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บทคดัย่อ 

 การวิจยัครัง้นี้มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาปรมิาณของกากสบัปะรดที่เหมาะสมต่อการผลิตคุกกี้เสริมใย
อาหาร ศกึษาความชอบของผูบ้รโิภค คุณภาพทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใย
อาหารจากกากสบัปะรด ศกึษาอุณหภูมใินการอบคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดโดยใชเ้ตาถ่านแทนเตาอบ
ไฟฟ้า ด้วยการแปรระดบัอุณหภูม ิที่อุณหภูม ิ160 170 และ 180 องศาเซลเซยีส เวลา 10 นาท ีจากการศกึษา
ปรมิาณของกากสบัปะรดทีเ่หมาะสมต่อการผลติคุกกีเ้สรมิใยอาหาร การเสรมิกากสบัปะรด รอ้ยละ 20 25 และ 30 
ของน ้าหนักแป้งทัง้หมด โดยศึกษาความชอบของผู้บริโภคด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 - Points 
hedonic scale พบว่า คุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด รอ้ยละ 20 ของน ้าหนักแป้ง ไดร้บัความชอบมากทีสุ่ด 
(p≤0.05) คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี L* a* b* เท่ากับ 48.03±0.02, 12.39±0.02 และ 26.19±0.04 
ตามล าดบั เมื่อเสรมิกากสบัปะรดเพิม่ขึน้ ท าใหคุ้กกีม้คี่าความแขง็และค่าการแตกหกัเพิม่ขึน้ (p≤0.05) แต่ค่าการ
แผ่กระจายไม่แตกต่างกนั (p>0.05) เมื่อวเิคราะหอ์งค์ประกอบทางเคม ีพบว่า ผลติภณัฑ์คุกกี้เสรมิใยอาหารจาก
กากสบัปะรดร้อยละ 20 ใน 100 กรมั มีปริมาณเถ้า ร้อยละ 1.40 โปรตีน ร้อยละ 5.03  ไขมัน ร้อยละ 27.28 
คารโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 61.02 ความชืน้ รอ้ยละ 5.27 ใยอาหาร 4.52 กรมั และพลงังาน 509.72 กโิลแคลอรี ่และ
จากการศกึษาผลของอุณหภูมทิีเ่หมาะสมในการอบคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดดว้ยเตาถ่าน พบว่า การ
อบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบ โดยใช้เวลา 10 นาที ซึ่งคุกกี้ที่ได้มี
คุณลกัษณะทางกายภาพเทยีบเท่ากบัคุกกีท้ีอ่บดว้ยเตาอบไฟฟ้ามากทีส่ดุ 
 
ค าส าคญั: คุกกี ้ ใยอาหาร  สบัปะรด  เตาถ่าน  เตาอบไฟฟ้า  

 
Abstract 

 This study aims to study the suitable volume of pineapple pulp for dietary fiber cookies, study 
the consumer acceptance, physical quality and chemical components of dietary fiber cookies from 
pineapple pulp, study temperature and baking time for fiber cookies from pineapple pulp and baking by a 
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charcoal stove instead of an electric oven. This is done by varying temperature and baking time of 160, 
170 and 180°C at 10 minutes respectively. From the study of suitable proportion of pineapple pulp for 
dietary fiber cookies of 20%, 25%, and 30% of flour weight with consumer acceptance study by 9 - 
Points hedonic scale, dietary fiber cookies from pineapple pulp of 20% is the most acceptable (p≤0.05). 
For the physical quality, L* a* b* are 48.03±0.02, 12.39±0.02 and 2 6 .1 9 ± 0 .0 4 respectively. When 
increasing proportion of pineapple pulp, the hardness and fracturability increase as well (p≤0.05) while 
spread ratio is not different (p>0.05). When analyzing chemical components, 100 g. of dietary fiber 
cookies with 20% of pineapple pulp contains 1.40% of ash, 5.03% of protein, 27.28% of fat, 61.02% of 
carbohydrate, 5.27% of moisture, 4.52 g of dietary fiber, and 509.72 kcal. From the study of temperature 
for dietary fiber cookies from pineapple pulp and baking by a charcoal stove, baking with 160 °C for 10 
minutes is suitable because physical properties of cookies are the most similar to the baking by electric 
oven. 
 
