เห็นว่ากากถ่ัวลิสง
ให้ประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการเรื่องของโปรตีน 
ดังน้ันกากถ่ัวลิสงจึงเหมาะสมในการใช้เป็นแหล่งของ
โปรตีนท่ีมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย เมื่อเปรียบเทียบ
กับแป้งสาลีท่ีมีปริมาณองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็น
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ 73.0)  

เมื่อนํากากถ่ัวลิสงท่ีผ่านการบีบเย็นไปใช้
ผลิตผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอด โดยในการผลิตผลิตภัณฑ์
คุกก้ีหยอดโดยใช้แทนท่ีแป้งสาลีท่ีอัตราส่วนร้อยละ 0 
10 20 30 และ 40 ของแป้งสาลีท่ีใช้ในสูตร จากน้ัน
นําไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า การเพ่ิม
ปริมาณกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามัน มีผลทําให้
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอดท่ีได้มีความกรอบ ค่อนข้างร่วน 
และความแข็งมีแนวโน้มลดลง รวมท้ังมีสีค่อนข้าง
คล้ํา (ตารางท่ี 2)  สาเหตุเน่ืองจากกากถ่ัวลิสงหลัง
การบีบนํ้ามันมีองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นโปรตีน 
(ตารางท่ี 1) ซ่ึงจากการสังเกตท่ีได้จากการทดลอง
กากถ่ัวลิงสงถึงแม้จะมีคุณสมบัติดูดซับนํ้า แต่ไม่มี
คุณสมบัติทางความเหนียวและยืดหยุ่น ทําให้เมื่อ
นํามาเป็นส่วนผสมของคุกก้ีหยอด  มีผลให้ความ
หนาแน่นเพ่ิมข้ึนเพราะผลิตภัณฑ์ไม่ข้ึนฟู รวมท้ังยังมี
ผลทําให้สีของผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีได้มีลักษณะคล้ํากว่า
คุกก้ีท่ีมีการใช้แป้งสาลีท้ังหมด  เน่ืองจากการอบมีผล

