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Abstract 

Code of project : A12 / 2561 

Project name : Application of hydrocolloids and ground peas as fat-
replacers in butter cookie made from tapioca starch 

Researcher name : Dr. Montri Chaisawang, Dr. Somjai Suebor, Apinan Sripywan 

The influence of beta-glucan and ground pea as fat-replacers on the production 
of butter cookie made from tapioca starch on the physical properties of dough, cookies 
and trans fat contents were studied. The incorporation of these two components was 
found to improve elastic dough with no cutting during extended and easy to mold. Butter 
cookies containing beta-glucan and ground pea expressed low spread ratio of the cookies, 
low yellow color, increase hardness and accepted overall acceptable score. In addition, 
the contents of protein and dietary fiber in the butter cookies increased in our recipe. 
Subsequently, the fat content decreased by 30% when compared with control. Our 
developed recipe of butter cookies showed no composition of trans fat. Thus, the results 
showed the possibility of utilizing ground sugar pea and beta-glucan to improve the 
physical and nutritional properties of butter cookies and may let to be an adaptation of 
recipes in the Thai industry due to Thai food law.     

Keywords: “Butter cookie” “Viscoelastic properties” “ß-glucan” “Sensory evaluation” 
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 บทที ่1 
บทนํา 

1. ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 
อาหารท่ีมีแป้งกลายเป็นอาหารหลักของประชากรทั่วโลก ซึ่งบริโภคในปริมาณสูงมากในแต่ละปี 

โดยเฉพาะอาหารที่มีเนยเป็นองค์ประกอบจะทําให้อาหารมีรสชาติและกลิ่นที่น่ารับประทาน แต่เน่ืองด้วย
เนยทํามาจากไขมันสัตว์มีไขมันอิ่มตัวสูงและบางชนิดมีไขมันทรานส์ ซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค โดยเฉพาะในปัจจุบันผู้บริโภค, สํานักงานควบคุมอาหารและยา, และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ได้ตระหนักถึงความสําคัญของสุขภาพของผู้บริโภคมากข้ึน โดยเฉพาะการเพิ่มข้ึนของโรคเรื้อรังต่างๆ ที่
เก่ียวข้องกับการบริโภคอาหารท่ีมีแคลอรีมากเกิน เช่น นํ้าหนักเกินมาตรฐาน โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคความ
ดันโลหิตสูง และโรคเบาหวานเป็นต้น อีกทั้งผู้บริโภคในปัจจุบันเลือกที่จะสั่งอาหารที่มีไขมันต่ํา จึงเป็นเหตุ
ให้นักวิจัยทางอุตสาหกรรมอาหารหันมาปรับปรุงพัฒนาสูตรอาหารที่มีแคลอรีที่ลดลง  ดังน้ันเราจึง
จําเป็นต้องศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของอาหารเม่ือมีการทดแทนด้วยสารจาก
ธรรมชาติ ในปัจจุบันพบว่าเบต้ากลูแคน (β-glucan) เป็นโพลีเมอร์จากธรรมชาติปราศจากสารเคมีที่
สามารถปรับปรุงคุณสมบัติของอาหารโดยไม่ต้องใช้สารเคมีและสามารถทําหน้าที่ทดแทนไขมัน ดังน้ัน
เบต้ากลูแคนจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการช่วยลดปริมาณไขมันท่ีใช้ในอาหารได้ งานวิจัยน้ีจึงได้
ทําการศึกษาการลดปริมาณไขมันที่ใช้ในคุกกี้โดยการทดแทนด้วยเบต้ากลูแคนและถั่วลันเตาบดซ่ึงเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพ ปราศจากกลูเต้นซึ่งเป็นปัญหาสําคัญของผู้ที่แพ้สารน้ี และสามารถแปรรูปอาหาร
จากแป้งมันสําปะหลังซึ่งมีการปลูกจํานวนมากในประเทศไทย อีกทั้งสามารถลดปริมาณการนําเข้าแป้ง
สาลีจากต่างประเทศในการใช้ผลิตคุกก้ีในอุตสาหกรรมไทย 

 
2. วัตถุประสงค์การวิจัย  

2.1 ศึกษาปรมิาณเบต้ากลูแคนที่ใช้ทดแทนไขมนัในคุกก้ี 
2.2 ศึกษาสมบัติของเบต้ากลูแคนต่อการขึ้นรูปคุกกี้ท่ีมีการทดแทนไขมัน ว่ามีผลต่อเน้ือสมัผัส

ของอาหารอย่างไรท้ังทางกายภาพและประสาทสัมผัส 
2.3   ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคของคุกก้ีที่ทดแทนไขมันด้วยเบต้ากลูแคน 
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3. คําถามการวิจัย / สมมติฐานการวิจัย 
การใช้เบต้ากลแูคนและถ่ัวลันเตาบดสามารถเป็นสารทดแทนไขมันในคุกก้ีเนยที่ทําจากแป้งมัน

สําปะหลังได้หรือไม ่
 
4. กรอบแนวคิดการวิจัย  

ศึกษาสมบัติทางกายภาพต่างๆ ของคุกกื้ การเปลี่ยนแปลงของสี การวิเคราะห์เน้ือสัมผัส และการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคของคุกก้ีที่มีการทดแทนสีด้วยสารสีจากธรรมชาติในคุกกี้ที่มีการ
ทดแทนไขมันด้วยเบต้ากลูแคน เพ่ือศึกษาปริมาณที่ใช้ทดแทนไขมันในคุกกี้ 
 