Keywords: Cookies, Dietary Fiber, Pineapple, Charcoal stove, Electric oven 
 
บทน า 
 คุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีขนาดชิ้นเล็กพอดีค า กรอบ รสหวานมัน เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มี
จ าหน่ายมากตามท้องตลาดและไดร้บัความนิยมในการบรโิภค เนื่องจากเป็นขนมทีท่ าง่าย รสชาตอิร่อย มหีลาย
รปูแบบ สะดวกต่อการบรโิภค และสามารถเกบ็ไวไ้ดน้าน [1] คุกกีจ้งึเป็นผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัความนิยม และมอีตัรา
การขยายธุรกิจเพิ่มมากขึน้ทุกปี คุกกี้เป็นผลติภณัฑ์ขนมอบที่ท าจากแป้งสาลโีปรตีนต ่า มเีนยและน ้าตาลเป็น
สว่นผสมทีส่ าคญั โดยมปีรมิาณมากน้อยตามประเภทของคุกกี ้มกีารดดัแปลงเพื่อเพิม่ความอร่อยโดยตกแต่งดว้ย
ผลไมแ้หง้ ถัว่ต่าง ๆ ซึง่จะมกีารเรยีกชื่อตามสว่นผสมนัน้ ๆ [2] ปัจจุบนัผลติภณัฑเ์บเกอรีใ่หคุ้ณค่าทางโภชนาการ 
เช่น คารโ์บไฮเดรต ไขมนั แต่ดา้นใยอาหารทีม่ปีระโยชน์ยงัมน้ีอย เนื่องจากวตัถุดบิหลกัทีใ่ชเ้ป็นแป้งสาลี เนยและ
น ้าตาล [3] จงึท าให้ผลติภณัฑ์คุกกีย้งัมคีุณค่าทางโภชนาการน้อย ประกอบกบัพืน้ทีจ่งัหวดัพษิณุโลก มพีื้นที่ท า
การเกษตรมาก โดยสบัปะรด เป็นพืชเศรษฐกจิที่ส าคญัของจงัหวดัพิษณุโลก มกีารปลูกมากที่อ าเภอนครไทย
และอ าเภอชาติตระการ โดยพืน้ทีก่ารเพาะปลูกในอ าเภอนครไทย ส่วนใหญ่อยู่ในต าบลหนองกะท้าว ต าบลหว้ย
เฮีย้ และต าบลบา้นแยง ผลผลติสบัปะรดของเกษตรกรสง่ขายเขา้โรงงานอุตสาหกรรมแปรรปูสบัปะรด ปัจจุบนัการ
ผลิตสบัปะรดของเกษตรกรในอ าเภอนครไทยประสบปัญหาหลายประการ เช่น ปัญหาผลผลิตตกต ่า ปัญหา
เกีย่วกบัคุณภาพของสบัปะรดและปัญหาราคาถูก [4] ปัจจุบนัจากปัญหาผลผลติมรีาคาถูกและขายไม่ได ้เกษตรจงึ
มีการน าสบัปะรดที่มีขนาดเล็ก ขายไม่ได้ราคามาวางจ าหน่ายเองทัง้รูปแบบผลสด และท าน ้าสบัปะรดคัน้สด
จ าหน่าย หรอืส่งให้รา้นขายผลไม้สด สบัปะรดเป็นผลไม้ที่มคีุณค่าทางอาหารมใียอาหาร วติามนิเอ วติามนิบ ี1 
วติามนิบ ี2 วติามนิบ ี3 วติามนิบ ี6 วิตามนิซ ีกรดอนิทรยี ์โพแทสเซยีม แมงกานีส และอื่น ๆ นอกจากนี้สบัปะรด
หรอืกากสบัปะรดยงัมเีอนไซมช์่วยยอ่ยและดดูซมึโปรตนี จงึช่วยบรรเทาอาการอาหารไม่ยอ่ยและทอ้งผกู วติามนิบ ี
1 ช่วยกระตุ้นระบบเมแทบอลิซึม ขจดัความเหนื่อยล้า เพิ่มความอยากอาหาร แมงกานีสช่วยเสริมการดูดซึม
แคลเซยีม ป้องกนักระดูกพรุน [5] ใยอาหารช่วยในการดูดซมึน ้า ไขมนั คอเลสเตอรอล หรอืสารพิษ ช่วยเร่งให้
อาหารผ่านล าไสใ้หอ้อกไปนอกร่างกายเรว็ขึน้ ป้องโรคเบาหวาน ความดนัโลหติสงู ช่วยลดความอว้นหรอืน ้าหนัก
ได ้ป้องกนัการเกดิมะเรง็ล าไสใ้หญ่ เน่ืองจากโอกาสทีล่ าไสใ้หญ่จะสมัผสัถูกกบัสารก่อมะเรง็และเกลอืของน ้าดหีรอื
สารพษิอื่น ๆ น้อยลง นอกจากนี้ยงัป้องกนัมะเรง็เต้านม มะเรง็รงัไข่ และมะเรง็ต่อมลูกหมาก โรครดิสดีวงทวาร 
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ป้องกนัร่างกายจากสารเคมแีละปนเป้ือนในอาหาร ลดแบคทเีรยีในล าไส ้และยงัลดการท างานของไตได้  [3] จาก
เหตุผลดังกล่าว ผู้วิจ ัยเห็นความส าคัญและคุณประโยชน์ของกากสบัปะรด จึงคิดน ากากสบัปะรดมาเสริมใน
ผลติภณัฑ์คุกกีเ้พื่อให้ไดผ้ลติภณัฑ์คุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด เป็นการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ทีม่คีุณค่า
ทางโภชนาการและเป็นการเพิม่มลูค่าใหแ้ก่วสัดุเหลอืทิง้จากผลผลติทางการเกษตร นอกจากน้ีในกระบวนการผลติ
ขนมอบหรอืคุกกี ้ตอ้งอาศยักระบวนการท าใหส้กุโดยการใชเ้ตาอบไฟฟ้า ซึง่เป็นวธิทีีน่ิยมใชก้นัอย่างแพร่หลายใน
ผลติภณัฑเ์บเกอรี ่โดยใชไ้ฟฟ้าเป็นพลงังาน แต่ในปัจจุบนัประชาคมโลกรวมถงึประเทศไทยไดใ้หค้วามส าคญัใน
การพฒันาดา้นพลงังานทดแทน และไดต้ระหนกัถงึปัญหาดา้นพลงังานทีส่่งผลกระทบต่อการด ารงชวีติทัง้ทางดา้น
สงัคม เศรษฐกิจ และสิง่แวดล้อม ดงันัน้ ผู้วิจยัจึงคิดทดลองผลิต ผลิตผลิตภัณฑ์คุกกี้เสรมิใยอาหารจากกาก
สบัปะรด โดยการใชว้ธิอีบดว้ยเตาถ่าน แทนการอบดว้ยเตาอบไฟฟ้า เพื่อเป็นการประหยดัพลงังาน ลดค่าใชจ้่าย 
และเพิ่มโอกาสให้แม่บ้านเกษตรกรหรอืผู้ที่สนใจผลิตคุกกี้เสรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดที่ไม่มีเตาอบไฟฟ้า 
สามารถผลติคุกกีร้บัประทานเองได ้หรอืผลติจ าหน่ายเพื่อเป็นการเสรมิสรา้งรายไดใ้นครวัเรอืนเพิม่ขึน้ 