ทําให้แป้งถ่ัวลิสงมีคุณสมบัติในการละลาย และการ
ดูดซับนํ้ามีค่าต่ําทําให้เกิดการไหม้ได้ง่ายในขณะอบ
ผลิตภัณฑ์ (Davis et al., 2010) อย่างไรก็ตามการใช้
กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันแบบเย็นควรคํานึงถึง
ปริมาณการใช้ของแต่ละผลิตภัณฑ์ด้วย เน่ืองจากกาก
ถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันแบบเย็นน่าจะมีอัตราการ
พองตัวท่ีต่ํามาก เน่ืองจากมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ํา 
เพราะคาร์โบไฮเดรตหรือแป้งจะมีคุณสมบัติของการ
พองตัวท่ีดี (อรอนงค์, 2547) ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Kain & Chen (2010) ท่ีศึกษาถึงสมบัติ
เชิงหน้าท่ีของแป้งถ่ัวลิสงบดแบบการใช้ความเย็นและ
การใช้ความร้อน ซ่ึงพบว่า การบดแป้งถ่ัวลิสงแบบ
การใช้ความร้อนและระยะเวลานานจะทําให้โปรตีน
เกิดการแปรสภาพ มีผลทําให้สมบัติเชิงหน้าท่ีดีข้ึน 
ได้แก่ การเป็นอิมัลชัน ความสามารถในการละลาย 
การดูดซับนํ้าและนํ้ามัน และการเป็นวิปป้ิง ขณะท่ี
แป้งสาลีมีการพองตัวได้จากคาร์โบไฮเดรต และ
โปรตีนกลู เตน (พบในแป้งสาลี ) ดัง น้ันจึงทําให้
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอดท่ีได้มีความกรอบ และร่วน ทํา
ให้ค่าวัดลักษณะเน้ือสัมผัส (ความแข็ง) ลดลงเมื่อเพ่ิม
ปริมาณกากถ่ัวลิสง (ตาราง 2) 
 เมื่อนําผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอดจากการแทนท่ี
แป้งสาลีด้วยกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันท่ีระดับ
ต่างๆ ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า การ
เ พ่ิมปริ มาณกาก ถ่ัวลิ ส งหลั งการ บีบ นํ้ ามัน ใน
ผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอด (ตารางท่ี 3) ทําให้ปริมาณ
โปรตีนเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามัน
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ท่ีได้จากการบีบเย็นมีองค์ประกอบของโปรตีนสูง 
(ตารางท่ี 1) ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Rehrah  
et al. (2009) กล่าวว่า แป้งถ่ัวลิสงหลังบีบนํ้ามันจะมี
คุณสมบัติทางโภชนาการท่ีดี เหมาะสําหรับนํามาทํา
เป็นอาหารของมนุษย์จําพวกขนมขบเค้ียว เน่ืองจากมี
องค์ประกอบหลักเป็นโปรตีนสูง ดังน้ันการใช้
ส่วนผสมของกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันท่ีผ่านการ
บีบเย็นเป็นส่วนผสมในสูตรการผลิตคุกก้ีท่ีสูง มีผลทํา
ให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการสูงข้ึนด้วย 
 เมื่อนําผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีผลิตได้จากการ
แทนท่ีของกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันแทนแป้งสาลี
ท่ีระดับต่างๆ ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 
4) แสดงการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
คุกก้ีท่ีอัตราส่วนระหว่างกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามัน
และแป้งสาลีท่ีระดับต่างๆ  พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอดทุกสูตรไม่แตกต่างจาก
สูตรมาตรฐาน อย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่น
ร้อยละ 95 (p < 0.05) ดังน้ันผลิตภัณฑ์คุกก้ีหยอด
สามารถใช้กากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันแทนท่ีแป้ง
สาลีถึงร้อยละ 40 อย่างไรก็ตามจากการทดลอง
เบ้ืองต้น หากมีการแทนท่ีกากถ่ัวลิสงหลังการบีบ
นํ้ามันมากกว่าร้อยละ 40 มีผลทําให้คุกก้ีแตกร่วน 
เน่ืองจากกากถ่ัวลิสงหลังการบีบนํ้ามันไม่มีโปรตีนกลู
เตนิน และไกลอะดีน เหมือนกับแป้งสาลี เพราะ
โปรตีนท้ังสองดังกล่าวจะสามารถรวมตัวกับนํ้าเกิด
เป็นกลูเตนท่ีมีความยืนหยุ่น (จิตธนา และอรอนงค์, 
2552) 
 จากผลการทดลองหาองค์ประกอบทางเคมี
ของคุกก้ีหยอดท่ีมีส่วนผสมของกากถ่ัวลิสงหลังการ
บีบนํ้ามันร้อยละ 40 ของแป้งสาลี พบว่า ผลิตภัณฑ์มี
อ ง ค์ป ร ะกอบทา ง โภชนากา ร  ส่ ว น ใหญ่  คื อ 
คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน เน่ืองจากกากถ่ัวลิสงหลัง
การบีบนํ้ามันมีองค์ประกอบหลักเป็นโปรตีน  
 เมื่อนําผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีใช้กากถ่ัวลิสงหลัง
บีบนํ้ามันร้อยละ 40 ของแป้งสาลี  ทําการเก็บรักษา
เป็นเวลา 0 - 6 เดือน ณ อุณหภูมิห้อง จากน้ันนําไป
วิเคราะห์เน้ือสัมผัส สี ความช้ืน จุลินทรีย์ท้ังหมด 
ยีสต์และรา ได้ผลดังตารางท่ี 6 - 7 

จากตารางท่ี 6 - 7 แสดงให้เห็นว่า คุกก้ีท่ี
ผลิตข้ึนจากการใช้กากถ่ัวลิสงหลังบีบนํ้ามันร้อยละ 
40 ของแป้งสาลี ท่ีเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 6 เดือน มี
จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา มีค่าผ่านเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคุกก้ี 118/2546 อย่างไรก็
ตามอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์คุกก้ีท่ีได้จากการ
ทดลองครั้งน้ีจะมีอายุการเก็บรักษาเช่นเดียวกับอายุ
การเก็บของผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ัวไปในท้องตลาดท่ีมีอยู่ 
นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์คุกก้ีดังกล่าวท่ีได้ยังมีเน้ือสัมผัส
กรอบร่วน เน้ือแน่น รวมท้ังมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด 
เมื่อนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม  
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