5. นิยามศัพท ์  
Butter cookie เป็นขนมอบประเภทบิสกิต มลีักษณะเปน็ชิ้นขนาดเล็ก มีเนยเป็นส่วนประกอบใน
ปริมาณมากกว่าคุกกี้ท่ัวไปโดยมีมากถึงร้อยละ 20 
Viscoelastic properties คุณสมบตัิวิสโคอิลาสติก เป็นการแสดงคุณสมบัตทิางการเปลี่ยนรูปร่างเมื่อ
ได้รับแรง และสมบัติการต้านทานการไหล 
β-glucan เบต้ากลูแคนคอืโพลิแซคคาไรดท์ี่เกิดจากการรวมกันของกลโูคสหลายโมเลกุล ซึ่งพบไดท้ีผ่นัง
เซลล์ยีสต ์ซึงเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ท่ีเกิดจากโมเลกลุเดี่ยวมาตอ่กันเป็นโมเลกุลใหญ่ซึ่ง
ไม่ละลายในน้าํ แต่จะแขวนลอย (disperse) อยู่ในนํ้า โครงสร้างทางเคมีประกอบด้วย เบต้า-1,3-กลแูคน 
(ß-1,3-glucan) และ เบต้า-1,6-กลูแคน (ß-1,6-glucan)  
Sensory evaluation การตรวจวิเคราะห ์คุณภาพของอาหาร โดยใช้ประสาทสัมผัสทัง้ 5 ของผูช้ิม 
ได้แก่ การมอง การฟัง การดม การชมิ และการสัมผสั ใช้จาํนวนผู้ชิมทีม่ากพอสมควร ประมวลผลด้วยวิธี
ทางสถิติ และแปลผลอย่างมหีลักเกณฑ ์
 
6. ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 ผลสําเร็จของการวิจัยน้ีนักวิจัยสามารถเข้าใจถึงการใช้ประโยชน์ของการใช้เบต้ากลูแคนท่ีใช้
ทดแทนไขมัน และทราบถึงการยอมรับของผู้บริโภค ผลงานวิจัยน้ีสามารถนําไปต่อยอดในกระบวนการ
ผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร โครงการวิจัยน้ีอาจมีส่วนในการเปิดโอกาสให้ผู้ผลิตอาหารและโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารรับรู้เทคโนโลยีใหม่ที่เก่ียวกับการเลือกใช้เบต้ากลูแคน อีกทั้งได้องค์ความรู้ใหม่ที่
เก่ียวกับการใช้เบต้ากลูแคนเพ่ือลดการใช้ปริมาณไขมันในคุกก้ีเนย โครงการวิจัยน้ีได้วางแผนไว้สําหรับ
การตีพิมพ์ในวารสาร หรือเผยแพร่แบบบรรยายหรือโปสเตอร์ 



บทที ่2 
ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง  

 
1. คุกกี้เนย (Butter cookie)  
เน่ืองจากในปัจจุบันคุกกี้เป็นอาหารที่ได้รับความนิยมในทุกเพศ ทุกวัย ผู้คนส่วนใหญ่นิยม

รับประทานคุกกี้ รวมถึงมอบคุกก้ีให้กันในวาระหรือโอกาสส าคัญต่างๆ แต่เน่ืองจากคุกก้ีเนยเป็นผลิตภัณฑ์
ที่มีไขมันสูง ส่วนประกอบหลักที่ส าคัญในคุกกี้นอกจากแป้งแล้วยังมีเนยสดและมาการีน โดยในทั่วไปคุกกี้
จะมีปริมาณมาการีนคิดเป็นร้อยละ 20 ถึง 30 จากมวลทั้งหมดของคุกกี้   ซึ่งมาการีนหรืออาจเรียกว่า 
เนยเทียม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ ามันพืช อันมีส่วนประกอบหลักคือ ไตรกลีเซอไรด์ ซึ่งเดิมมีกรดไขมัน
ชนิดไม่อ่ิมตัวสูง และมีสถานะเป็นของเหลว หรือกึ่งเหลวที่อุณหภูมิห้อง แต่ผ่านกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนท าให้มีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวมากขึ้น และเปล่ียนสถานะจากของเหลวเป็นของเหลวกึ่งแข็งที่
สามารถปาดได้ มาการีนจัดเป็นอิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามัน (water-in-oil emulsion) มีเน้ือสัมผัสคล้ายเนย 
มีการเติมเกลือ สีผสมอาหาร วิตามิน เพื่อให้มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ
ใกล้เคียงกับเนย มาการีนที่ผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชันจะมีกรดไขมันชนิดทรานส์ปนอยู่ด้วย ซึ่งเป็น
กรดไขมันที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการไฮโดรจีเนชัน จากหลายงานวิจัยพบว่าหากเราบริโภคอาหารที่มี
กรดไขมันทรานส์ในปริมาณมาก จะช่วยส่งเสริมการท างานของเอนไซม์ Cholesterol Acyltranferase 
ซึ่งเป็นเอนไซม์ส าคัญในการเมตาบอลิซึมของคอเลสเตอรอล ท าให้ระดับ LDL ซึ่งเป็นคอเลสเตอรอลชนิด
ที่ไม่ดีต่อร่างกายในเลือดเพิ่มขึ้น และลดระดับ HDL ซึ่งเป็นคอเลสเตอรอลชนิดดีในเลือด อีกทั้งเน่ืองจาก
ไขมันทรานส์เป็นไขมันที่เกิดจากการแปรรูป ซึ่งย่อยสลายได้ยากกว่าไขมันชนิดอ่ืน ท าให้ตับต้องสลาย
ไขมันทรานส์ด้วยวิธีการที่แตกต่างไปจากการย่อยสลายไขมันชนิดอ่ืน จึงอาจก่อให้เกิดสภาวะที่ผิดปกติกับ
ร่างกาย คือ จะท าให้ร่างกายมีน้ าหนักและไขมันส่วนเกินเพิ่มมากข้ึน มีสภาวะการท างานของตับที่ผิดปกติ 
มีความเส่ียงสูงที่จะเป็น โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และโรค
ไขมันอุดตันในเส้นเลือด  