 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
 1. เพื่อศกึษาปรมิาณของกากสบัปะรดทีเ่หมาะสมต่อการผลติคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด 
 2. เพื่อศกึษาอุณหภูมใินการอบคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดโดยใชอ้บเตาถ่านแทนเตา        
               อบไฟฟ้า 
 3. เพื่อศกึษาความชอบของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด 
 4. เพื่อศกึษาคุณภาพทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกาก  
               สบัปะรดทีอ่บดว้ยเตาถ่านทีพ่ฒันาได ้

 
วิธีด าเนินการวิจยั 
 1. การเตรียมผงกากสบัปะรด 

เตรยีมผงกากสบัปะรด โดยน ากากสบัปะรดจากตลาดผลไม้สดและร้านขายผลไม้คัน้สดในเขต อ าเภอ
เมอืง จงัหวดัพษิณุโลก โดยเลอืกกากสบัปะรดพนัธุห์ว้ยมุ่นที่ผ่านการสกดัเอาน ้าออกไม่เกนิ 24 ชัว่โมง และเกบ็
รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ7-10 องศาเซลเซยีส น ากากสบัปะรดทีไ่ดบ้บีเอาน ้าออกเกลีย่ใสถ่าดอบทีร่องดว้ยแผ่นรองอบเทฟ
ลอน หนา 3 มลิลเิมตร อบดว้ยตู้อบลมรอ้นอุณหภูม ิ65 องศาเซลเซยีส นาน 24 ชัว่โมง [6] จนกากสบัปะรดแห้ง
สนิททีร่ะดบัความชืน้ไม่เกนิรอ้ยละ 7 โดยน ้าหนักแห้ง [7] น ากากสบัปะรดทีผ่่านการอบลมรอ้นมาปัน่ให้ละเอยีด
ด้วยเครื่องบดสมุนไพร (GRINDER รุ่น 500,700, ประเทศไทย) จนละเอยีด ได้ผงกากสบัปะรด เก็บใส่ภาชนะ
บรรจุถุงชนิด Polypropylene (PP) เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (ต ่ากว่า 30 องศาเซลเซยีส) เพื่อรอการศกึษาขัน้ตอน
ต่อไป 
 2. การพฒันาผลิตภณัฑค์กุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด 
 2.1 คดัเลือกสูตรพืน้ฐานของผลิตภณัฑค์กุก้ี 
 ท าการคดัเลอืกสตูรพืน้ฐานของคุกกี ้โดยการผลติคุกกีต้้นแบบ 3 สตูร ไดแ้ก่ สตูร A [8] สตูร B [9] สตูร 
C [10] แสดงสว่นผสมดงัตารางที ่1 และแสดงวธิกีารผลติคุกกีด้งัภาพที ่1 และท าการผลติคุกกีต้ามวธิกีารของผลติ
ต้นแบบดงักล่าว จากนัน้น าผลิตภัณฑ์คุกกี้ทัง้ 3 สูตร ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธีการทดสอบ
ความชอบ 9 - Points hedonic scale พจิารณาทางดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบ
โดยรวม โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 100 คน ให้คะแนนความชอบต่อผลติภณัฑ์จาก ค่า 1 – 9 (1   
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= ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ท าการทดสอบในห้องปฏิบตัิการ เพื่อคดัเลอืกผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตร
พืน้ฐานทีไ่ดค้ะแนนความชอบสงูทีส่ดุ 
 
ตารางท่ี 1 สว่นผสมของผลติภณัฑค์ุกกีส้ตูรพืน้ฐาน 

 
วตัถดิุบ 

ผลิตภณัฑค์กุก้ีสูตรพืน้ฐาน 
คุกกีส้ตูร A (กรมั) คุกกีส้ตูร B (กรมั) คุกกีส้ตูร C (กรมั) 

แป้งสาลเีอนกประสงค ์
นมผง  
เนยสดชนิดเคม็  
น ้ามนัร าขา้ว 
มารก์ารนี  
น ้าตาลไอซิง่  
น ้าตาลทรายป่น  
ผงฟู  
เบกกิง้โซดา  
เกลอืป่น  
ไขไ่ก ่
น ้าผึง้  
นมขน้จดื  
วนิลลาชนิดน ้า  

750 
80 
650 
- 
- 

320 
- 
3 
- 
- 

128 
- 

180 
10 

600 
7 
300 
- 

150 
- 

250 
4 
- 
3 
128 
- 
- 
5 

600 
- 

350 
100 
- 

250 
- 
2 
2 
2 
64 
35 
- 
5 

ท่ีมา :  คุกกีส้ตูร A ดดัแปลงจาก Maeban. (2011). Basic bakery. 1th. Bangkok: maeban. 
 คุกกีส้ตูร B ดดัแปลงจาก Amarin (2018). 100 Homemade Bakery. Bangkok: Amarin cusine Amarin  
    Printing and Publishing. 
 คุกกีส้ตูร C ดดัแปลงจาก Amarin (2017). Homemade Cookies. Bangkok: Amarin cusine Amarin  
     Printing and Publishing. 
 