ผู้วิจัยได้ตระหนักถึงข้อเสียน้ีที่จะส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค จึงได้ศึกษาเกี่ยวกับวัตถุดิบที่
จะสามารถน ามาทดแทนไขมันในส่วนของเนยและมาการีน และได้ศึกษาพบสารไฮโดรคอลลอยด์ซึ่งเป็น
สารที่มีขนาดของโมเลกุลใหญ่มากเมื่อเปรียบเทียบกับโมเลกุลของน้ า สารกลุ่มน้ีไม่ละลายในน้ า แต่จะ
แขวนลอยอยู่ในน้ า โดยจับกับโมเลกุลของน้ าได้ดี ไฮโดรคอลลอยด์อาจเป็นสารในกลุ่ม พอลิแซ็กคาไรด์
หรือโปรตีน ซึ่งเป็นพอลิเมอร์ที่เกิดจากโมเลกุลเด่ียวมาต่อกันเป็นโมเลกุลใหญ่ สามารถน าไปใช้ประโยชน์
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ในอุตสาหกรรมอาหารได้หลายด้าน เช่น เป็นสารเพิ่มความหนืด เพิ่มความคงตัว สารที่ก่อให้เกิดเจล สาร
ที่ท าให้อิมัลชันคงตัว สารยับย้ังการเกิดผลึกน้ าแข็งหรือผลึกน้ าตาล เป็นสารช่วยกักเก็บและควบคุมการ
ปล่อยกล่ินและรส รวมถึงเป็นสารที่ช่วยในการทดแทนไขมันในอาหารอีกด้วย โดยสารไฮโดรคอลลอยด์
สามารถหาได้จากหลายแหล่ง ไม่ว่าจะเป็น สัตว์ พืช สาหร่ายทะเล จุลินทรีย์ ดัดแปลงจากสารที่ได้จาก
ธรรมชาติ หรือแม้กระทั่งสังเคราะห์ เช่นพวกพอลิเอทิลีนออกไซด์พอลิเมอร์ เป็นต้น ซึ่งในที่น้ีผู้วิจัย
เลือกใช้สารสเตบิไลเซอร์หรือสารเพิ่มความคงตัวคือ เบต้ากลูแคน และถั่วลันเตาบด  

 
2. ถั่วลันเตา (Pisum sativum) 
เน่ืองจากถั่วลันเตา (Pisum sativum) น้ันมีสรรพคุณและประโยชน์มากมาย มีใยอาหารสูงท าให้

ช่วยในการขับถ่าย มีวิตามิน แร่ธาตุที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ไม่ว่าจะเป็น วิตามินบี1 บี2 บี3 บี6 บี9 
วิตามินซี เอ อี และเค รวมถึงแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก และแร่ธาตุ
สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายอื่นๆอีกมากมาย และที่ส าคัญถั่วลันเตามีไขมันต่ า ทั้งยังอยู่ในรูปไขมัน
ไม่อ่ิมตัวซึ่งเมื่อรับประทานไปแล้วส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค และที่ส าคัญถั่วลันเตาเป็ นถั่วที่ไม่มี
กลูเต้นและมีโปรตีนสูง นอกจากน้ีถั่วลันเตายังเป็นอาหารที่เหมาะกับผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูง เน่ืองจาก
มีโซเดียมเพียง 5% ของปริมาณสูงสุดที่สามารถบริโภคได้ต่อวัน ซึ่งถือว่าน้อยมาก ดังน้ันผู้ที่มีความดัน
โลหิตสูงจึงสามารถรับประทานได้ด้วย นอกจากน้ียังมีเลซิติน (Lecithine) เป็นส่วนประกอบซึ่งเป็นอีมัลซิ
ฟายเอร์ที่สามารถละลายได้ทั้งน้ าและไขมัน แต่เน่ืองจากไม่เพียงพอต่อการคงตัวของคุกกี้และถั่วลันเตายัง
มีสีเขียวจะเป็นเหตุให้คุกกี้มีสีเขียวซึ่งจะไม่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค ดังน้ันจึงเพิ่มความคงตัวและลด
ไขมันด้วยเบต้ากลูแคนซึ่งเป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหน่ึง  

 
3. เบต้ากลูแคน (ß-glucan) 

 เบต้ากลูแคนคือโพลิแซคคาไรด์ที่เกิดจากการรวมกันของกลูโคสหลายโมเลกุล ซึ่งพบได้ที่ผนัง
เซลล์ของซีเรียล, ยีสต์, แบคทีเรีย และ เช้ือรา องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (FDA) รายงานว่า
การได้รับเบต้ากลูแคนสามารถลดปริมาณของไขมันอิ่มตัว และลดความเส่ียงต่อโรคหัวใจ มีคุณสมบัติเป็น
ใยอาหาร (Fiber) และสามารถเพิ่มความหนืดในอาหารได้  โดยส่วนมากจะพบในยีสต์ ประกอบด้วย 
เบต้า-1,3-กลูแคน (ß-1,3-glucan) และ เบต้า-1,6-กลูแคน (ß-1,6-glucan) ดังรูปที่ 1 
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ภาพที่ 1. แสดงโครงสร้างของเบต้า-1,3-กลูแคน (ß-1,3-glucan) และ เบต้า-1,6-กลูแคน (ß-1,6-glucan) 

(แหล่งที่มา: http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1088/beta-glucan) 
 

คุณสมบัติของเบต้ากลูแคน คือ ช่วยกระตุ้นภูมิต้านทานของร่างกาย ป้องกันการติดเช้ือจาก
จุลินทรีย์ ช่วยลดระดับคอลเลสเตอรอลในเลือด เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ที่ส าคัญที่ท าให้แตกต่างจาก
สารอาหารตัวอ่ืน คือ สามารถป้องกันและรักษาโรคมะเร็งได้ เพราะเบต้ากลูแคนจะช่วยกระตุ้นการท างาน
ของเม็ดเลือดขาวขนาดใหญ่ (Macrophage) ให้สามารถท าลายเซลล์มะเร็งได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

 
4. อาหารแป้งที่มีไฮโดรคอลลอยด์เป็นส่วนประกอบ 
แป้งเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญของมนุษย์และสัตว์ ซึ่งเป็นพลังงานที่ส าคัญที่พืชสร้างเก็บไว้ 