 ท าการผลติคุกกีโ้ดย ร่อนแป้ง ผงฟู นมผง และเบกกิง้โซดา เขา้ดว้ยกนั ตเีนยสดหรอืมารก์ารนี ดว้ยหวัตี
รปูใบไม ้ใชค้วามเรว็ปานกลาง นาน 2 นาท ีใส่น ้ามนัร าขา้ว น ้าตาลไอซิง่ น ้าตาลทราย และเกลอื ตใีหข้ึน้ฟูนาน 5 
นาท ีใส่ไข่ไก่ นมขน้จดื น ้าผึ้ง ลดระดบัความเรว็ลงต ่าสุด ตต่ีอ 1 นาท ีใส่แป้ง กลิน่วนิลลา และตต่ีอใหส้่วนผสม
เขา้กนั น าส่วนผสมที่ได้ปั้นเป็นก้อนกลม เสน้ผ่านศูนย์กลางประมาณ 5 เซนติเมตร วางเรยีงกนัให้มรีะยะห่าง 
ประมาณ 1 นิ้ว กดให้เป็นแผ่นบาง 3 มิลลิเมตร อบด้วยอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส อบนาน 10 นาที หรือ
จนกระทัง่สุก ตัง้พกัไวใ้หเ้ยน็ เกบ็รกัษาในถุงพลาสตกิโพลเีอททลีนี ปิดสนิท เกบ็รกัษาที่อุณหภูมหิอ้ง 30 องศา
เซลเซยีส 
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 2.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากสบัปะรดต่อคณุภาพของคกุก้ีเสริมใยอาหารจาก 
       กากสบัปะรด 
 น าผลติภณัฑค์ุกกีส้ตูรพืน้ฐานทีไ่ดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูทีส่ดุจากขอ้ 2.1 ท าการพฒันาโดย
เสรมิกากสบัปะรดปรมิาณ 3 ระดบั คอื รอ้ยละ 20 25 30 ของน ้าหนกัแป้งทัง้หมด น าผลติภณัฑท์ีไ่ดม้าท าการ
ทดสอบคุณภาพดงันี้  
  2.2.1 การศกึษาความชอบของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด 
  ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวธิกีารทดสอบความชอบ 9 - Points hedonic 
scale พจิารณาทางดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม โดยผูท้ดสอบทีไ่ม่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 100 คน ให้คะแนนความชอบ 1–9 (1 = ไม่ชอบมาก ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพื่ อคดัเลือก
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากกากสบัปะรดที่ได้รบัความชอบสูงที่สุด จากนัน้น ามาวิเคราะห์ดังต่อไปนี้
  การศกึษาคุณภาพทางกายภาพ 
  (1) วเิคราะหค์่าส ีL* a* b*  
       ท าการวิเคราะห์ค่าสีของคุกกี้ เสริมใยอาหารจากกากสับปะรดที่อบด้วยเตาอบไฟฟ้า        
น าตวัอย่างที่ไม่ผ่านการบด วเิคราะห์ดว้ยเครื่องวดัค่าส ี(Color reader CR -10, Japan) รายงานผลเป็นค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นแดง-เขยีว (a*) และค่าความเป็นสเีหลอืง-น ้าเงนิ (b*) โดยท าการวดั 6 ครัง้ต่อตวัอย่าง 
  (2) วเิคราะหเ์คา้โครงเนื้อสมัผสั (Texture profile) 
       ท าการวเิคราะหเ์คา้โครงเนื้อสมัผสัของคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดทีอ่บดว้ยเตาอบ
ไฟฟ้า ได้แก่ ค่าการแตกหัก (Fracturability) ค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความกรอบ (Crispness) โดย
เตรยีมคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดที่อบด้วยเตาอบไฟฟ้า ที่อุณหภูม ิ180 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 
นาท ีจากนัน้น าคุกกีม้าวเิคราะห์สมบตัิทางกายภาพ ดงันี้คอื วดัความกวา้ง (Width) วดัความหนา (Thickness) 
อตัราการแผ่กระจาย (Spread ratio) ของชิน้คุกกี ้โดยวดัความกวา้งของคุกกีท้ีว่างเรยีงชดิกนั 6 ชิน้ และวดัความ
หนาของคุกกี้ที่วางซ้อนทับกนั 6 ชิ้น ค านวณค่าอตัราการแผ่กระจาย เท่ากบัอตัราส่วนความกวา้งต่อความหนา
ของคุกกี ้[11] วดัเค้าโครงเนื้อสมัผสั (Texture profile) โดยวดัค่าความแขง็ (Hardness) ด้วยหวัวดัทรงกระบอก 
(Cylinder probe) ขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 6 mm. ขนาดโหลดเซลล ์(Load cell) 10 kg. การท างานของเครื่องใช้
ความเรว็ก่อน และความเรว็หลงัทดสอบที ่1mm/s. ระยะทางทีห่วัวดัเคลื่อนทีผ่่านผลติภณัฑ ์10 mm. แรงกระทบ 
เริม่ตน้ 4 g. โดยท าการวดั 10 ครัง้ต่อตวัอย่าง โดยค่า hardness คอื จุดทีว่ดัแรงกดเป็นบวกสงูทีสุ่ด [12] ค่าการ
แตกหกั (Fracturability) และค่าความกรอบ (Crispness) ของชิน้คุกกี ้[13] 
  วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ี
  ท าการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ีไดแ้ก ่เถา้ โปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต ใยอาหาร และ
พลงังาน ตามวธิกีารของ AOAC (2016) [14] 
 3. การศึกษาอณุหภมิูในการอบคกุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรดโดยใช้อบเตาถ่านแทนการ  
    ใช้เตาอบไฟฟ้า 
 ศกึษาผลของอุณหภูมใินการอบคุกกี้เสรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด จากผลติภณัฑ์คุกกี้ขอ้ 2.2  โดย
การอบดว้ยเตาถ่าน ทีอุ่ณหภูม ิ160 170 และ 180 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีแสดงดงัภาพที ่1 จากนัน้ท า
การทดลองดงันี้  
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 3.1 วิเคราะหค่์าสี L* a* b*  
 ท าการวเิคราะหค์่าสขีองคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดทีอ่บดว้ยเตาถ่าน น าตวัอย่างทีไ่ม่ผ่านการ
บด วเิคราะหด์้วยเครื่องวดัค่าส ี(Color reader CR -10, Japan) รายงานผลเป็นค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็น
แดง-เขยีว (a*) และค่าความเป็นสเีหลอืง-น ้าเงนิ (b*) โดยท าการวดั 6 ครัง้ต่อตวัอย่าง 
 3.2 วิเคราะหเ์ค้าโครงเน้ือสมัผสั (Texture profile) 
 ท าการวิเคราะห์เค้าโครงเนื้อสมัผสัของคุกกี้เสริมใยอาหารจากกากสบัปะรดที่อบด้วยเตาถ่าน ได้แก่    
ค่าการแตกหกั (Fracturability) ค่าความแขง็ (Hardness) และค่าความกรอบ (Crispness) โดยเตรยีมคุกกีเ้สรมิใย
อาหารจากกากสบัปะรดที่อบด้วยเตาถ่าน ที่อุณหภูมิ 160 170 และ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ี
จากนัน้น าคุกกีม้าวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพ ดงันี้คอื วดัความกวา้ง (Width) วดัความหนา (Thickness) อตัรา
การแผ่กระจาย (Spread ratio) ของชิน้คุกกี ้โดยวดัความกวา้งของคุกกีท้ีว่างเรยีงชดิกนั 6 ชิน้ และวดัความหนา
ของคุกกีท้ี่วางซอ้นทบักนั 6 ชิ้น ค านวณค่าอตัราการแผ่กระจาย เท่ากบัอตัราส่วนความกวา้งต่อความหนาของ
คุกกี้ [11] วัดเค้าโครงเนื้อสมัผัส (Texture profile) โดยวัดค่าความแข็ง (Hardness) ด้วยหัววัดทรงกระบอก 
(Cylinder probe) ขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 6 mm. ขนาดโหลดเซลล ์(Load cell) 10 kg. การท างานของเครื่องใช้
ความเรว็ก่อน และความเรว็หลงัทดสอบที ่1mm/s. ระยะทางทีห่วัวดัเคลื่อนทีผ่่านผลติภณัฑ ์10 mm. แรงกระทบ 
เริม่ตน้ 4 g. โดยท าการวดั 10 ครัง้ต่อตวัอย่าง โดยค่า hardness คอื จุดทีว่ดัแรงกดเป็นบวกสงูทีสุ่ด [12] ค่าการ
แตกหกั (Fracturability) และค่าความกรอบ (Crispness) ของชิน้คุกกี ้[13] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1 แสดงวธิกีารอบคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยการอบเตาถ่านแทนการใชเ้ตาอบไฟฟ้า 
 
 4. การวิเคราะหท์างสถิติ(Statistical analysis) 
 วเิคราะหข์อ้มูลทางสถติโิดยใชแ้ผนการทดลองแบบสุ่มบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Completely Block 
Design, RCBD) ส าหรบัทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัและวางแผนการทดสอบแบบสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) ส าหรบัการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคม ีและคุณภาพทางกายภาพ น าข้อมูลที่
ได้มาวเิคราะห์ความแปรปรวน (Anolysis of variance, ANOVA) เปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ดว้ยวธิ ี
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเรจ็รปู SPSS 
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ผลการวิจยั 
 1. ผลการคดัเลือกสูตรพืน้ฐานของผลิตภณัฑค์กุก้ี 

จากการคดัเลอืกสูตรพื้นฐานของผลติภณัฑ์คุกกี้ ผลิตภณัฑ์คุกกี้สูตรที่ 3 (C) ได้รบัคะแนนความชอบ
เฉลี่ยในทุกคุณลกัษณะมากทีสุ่ด เท่ากบั 8.79 โดยไดร้บัคะแนนความชอบในระดบัชอบมาก (p≤0.05) เมื่อเทยีบ
กบัผลติภณัฑค์ุกกีส้ตูรที ่1 (A) และสตูรที ่2 (B) ตามล าดบั  
 
ตารางท่ี 2 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑค์ุกกีส้ตูรพืน้ฐาน 

 
คณุลกัษณะ 

ผลิตภณัฑค์กุก้ีสูตรพืน้ฐาน 
คุกกีส้ตูรที ่1 (A) คุกกีส้ตูรที ่2 (B) คุกกีส้ตูรที ่3 (C) 

ลกัษณะทีป่รากฏ 
ส ี
กลิน่ 
รสชาต ิ
ลกัษณะเนื้อสมัผสั 
ความชอบโดยรวม 

7.54±0.99 b 
7.26±0.88 b 
7.20±0.93 b 
7.21±1.01 b 
7.35±0.88 b 
7.41±0.82 b 

6.94±1.06 c 
6.76±1.05 c 
6.62±0.92 c 
6.59±0.83 c 
6.59±0.87 c 
6.69±0.81 c 

8.52±0.58 a 
8.42±0.65 a 
8.26±0.77 a 
8.50±0.64 a 
8.28±0.77 a 
8.79±0.43 a 

 หมายเหต ุ:  ค่าเฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 100 คน    
 ตวัอกัษรในแนวนอนทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p≤0.05) 
 
 2. ผลการศึกษาปริมาณของกากสบัปะรดท่ีเหมาะสมต่อคณุภาพของคกุก้ีเสริมใยอาหารจากกาก                      

         สบัปะรด 

 2.2.1 ผลการศึกษาความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑค์กุก้ีเสริมใยอาหารจากกาก   
          สบัปะรด 

 จากการผลติผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยการเสรมิกากสบัปะรดในปรมิาณ    
รอ้ยละ 20 25 30 ของน ้าหนักแป้งทัง้หมด พบว่า ผลติภัณฑ์คุกกี้สูตรที่ 1 (เสรมิกากสบัปะรด ร้อยละ 20 ของ
น ้าหนักแป้ง) ไดร้บัคะแนนความชอบเฉลีย่ทุกคุณลกัษณะสงูมากทีสุ่ด เมื่อเทยีบกบัผลติภณัฑค์ุกกีส้ตูรที ่2 (รอ้ย
ละ 25) และสตูรที ่3 (รอ้ยละ 30) เนื่องจากผลติภณัฑค์ุกกีส้ตูรที ่1 มรีสเปรีย้วน้อยกว่า คุกกีส้ตูรที ่2 และสตูรที ่3 
ตามล าดบั อาจเป็นผลมาจากในสบัปะรดมกีรดซติรกิ (Citric acid) จงึท าใหก้ากสบัปะรดมรีสเปรีย้ว [15] การเสรมิ
กากสบัปะรดในปรมิาณเพิม่มากขึน้ ท าใหผ้ลติภณัฑค์ุกกีม้รีสเปรีย้วเพิม่ขึน้ อาจส่งผลต่อความชอบของผูบ้รโิภค 
จงึเลอืกผลติภณัฑค์ุกกีท้ีไ่ดร้บัความชอบมากทีสุ่ด (สตูรที ่1 เสรมิกากสบัปะรด รอ้ยละ 20 ของน ้าหนักแป้ง) เพื่อ
ท าการศกึษาขัน้ตอนต่อไป 
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ตารางท่ี 3 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด 
 