อุตสาหกรรมแป้งส่วนมากมีการใช้สารเคมีหรือวิธีทางกายภาพในการปรับปรุงคุณภาพของแป้งก่อนถึง
ผู้บริโภคและผู้ผลิตอาหาร ด้วยวิธีเติมหมู่ฟอสเฟสหรือการย่อยสลายเพื่อลดความแข็งของเจลแป้งและลด
การคายน้ าขณะเก็บในรักษาในที่เย็นซึ่งท าให้อาหารมีคุณสมบัติไม่เป็นไปตามที่ต้องการ และขั้นตอนใน
การปรับปรุงน้ันมีราคาแพง สร้างมลพิษ และยังท าให้แป้งแตกกลายไปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ต้องการ แต่ใน
รายงานพบว่าการใส่ไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloids or gum) เป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการปรับปรุง
คุณภาพของแป้งจากธรรมชาติโดยไม่ต้องใช้สารเคมี ไฮโดรคอลลอยด์เป็นสารธรรมชาติที่ผลิตจากพืชและ
เช้ือจุลินทรีย์ ไฮโดรคอลลอยด์ละลายในน้ าได้สารละลายที่มีลักษณะเป็นคอลลอยด์หรือเจล ใน
อุตสาหกรรมอาหารไฮโดรคอลลอยด์ใช้ในการปรับปรุงเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร , สารเพิ่มความข้น
หนืด, สารดูดซับน้ า เพื่อลดการสูญเสียน้ าจากอาหาร , สารเพิ่มความเสถียรให้กับผลิตภัณฑ์ประเภทสาร
แขวนลอยและอิมัลชัน จากคุณสมบัติดังกล่าวข้างต้นจะท าให้อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารยาวนาน
ขึ้น การเติมไฮโดรคอลลอยด์น้ันมีการใช้อย่างแพร่หลายในอาหารที่มีแป้งมีหลัก เช่นการเติม guar gum 
หรือ xanthan gum ช่วยเพิ่มคุณสมบัติของแป้งเช่น เพิ่มความหนืดให้กับเจลแป้ง ปรับปรุงเน้ือสัมผัส 
(texture) ป้องกันการตกตะกอนของแป้ง ป้องกันการเกิดน้ าแข็ง (crystallization) ช่วยควบคุมความช้ืน 
ช่วยลดต้นทุนของอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์สามารถเปล่ียนแปลงขั้นตอนการเกิดเจลได้ (gelatinization) 



6 

 

ซึ่งมีผลต่อคุณสมบัติของอาหารหลังจากท าให้อาหารสุก โดยเฉพาะการเพิ่มความหนืดมากกว่า 2 เท่า 
(synergistic) เ ช่นงานวิจัยของคณะ Christianson (1981) พบว่า guar gum, xanthan gum และ 
carboxymethyl cellulose สามารถเพิ่มความหนืดของแป้งสาลี (wheat starch) เน่ืองจาก interaction 
ของไฮโดรคอลลอยด์กับโมเลกุลที่หลุดออกมาจากเม็ดแป้งขณะเม็ดแป้งบวมเมื่อให้ความร้อน ซึ่งเป็นผลให้
ความหนืดเพิ่มข้ึน รูปแบบของเม็ดแป้งที่บวมน้ันไม่มีผลต่อการเพิ่มความหนืด (Shi & BeMiller, 2002)  
นอกจากไฮโดรคอลลอยด์สามารถเพิ่มความหนืดแล้วยังสามารถลดความหนืดของอาหารได้เช่นเดียวกัน มี
รายงานว่า xanthan gum ลดความหนืดของแป้งมันฝรั่ง (potato starch) เน่ืองจากแป้งและไฮโดร
คอลลอยด์มีประจุลบเหมือนกันบนโมเลกุลของแป้งและไฮโดรคอลลอยด์จึงเกิดการพลักกันขณะให้ความ
ร้อน แต่ในทางกลับกัน guar gum และ alginate สามารถเพิ่มความหนืดของ potato starch ได้ เน่ืองจาก
ประจุของไฮโดรคอลลอยด์เป็นกลางเมื่อรวมกับแป้งที่มีประจุลบก็ยังเพิ่มความหนืด ไฮโดรคอลลอยด์
สามารถอุ้มน้ าได้มากถึง 90% แล้วกลายเป็นเจลซึ่งสามารถไปจับกับโมเลกุลใหญ่ๆ ในอาหารเช่นเม็ดแป้ง
ซึ่งช่วยในการไหลท าให้อาหารนุ่มขึ้น หรือแข็งแรงข้ึน ด้วยเหตุน้ีเอง จึงสามารถน าไฮโดรคอลลอยด์ไปใช้
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารได้ โดยเฉพาะการใช้ทดแทนการใช้สารเคมีที่ท าให้แป้งเกิดคอลสลิงค์ 
(cross-linked) ซึ่งข้ึนอยู่กับคุณสมบัติของไฮโดรคอลลอยด์ในด้านโครงสร้าง กระบวนการผลิต และ
ประเภทคุณสมบัติของไฮโดรคอลลอยด์ โดยไฮโดรคอลลอยด์สามารถเกิดโครงสร้างสามมิติกับโครงสร้าง
ของแป้งในหลายรูปแบบ ตัวอย่างเช่น “junction zone” เป็นการจับตัวกันซึ่งเป็นพื้นฐานโครงสร้างสาม
มิติ ซึ่งการเกิดน้ีขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ การมีประจุของไอออนในอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ยังสามารถท าหน้าที่
เป็น emulsifier หรือ emulsion stability ซึ่งช่วยพยุงไม่ให้โมเลกุลใหญ่ในอาหารเช่นแป้งตกตะกอน ช่วย
ป้องกันการจับตัวกันของโมเลกุลแป้งในอาหาร ป้องกันการคายน้ าในอาหารที่มีน้ ามันเป็นส่วนประกอบ 
ป้องกันการจับตัวกันของหยดน้ ามันในอาหาร โดยปกติเช่ือกันว่าไฮโดรคอลลอยด์รวมตัวบนพื้นผิวใน
โมเลกุลหลักของอาหารอย่างช้าๆ และเป็นพันธะอย่างอ่อน แต่ Gum Arabic เป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิด
เดียวที่มีการรายงานว่าสามารถรวมตัวบนพื้นผิวของอาหารได้อย่างดีโดยเฉพาะพื้นผิวระหว่างน้ ามันและ
น้ า (oil-water interface) นอกจากน้ียังมี  galactomannans, xanthan, pectin ที่ช่วยลดแรงตึงผิวซึ่ง
ช่วยปรับปรุงการรวมตัวกันระหว่างน้ ามันและน้ า แต่มีไฮโดรคอลลอยด์บางชนิดเช่น Micro crystalline 
cellulose (MCC) ซึ่งไม่สามารถละลายน้ าแต่สามารถเกาะตัวดูดซึมอยู่ระหว่างพื้นผิวได้เช่นเดียวกัน  
 

 
 
3. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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ในปัจจุบันไฮโดรคอลลอยด์ยังสามารถท าหน้าที่ทดแทนไขมัน (fat replacers) ซึ่งสามารถลดการ
ใช้ไขมันในอาหารซึ่งน าไปสู่การลดแคลอรีได้รวมถึงปริมาณเนยที่ใช้ มีการรายงานว่าการใช้ไฮโดร
คอลลอยด์ในอาหารบางประเภทเช่น น้ าซอสของอาหารอิตาลีได้ใส่ xanthan gum เป็นสารที่ท าให้อาหาร
ข้นข้ึน (Thickening agent) และใน mayonnaise มีการเติม xanthan gum และ guar gum เพื่อช่วย
เพิ่มความข้นหนืดและเป็น fat replacers ในแง่น้ีระบบจะมีน้ าเป็นส่วนประกอบมากซึ่งกัมจะดูดน้ าไว้ได้
มากกว่าคุกกี้ซึ่งตอนแรกดูดน าแต่เมื่อท าแห้งแล้วน้ าจะระเหย 

ได้มีรายงานการลดไขมันด้วยสารบางชนิดในคุกกี้ เช่น Litesse (polydextrose) หรือ Dairytrim 
(สารสกัดจากโอ๊ตซึ่งมีเบต้ากลูแคนสูง) พบว่าคุกกี้มีความแข็งเพิ่มข้ึน ซึ่งต่างจากการเติม C*deLight 
(maltodextrin ที่มีปริมาณ dextrose ต่ า), Simplesse (whey proteins และ emulsifiers) or Raftiline 
(ORAFTI Active Food Ingredients) ซึ่งดีต่อคุณสมบัติของคุกก้ีมากกว่าในแง่ของคุณสมบัติทาง 
textural characteristics (Zoulias, Oreopoulou & Tzia, 2002) มีรายงานการเติม CMC 
(Carboxymethycellulose) ในคุกกี้ที่ท าด้วย Buckwheat flour (แป้งจากผลไม้) พบว่าช่วยในการขึ้นรูป
ได้ไม่ผิดรูปร่างและช่วยให้ผิวหน้าคุกก้ีแตกน้อยลง (Tamara, R., et al., 2013) ดังภาพที่ 2 
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ภาพที่ 2.  คุกกี้ที่มีการเติมและไม่เติม CMC (รูป a-d คือคุกก้ีที่ท าจากแป้งข้าวและแป้ง Buckwheat รูป 

e คือคุกก้ีที่ไม่เติม CMC) 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

  



บทที ่3 
ระเบียบวิธกีารวิจัย 

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ผู้ทดสอบจากนักศึกษา อาจารย์ และบุคลากร ทั้งเพศชายและหญิง ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลรัตนโกสินทร์ วิทยาเขตเพาะช่าง ที่มีอายุระหว่าง 18- 60 ปี จํานวน 50 คน 
2. เครื่องมือทีใ่ช้ในการวิจัย 

เวอร์เนียร์คาลปิเปอร์ (Vernier Calipers) 
TA-XT2 Texture Analyzer (Stable Micro Systems, UK)  

 Hunter Colorimeter ตอ่ด้วย optical sensor (Hunter Associates Laboratory Inc., 
Reston, VA, USA) 
 Rheometer  
 Gas Chromatography 
3. วธีิการทดลอง 

3.1 การเตรียมถั่วลนัเตาบด 
นําถ่ัวลันเตาที่ผ่านการน่ึงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และบดละเอียดโดยใช้เครื่อง National 

Blender รุ่น MX-MG21 ความเร็วที่ speed 2 เป็นเวลา 1 นาที ทําซ้ํา 5 รอบ และนํามาอบแห้งใน Tray 
drier ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากน้ันนําถ่ัวลันเตาอบแห้งมาบดอีกครั้งเป็นเวลา 
1 นาที (Tantakasem & Ruangchai, 2011) 

3.2 การผลิตคกุกี้เนยสูตรควบคมุและสูตรที่ใชถ้ัว่ลนัเตาบดรวมกบัเบต้ากลแูคนทดแทนไขมัน 
วัตถุดิบหลักคือ เนยจืด (ตราออร์คิดซึ่งมีส่วนประกอบดังน้ีคือ นํ้ามันพืช 45% นํ้ามันเนย 37% 

และนมผงขาดมันเนย 2 %), แป้งมันสําปะหลัง (บริษัท เนชั่นแนล สตาร์ช แอนด์ เคมิเคิล (ไทยแลนด์) 
จํากัด), นํ้าตาล (ตราไดนาสตี้), เกลือ (ตราปรุงทิพย์), เบต้ากลูแคน (innovacanTM: purified yeast cell 
wall 1,3/1,6-beta glucan) 

3.2.1 คุกกี้เนยสูตรควบคุม 
มีส่วนผสมดังน้ี แป้งมันสําปะหลัง เนยจืด นํ้าตาล เกลือ โซเดียมไบคาร์บอเนต (NaHCO3) กลิ่น