คณุลกัษณะ 
ผลิตภณัฑค์กุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด 

คุกกีส้ตูรที ่1 
(กากสบัปะรด 20%) 

คุกกีส้ตูรที ่2 
(กากสบัปะรด 25%) 

คุกกีส้ตูรที ่3 
(กากสบัปะรด 30%) 

ลกัษณะทีป่รากฏ 

ส ี

กลิน่ 

รสชาต ิ

ลกัษณะเนื้อสมัผสั 

ความชอบโดยรวม 

8.30±0.72a 

8.22±0.75a 

8.16±0.84a 

8.34±0.71a 

8.20±0.75a 

8.89±0.31a 

6.76±0.97b 

6.60±0.83b 

6.81±0.90b 

6.82±0.99b 

6.73±0.87b 

6.89±0.75b 

6.68±0.95b 

6.61±1.01b 

6.61±1.02b 

6.59±0.96b 

6.66±0.89b 

6.69±0.90c 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 100 คน  
      ตวัอกัษรในแนวนอนทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p≤0.05)  
 
 2.2.2 ผลการศึกษาคณุภาพทางกายภาพ 
 (1) ผลการวิเคราะหค่์าสี L* a* b* 

จากการศกึษาคุณภาพทางกายภาพดา้นค่าส ีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสแีดง (a*) ค่าความเป็นสี
เหลอืง (b*) ของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด พบว่า เมื่อเสรมิกากสบัปะรดในปรมิาณรอ้ยละ 20 
25 และ 30 ปรมิาณกากสบัปะรดทีเ่พิม่ขึน้สง่ผลให ้L* และ a* มแีนวโน้มลดลง ในขณะทีค่่า b* มคี่าสงูขึน้ อาจเป็น
เพราะกากสบัปะรดทีใ่ชเ้สรมิลงในผลติภณัฑ ์มลีกัษณะเป็นผงสเีหลอืง-น ้าตาลอ่อน จงึท าใหผ้ลติภณัฑ์มคี่าความ
เป็นสเีหลอืงเพิม่มากขึน้ ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ศริพิร และคณะ [16] ทีร่ายงานว่าการทดแทนแป้งสาลดีว้ย
กากสบัปะรดในบสิกติ สง่ผลให ้ค่า L* และ a* ลดลง ในขณะที ่ค่า b* มแีนวโน้มสงูขึน้เมื่อปรมิาณการทดแทนดว้ย
กากสบัปะรดเพิม่มากขึน้ แสดงดงัตารางที ่4 
 
ตารางท่ี 4 แสดงค่าส ีL*a*b* ของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดสตูรต่าง ๆ 

ผลิตภณัฑค์กุก้ีเสริมใยอาหาร 
จากกากสบัปะรด 

ค่าความสว่าง  
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

สตูรตน้แบบ 55.92±0.03a 12.77±0.04a 25.91±0.04d 
สตูรเสรมิกากสบัปะรด รอ้ยละ 20 48.03±0.02b 12.39±0.02b 26.19±0.04c 
สตูรเสรมิกากสบัปะรด รอ้ยละ 25 46.98±0.04c 10.37±0.03c 27.16±0.03b 
สตูรเสรมิกากสบัปะรด รอ้ยละ 30 43.95±0.03d 8.38±0.02d 27.96±0.05a 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 6 ซ ้า    
      ตวัอกัษรในแนวตัง้ทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p≤0.05) 
  
 (2) ผลการวิเคราะหเ์ค้าโครงเน้ือสมัผสั (Texture profile)  
 จากการวิเคราะห์เค้าโครงเนื้อสมัผสัของคุกกี้เสรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด ร้อยละ 20 25 และ 30  
ของน ้าหนักแป้ง พบว่า ปรมิาณกากสบัปะรดมอีทิธพิลต่อเคา้โครงเน้ือสมัผสั (Texture profile) ของคุกกี ้การเพิม่
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ปริมาณกากสบัปะรดที่สูงขึ้นส่งผลให้ ค่าการแตกหัก ค่าความแขง็ และค่าความกรอบ ของคุกกี้เพิ่มมากขึ้น       
การเสรมิกากสบัปะรดทีร่อ้ยละ 30 สง่ผลใหคุ้กกีม้คี่าการแตกหกั ค่าความแขง็ และค่าความกรอบสงูทีส่ดุ (ตารางที ่
5) แต่อย่างไรกต็ามการเพิม่ปรมิาณกากสบัปะรดสงูขึน้ส่งผลให ้ค่าการแผ่กระจายของคุกกีล้ดลง ทัง้นี้อาจอาจเป็น
เพราะขัน้ตอนการอบแหง้ของกากสบัปะรดส่งผลให้เกดิการเปลี่ยนแปลงสมบตัิทางกายภาพและทางเคมขีองใย
อาหาร เน่ืองจากการอบแหง้ทีอุ่ณหภูมสิงูจะท าให้โครงสรา้งของเซลลพ์ชืแตกและเกดิการสญูเสยีความคงตวัของ
โพลแีซคคาไรด ์ท าใหค้วามสามารถในการอุม้น ้าของใยอาหารลดลง [17] นอกจากนี้ยงัมรีายงานว่าการบดแหง้ใย
อาหารใหม้ขีนาดเลก็สง่ผลใหโ้ครงสรา้งของใยอาหารเกดิความเสยีหาย เนื่องจากการบดจะท าใหเ้กดิการยุบตวัของ
รพูรุน ท าใหค้วามหนาแน่นของใยอาหารสงูขึน้ [18] 
 