วานิลา และนํ้าเท่ากับ 112.5, 57.5, 50.0, 1.1, 1.3, 1.9 และ 40 กรัม (Chauhan, Saxena, & Singh, 
2015; Gouveia, Batista, Miranda, Empis, & Raymundo, 2007) ขั้นตอนการผลิตคุกก้ีเร่ิมจากการตี
เนยสดให้อ่อนตัวที่อุณหภูมิห้องในเครื่องผสมอาหาร KM240 stand mixer (KENWOOD, China) ด้วย
อัตราเร็ว 84 รอบต่อนาที จากนั้นเติมนํ้าตาล ตีจนข้ึนฟู ตามด้วยใส่นํ้า กลิ่นวานิลา เกลือ โซเดียมไบ
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คาร์บอเนต และตามด้วยแป้งที่ผ่านการร่อน ตีต่อไปอีก 10 นาที นําไปกดให้ข้ึนรูป แล้วอบที่อุณหภูมิ 170 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 นาที (food oven) หลังจากคุกกี้เย็น เก็บรักษาคุกก้ีในถุงโพลีเอทธิลีน  

3.2.2 คุกกี้เนยสูตรที่ใชถ้ั่วลนัเตาบดรวมกบัเบต้ากลแูคนทดแทนไขมัน 
 ศึกษาการใช้ถั่วลันเตาบดในผลิตภัณฑ์คุกก้ี 4 ระดับ คือทดแทนเนยที่ระดับ 30, 20,10 และ 0% 
(โดยน้ําหนักของเนยทั้งหมด) โดยตีรวมกับเบต้ากลูแคนในปริมาณคงที่ 2% ของปริมาณน้ําหนักท้ังหมด ที่
แขวนลอยในนํ้า 40 มิลิลิตร (ถ้าใช้เบต้ากลูแคนเกิน 2% จะทําให้คุกก้ีมีค่าเน้ือสัมผัสความแข็งสูงกว่าคุกกี้
ในท้องตลาด) ซึ่งมีลักษณะเป็นเจล โดยการใช้โฮโมจีไนซ์ Ultraturrax T25 (IKA, Staufen, Germany) ที่ 
24,000 rpm ผสมเป็นเวลา 10 นาที (Paradiso et al., 2015) หลักจากน้ันตีเนยผสมกับสารทดแทน
ไขมันด้วยเครื่องผสมอาหาร KM240 stand mixer (KENWOOD, China) ด้วยอัตราเร็ว 84 รอบต่อนาที 
เป็นเวลา 3 นาที จากน้ันเติมนํ้าตาล ตีต่อ 1 นาที ตามด้วยกลิ่นวานิลา เกลือ โซเดียมไบคาร์บอเนต และ
ตามด้วยแป้งที่ผ่านการร่อน ตีต่อไปอีก 5 นาที นําไปกดให้ข้ึนรูป แล้วอบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 นาที (food oven) นําออกมาพักไว้ที่อุณหภูมิห้อง หลังจากคุกก้ีเย็นเก็บรักษาคุกก้ีในถุงโพลี
เอทธิลีน  

3.3 ศึกษาสมบัติทายกายภาพของคุกกี ้
3.3.1 การวิเคราะห์รีโอโลจีของโดคุกกี้  

การทดสอบการไหลของโดโดยใช้ Rheometer (Physica MCR 301, Anton Paar GmbH, 
Ostfildern, Germany) โดยใส่ตัวอย่างโดลงบน parallel-pate ขนาด 25 มิลลิเมตร ซึ่งอุณหภูมิจะถูก
ควบคุมโดย Peltier ที่ความถ่ีเชิงมุม 10 เรเดียนต่อวินาที และใช้ความเครียด 0.03% และบันทึกค่าการ
สะสมหรือโมดูลัสยืดหยุ่น (G’) ทําการทดลองซ้ํา 3 คร้ัง 

3.3.2 การวัดขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง และความหนาของคุกกี ้
ใช้เวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ (Vernier Calipers) ในการวัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (D) และความ

หนาของคุกก้ี (T) หลังจากน้ันหาค่าเฉลี่ยของเส้นผ่านศูนย์กลาง (D) ความหนาของคุกกี้ (T) และหา
อัตราส่วนค่าการแผ่กระจายของคุกกี้ (D/T) คํานวณจากอัตราส่วนระหว่างขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางหาร
ด้วยความหนาของคุกก้ีของคุกก้ีในแต่ละตัวอย่าง ทําการทดลองซ้ํา 3 คร้ัง (Zoulias, Piknis, & 
Oreopoulou, 2000) 

3.3.3 การวิเคราะห์ค่าสีของคุกกี้ 
นําตัวอย่างคุกก้ีที่ได้หลังจากการอบ 1 วัน วัดสีโดยใช้ Minolta Chroma Meter CR-400 

colorimeter ผลที่ได้มีการแสดงออกตามระบบสี CIELAB (L* = ความสว่าง a* = สีแดงถึงเขียว และ b* 
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= สี นํ้าเงินถึงสีเหลือง) ทําการวัดค่าสีในแต่ละตัวอย่าง 3 ซ้ํา (Žilić, Kocadağlı, Vančetović, & 
Gökmen, 2016) 
   

3.3.4 การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของคุกกี้ 
สามารถหาค่าความแข็งของคุกก้ีได้โดยวัดจากเคร่ืองวิเคราะห์เน้ือสัมผัส (TA.XT-Plus, Stable 

Micro System, UK) โดยใช้ 3-Point Bending Rig (HDP/3 PB) ในโหมดการบีบอัดที่ 2 มิลลิเมตร/
วินาที ระยะทางในการบีบอัด 3 มิลลิเมตร และแรงในการบีบอัด 5 กรัม เพ่ือดูความแข็งของเน้ือคุกก้ีที่
เปลี่ยนแปลงไป หลังทําการเก็บ 1 วัน ทําการวัดแต่ละตัวอย่าง 3 ซ้ํา  

3.4 การวเิคราะห์ทางเคมี  
ปริมาณความช้ืน (moisture content), ปริมาณโปรตีน (protein content), ปริมาณไขมัน 

(lipid content) ปริมาณเส้นใย (fiber) และปริมาณเถ้า (ash) (AOAC, 2000) 
3.5 การวิเคราะห์ปริมาณไขมันทรานส์  

 ชั่งตัวอย่างคุกกี้บดโดยคํานวณให้มีปริมาณไขมันประมาณ 100-200 มิลลิกรัม เติมกรดไตรอันดี
คาโนอิก (C11:0) ใช้เป็น internal standard ซึ่งในตัวอย่างไม่มีกรดไขมันชนิดน้ี และใช้กรดไฮโดรคลอริก
ย่อยตัวอย่าง และทําการสกัดตัวอย่างด้วยตัวทําละลายเฮกเซน หลังจากน้ันระเหยเฮกเซนด้วยก๊าซ
ไนโตรเจน ข้ันต่อไปทําให้ไขมันเป็นกรดไขมันเมททิลเอสเทอร์ด้วยโบรอนไตรฟลูออไรด์ในเมทานอล และ
ฉีดเข้าเคร่ืองแก๊สโครมาโทกราฟที่ใช้เฟลมไอออไนเซชันเป็นเคร่ืองตรวจวัดปริมาณสาร ทําการวิเคราะห์
ตัวอย่าง 3 ซ้ํา โดยนํากราฟมาเทียบกับกรดไขมันทราส์มาตรฐาน 6 ชนิด ได้แก่ 1. Myristelaidic acid 
(C14:1t9), 2. Trans-pentadecenic acid (C15:1t10), 3. Palmitelaidic acid (C16:1t9), 4. Trans-
octadecenoic acid (C18:1t6, C18:1t9, C18:1t11), 5. Linolelaidic acid (C18:2t9t12, C18:2c9t12, 
C18:2t9c12, C18:2t11c12), 6. Linolenelaidic acid (C18:3t9t12t15, C18:3t9c12t15, 
C18:3c9t12t15, C18:3c9c12t15, C18:3c9t12c15, C18:3t9c12c15) (Delmonte & Rader, 2007) 

3.6 การทดสอบความชอบของผู้บริโภค (5 points hedonic scale) 
ทําการทดสอบความชอบของผู้บริโภค โดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยมีคะแนน 

ความชอบจาก 1- 5 คะแนน (5 points hedonic scale) โดยมีผู้ทดสอบจากนักศึกษา อาจารย์ และ
บุคลากร ทั้งเพศชายและหญิง ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ วิทยาเขตเพาะช่าง ที่มี
อายุระหว่าง 18- 60 ปี จํานวน 50 คน คุกก้ีเนยผ่านการยอมรับจากผู้บริโภคเมื่อมี ค่า overall 
acceptability เกิน 3 กําหนดช่วงคะแนนตั้งแต่ 1-5 (5 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 หมายถึง ชอบ 
น้อยที่สุด) 
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 3.7 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ทําการทดลองอย่างน้อย 3 ซ้าํ และทําการวเิคราะห์ค่าทางสถิตโิดยใช้ การวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(analysis of variance; ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test ที่ระดับความความเชื่อมั่น 95% (P<0.05)  
 
 



บทที ่4 
ผลการวิจัย/ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
1. ผลของความเข้มข้นของถัว่ลันเตาบดต่อค่า storage modulus ของคุกกีเ้นยลดไขมัน 
 เมื่อเขียนกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่า storage modulus (G’ ) กับอุณหภูมิ ดังในภาพที่ 1 
พบว่า โดของคุกก้ีเนยที่มีการทดแทนเนยด้วยเบต้ากลูแคนมีค่า G’ สูงข้ึน และเมื่อมีการเติมถ่ัวลันเตาบด
กับเบต้ากลูแคน พบว่าค่า G’ สูงข้ึนมากกว่า 2 เท่า (synergistic) ณ อุณหภูมิที่ทดสอบ จากการศึกษาค่า 
G’ ทําให้ทราบว่าโดของคุกก้ีเนยสามารถมีความแข็งแรงเพ่ิมข้ึนได้โดยการเติมเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตา
บดซึ่งเป็นข้อดีต่อการผลิตที่ทําให้ง่ายต่อการขึ้นรูปให้เป็นแผ่นโดยโดไม่แตกขาดง่ายหรืออ่อนนุ่มจนเกินไป
เหมือนสูตรควบคุม แต่เมื่อเติมถ่ัวลันเตาบดเพ่ิมขึ้นอีกถึง 30% พบว่าค่า G’ ของโดไม่ได้เพ่ิมขึ้นมากกว่า
สูตรที่มีการลดไขมันด้วยถ่ัวลันเตาบด 20% แสดงให้เห็นว่าที่ความเข้มข้นน้ีเป็นความเข้มข้นสูงสุดที่ทําให้
โดแข็งแรงข้ึน 
 

 
 
 ภาพท่ี 3 ค่า storage modulus (G’, Pa) ต่ออุณหภูมิ (°C) ของคุกก้ีเนยสูตรควบคุมเทียบกับ
สูตรลดไขมันที่มีการเติม ถ่ัวลันเตาบดในปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 และ 0 โดยนํ้าหนักของ
ปริมาณเนย  
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2. ผลของความเข้มข้นของถั่วลันเตาบดต่อค่าการกระจายของคุกกี้เนยลดไขมัน 

งานวิจัยน้ีศึกษาผลของค่าการแผ่กระจายที่ลดไขมันด้วยเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบด
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมดังตารางท่ี 1 พบว่า คุกก้ีหลังอบท่ีมีการทดแทนเนยด้วยเบต้ากลูแคนและถ่ัว
ลันเตาบดพบว่าค่าผ่านศูนย์กลางของคุกก้ีลดลงอย่างมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม สําหรับ
ค่าการแผ่กระจายคุกก้ีที่มีการทดแทนเนยด้วยเบต้ากลูแคนอย่างเดียวมีค่าไม่แตกต่างจากคุกก้ีสูตรควบคุม
อย่างนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) แต่มีแนวโน้มลดลง สําหรับการทดแทนด้วยถั่วลันเตาบดในปริมาณที่
สูงข้ึนส่งผลให้คุกก้ีมีค่าการแผ่กระจายท่ีลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   