ตารางท่ี 5 แสดงผลทางกายภาพของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด  
คณุลกัษณะทาง

กายภาพ 
คกุก้ีสูตรพืน้ฐาน 

Control 
คกุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด 

รอ้ยละ 20 รอ้ยละ 25 รอ้ยละ 30 
Fracturability 534.33±0.64b 883.15±0.98ab 884.17±0.67ab 1129.67±0.71a 

Hardness 865.83±0.93d 1085.00±0.50c 1128.33±0.63b 1327.67±0.65a 

Crispness 4.98±0.81d 5.19±0.71c 5.21±0.7b 5.28±0.86a 

Width 35.47±0.05a 35.30±0.05b 32.50±0.08c 30.00±0.07d 

Thickness 4.40±0.05a 4.40±0.04a 4.35±0.07b 4.28±0.10c 

Spread ratio 8.06±0.15a 8.02±0.15b 7.47±0.11c 7.00±0.11d 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 10 ซ ้า    
      ตวัอกัษรในแนวนอนทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p≤0.05) 

 

 2.2.3 ผลการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีของคกุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด รอ้ยละ 20  
 ของน ้าหนักแป้ง 
 จากการศกึษาองคป์ระกอบทางเคมขีองคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด รอ้ยละ 20  ของน ้าหนกัแป้ง 
พบว่า ในคุกกี้เสริมกากสบัปะรด 100 กรัม มีเถ้า ร้อยละ 1.40 โปรตีน ร้อยละ 5.03 ไขมัน ร้อยละ 27.28 
คารโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 61.02 ความชืน้ รอ้ยละ 5.27 ใยอาหาร 4.52 กรมั และ พลงังาน 509.72 กโิลแคลอรี ่ 
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ตารางท่ี 6 แสดงผลองคป์ระกอบทางเคมขีองคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด รอ้ยละ 20  ของน ้าหนกัแป้ง  
 โดยการอบดว้ยเตาอบไฟฟ้า ใน 100 กรมั 

องคป์ระกอบทางเคมี คกุก้ีสูตรพืน้ฐาน 
 

คกุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด  
รอ้ยละ 20 ของน ้าหนักแป้ง 

เถา้ (รอ้ยละ) * 
โปรตนี (รอ้ยละ) ns 
ไขมนั (รอ้ยละ) ns 

1.39 
5.03 
27.28 

1.40 
5.03 
27.28 

คารโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ) * 
ความชืน้ (รอ้ยละ) * 

60.06 
6.24 

61.02 
5.27 

ใยอาหาร (กรมั) * 0.50 4.52 
พลงังาน (กโิลแคลอรี)่ * 505.88 509.72 

หมายเหตุ :  *      = มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)      
 ns = ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) 
 

 3. ผลการศึกษาอณุหภมิูในการอบคกุก้ีเสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยการอบด้วยเตาถ่าน
แทนการใช้เตาอบไฟฟ้า 
 3.1 ผลการวิเคราะหค่์าสี L* a* b* 
 จากการศกึษาคุณภาพทางกายภาพด้านค่าส ี(L*) ค่าความสว่าง (a*) ค่าความเป็นสแีดง (b*) ค่าความ
เป็นสเีหลอืง ของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดโดยใชอ้บเตาถ่านแทนการใชเ้ตาอบไฟฟ้า พบว่า 
เมื่ออบดว้ยเตาถ่านทีอุ่ณหภูม ิ160 170 และ 180 องศาเซลเซยีส อุณหภูมใินการอบทีส่งูขึน้ สง่ผลใหค้่า L* ลดลง
ตามล าดบั ทัง้นี้อาจเป็นเพราะในกากสบัปะรดมนี ้าตาลรดีวิซ ์และสารประกอบไนโตรเจนอื่น ๆ เป็นส่วนประกอบ 
การได้รบัความรอ้นในระหว่างการอบจงึเป็นตวัเหนี่ยวน าและเร่งปฏกิริยิาท าให้เกดิปฏกิริยิาเมลลารด์ (maillard 
reaction) [19] ซึง่ส่งผลใหผ้ลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดเกดิสนี ้าตาลขึน้ในระหว่างการอบ แสดง
ดงัตารางที ่7 
 
ตารางท่ี 7 แสดงค่าส ีL* a *b* ของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยการอบจากเตาถ่านแทน 

  เตาอบไฟฟ้า 
อณุหภมิูในการอบคกุก้ีด้วยเตาถ่าน ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) 
สตูรตน้แบบ (อบเตาไฟฟ้า 180 °C 10 นาท)ี 65.97±0.11a 13.96±0.15b 25.68±0.07b 

อุณหภูม ิ160 °C 10 นาท ี 60.17±0.02b 14.50±0.01ab 29.49±0.04a 

อุณหภูม ิ170 °C 10 นาท ี 63.08±0.03c 14.60±0.03 a 29.56±0.02 a 
อุณหภูม ิ180 °C 10 นาท ี 57.05±0.02d 14.66±0.02 a 28.88±0.03 ab 

หมายเหตุ :  ค่าเฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 6 ซ ้า 
               ตวัอกัษรในแนวตัง้ทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p≤0.05)   
 
 3.2 ผลการวิเคราะหเ์ค้าโครงเน้ือสมัผสั (Texture profile) 
 จากการศกึษาผลของอุณหภูมทิี่เหมาะสมในการอบคุกกี้เสรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดด้วยเตาถ่าน 
โดยแปรระดบัอุณหภูมแิละเวลาในการอบโดยใชเ้ตาถ่านแทนการใชเ้ตาไฟฟ้าทีอุ่ณหภูม ิ160 170 และ 180 องศา
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เซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีพบว่า การอบโดยใชเ้ตาถ่านทีอุ่ณหภูม ิ160 องศาเซลเซยีส นานเวลา 10 นาท ีเป็น
อุณหภูมแิละเวลาที่เหมาะสมในการอบคุกกี ้เนื่องจากคุกกี้มีเค้าโครงเน้ือสมัผสั (Texture profile) ค่าการแตกหกั 
ค่าความแขง็ และค่าความกรอบ ไม่แตกต่างจากสตูรพืน้ฐาน แสดงดงัตารางที ่8 
 
ตารางท่ี 8 แสดงผลทางกายภาพของผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยการอบดว้ยเตาถ่าน    
    แทนการใชเ้ตาอบไฟฟ้า 

 
คณุลกัษณะทาง

กายภาพ 

อบเตาไฟฟ้า 
Control 

180 °c 10 นาที 

 อบเตาถ่าน  
อณุหภมิู  

160 °c 10 นาที 
อณุหภมิู 

170 °c 10 นาที 
อณุหภมิู  

180 °c 10 นาที 
Fracturability 883.15±0.98a 884.17±0.78a 868.67±0.74b 867.52±0.85b 

Hardness 1085.00±0.50a 1044.12±0.71a 865.12±0.83b 789.11±0.99c 

Crispness 5.19±0.71a 4.98±0.23ab 4.97±0.70ab 4.12±0.86b 

Width 35.3±0.05a 33.9±0.09b 30.5±0.08c 30.0±0.14d 

Thickness 4.4±0.04b 4.6±0.10ab 4.6±0.07ab 4.7±0.11a 

Spread ratio 8.02±0.15a 7.36±0.07b 6.63±0.15d 6.38±0.17c 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 10 ซ ้า 
               ตวัอกัษรในแนวนอนทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p≤0.05)   
 
สรปุและอภิปรายผล 
 การคัดเลือกสูตรต้นแบบของผลิตภัณฑ์คุกกี้จ านวน 3 สูตร พบว่า คุกกี้สูตรที่ 3 (C) ได้รบัคะแนน
ความชอบทุกคุณลกัษณะมากทีสุ่ด จากการพัฒนาผลติภณัฑ์คุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยการเสรมิ
กากสบัปะรดอตัราส่วน รอ้ยละ 20 25 30 ของน ้าหนักแป้ง ท าการศกึษาความชอบของผูบ้รโิภคจ านวน 100 คน 
พบว่า ผู้บรโิภคให้คะแนนความชอบผลติภณัฑ์คุกกี้เสรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดในปรมิาณ รอ้ยละ 20 มาก
ทีส่ดุ และจากการทดสอบค่าส ีL* a* b* พบว่า ผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิกากสบัปะรด มคี่าความสว่าง (L*) 46.98±0.04 
ค่าสแีดง (a*) 10.37±0.03 และค่าสเีหลือง (b*) 26.19±0.04 และเมื่อเสรมิกากสบัปะรดเพิ่มขึ้น ท าให้คุกกี้มีค่า
ความแขง็และค่าการแตกหกัเพิม่ขึน้ (p≤0.05) แต่ค่าการแผ่กระจายไม่แตกต่างกนั (p≤0.05) สอดคลอ้งกบั ศริพิร 
ศริอิงัคณากุล และคณะ [16] ได้รายงานว่า ปรมิาณกากสบัปะรดที่เพิ่มขึน้ส่งผลใหค้่าความแขง็ของบสิกติสงูขึน้ 
จากนัน้ศกึษาองคป์ระกอบทางเคม ีพบว่า ผลติภณัฑค์ุกกีเ้สรมิกากสบัปะรดรอ้ยละ 20 มเีถา้ รอ้ยละ 1.40 โปรตนี 
ร้อยละ 5.03 ไขมนั ร้อยละ 27.28 คาร์โบไฮเดรต 61.02 ร้อยละ ความชื้น ร้อยละ 5.27 ใยอาหาร 4.52 กรมั 
พลังงาน 509.72 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากกากสบัปะรด มีใยอาหารสูง เท่ากับ 4.52  
สอดคลอ้งกบัรายงานของ ธรีนันท ์ประคองพนัธ ์[20] ไดท้ าการศกึษาเรื่อง การสกดัและใชป้ระโยชน์เสน้ใยอาหาร
และเซลลโูลสจากแกนสบัปะรด จากการศกึษา พบว่า ใยอาหารและเซลลโูลสจากแกนสบัปะรดมปีรมิาณใยอาหาร
รวม 99.8 และ 95.2% ของน ้าหนักแห้ง ตามล าดบั นอกจากนี้ยงัมกีารศกึษา พบว่า เปลอืกและแกนสบัปะรดมี
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระ โดยสารต้านอนุมลูอิสระทีพ่บในเปลอืกสบัปะรด คอื เบตา้แคโรทนี วติามนิ
เอ วติามนิซ ีและสารประกอบฟินอลกิ ซึง่อนุมูลอสิระเป็นสาเหตุส าคญัของการเกดิโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเรง็ โรค
หลอดเลอืดหวัใจอุดตนั โรคตอ้กระจกและขอ้อกัเสบจากโรครมูาตอยด ์เป็นตน้ [21] จากการศกึษาผลของอุณหภูมิ
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ทีเ่หมาะสมในการอบคุกกีเ้สรมิใยอาหารจากกากสบัปะรด โดยแปรระดบัอุณหภูมใินการอบโดยใชเ้ตาถ่านแทนการ
ใชเ้ตาอบไฟฟ้าทีอุ่ณหภูม ิ160 170 และ 180 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีพบว่า ผลของอุณหภูมทิีเ่หมาะสม
ในการอบคุกกี้เสรมิใยอาหารจากกากสบัปะรดทีอุ่ณหภูม ิ160 องศาเซลเซยีส โดยใช้เวลาในการอบเป็นเวลา 10 
นาท ีคุกกีท้ีไ่ดม้คีุณภาพทางดา้นกายภาพไม่แตกต่างจากคุกกีส้ตูรพืน้ฐาน 
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