 
ตารางที่ 1 การเปรียบเทียบค่าการแผ่กระจายของคุกก้ีที่ใช้ถ่ัวลันเตาบดทดแทนไขมันในปริมาณ

แตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 และ 0 โดยนํ้าหนักของปริมาณเนย 
 

Parameters Control 0% 10% 20% 30%
Diameter (cm) 4.48 ± 0.28a 3.95 ± 0.12b 3.94 ± 0.07b 3.93 ± 0.08b 3.93 ± 0.09b
Thickness (cm) 0.73 ± 0.13a 0.77 ± 0.07a 0.77 ± 0.00a 0.97 ± 0.06b 0.95 ± 0.00b
Spread ratio 6.13 ± 0.26a 5.12 ± 0.20a 5.33 ± 0.21a 4.05 ± 0.10b 4.14 ± 0.03b

ค่า mean + standard deviations (n = 3), สูตรควบคุมเทียบกับสูตรลดไขมันที่มีการเติมถ่ัวลันเตาบด
ในปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 และ 0 โดยนํ้าหนักของปริมาณเนย  
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3. ผลของความเข้มข้นของถั่วลันเตาบดต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีของคุกกี้เนย 
การเปลี่ยนแปลงของสีคุกก้ีเนยลดไขมัน ทั้ง 3 สี (ตารางที่ 2) ด้วยการวัดค่าสีของคุกก้ีด้วย

เครื่องวัดค่าสี ระบบ CIE พบว่า คุกกี้ที่มีการลดไขมัน มีค่า L*, a* และ b* แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) ค่าความสว่าง (L* หรือ lightness) มีแนวโน้มลดลงเมื่อมีการเพ่ิมปริมาณถั่วลันเตาบด
ซึ่งหมายความว่าเมื่อมีการเติมถ่ัวลันเตาบดจะทําให้คุกก้ีมีความสว่างลดลง ส่วนค่า a* (redness to 
greenness) มีค่าลดลงตามท่ีคาดไว้เน่ืองจากถ่ัวลันเตาบดมีสีเขียว แต่อย่างไรก็ตามตัวอย่างที่ใช้ถั่วลันเตา
บด 10% และ 20% มีค่าไม่แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าค่าสีของคุกก้ีที่มีการเติมถ่ัวลันเตาบดไม่ทําให้ค่าสี
เปลี่ยนแปลงมากเม่ือเติมถึง 20% แต่ที่ระดับ 30% ค่าของสีลดลงอย่างมี นัยสําคัญ ส่วนค่า b* 
(yellowness to blueness) พบว่าสูตรควบคุมมีค่าสีเหลืองมากกว่าตัวอย่างที่มีการลดไขมัน เน่ืองจาก
ตัวอย่างมีการเติมเบต้ากลูแคนซึ่งทําให้มีค่าสีเหลืองลดลง แต่มีค่าสีเหลีองไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ซึ่ง
แสดงให้เห็นว่าคุกก้ีที่มีการลดลงของเนยด้วยเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดคุกก้ีเนยยังมีสีเหลือง (ภาพท่ี 
2) และมีลักษณะปรากฏดี โดยไม่มีรอยแตกและผิวเรียบเนียน ยกเว้นตัวอย่างที่มีปริมาณถั่วลันเตาบดสูง
ถึงร้อยละ 30 ซึ่งมีลักษณออกเร่ิมสีเขียวเล็กน้อย (ภาพที่ 2) 

ค่าความแข็ง (hardness) มีค่ามากขึ้นเมื่อมีใช้เบต้ากลูแคนและถั่วลันเตาบด (ตารางที่ 2) เมื่อ
เพ่ิมความเข้มข้นของถ่ัวลันเตาพบว่าค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญ (P≤0.05) และค่าความแข็งที่วัด
ได้สอดคล้องกับค่า storage modulus (ภาพที่ 1) และใกล้เคียงกับคุกก้ีเนยตามท้องตลาดท่ีมีค่าความ
แข็งเฉลี่ยประมาณ 22 ± 3 N (4 ย้ีห้อ) เน่ืองด้วยความแข็งแรงของคุกก้ีเนยน้ันสามารถเพ่ิมได้ด้วยการเติม
เบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดซึ่งเป็นข้อดี เน่ืองจากคุกกี้เนยมีความแข็งต่ํา  

เมื่อนําผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยลดไขมันมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่า คุกก้ีเนยมีปริมาณ
ความชื้น ไขมัน โปรตีน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเฉล่ียแตกต่างกัน (ตารางที่ 2) และมีปริมาณไขมัน
ลดลง 31 เปอร์เซ็นต์ เมื่อลดไขมันลดลงจากสูตรควบคุม 30% จากการพัฒนาสูตรพบว่าการลดไขมันด้วย
ถ่ัวลันเตาบดทําให้มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น และเบต้ากลูแคนทําให้มีปริมาณเส้นใยสูงข้ึนเล็กน้อย จากผล
การทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่านอกจากปริมาณไขมันลดลงแล้วยังเสริมโปรตีนและเส้นใย  

 
 
 
 
 
 



16 
 

ตารางท่ี 2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของคุกก้ีเนยลดไขมันด้วยถ่ัวลันเตาบดที่ความเข้มข้นต่างๆ 
   

 
สูตรควบคุมเทียบกับสูตรลดไขมันที่มีการเติมถ่ัวลันเตาบดในปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 และ 
0 โดยนํ้าหนักของปริมาณเนย 
 

 
 
  ภาพท่ี 4 รูปถ่ายคุกก้ีเนยสูตรควบคุมและลดปริมาณไขมันด้วยเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบด 
สูตรควบคุม (C) เทียบกับสูตรลดไขมันที่มีการเติมถ่ัวลันเตาบดในปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 
และ 0 โดยนํ้าหนักของปริมาณเนย  

คุณสมบตัทิางกายภาพและเคมี สูตรควบคุม 0% 10% 20% 30%
ค่าสี

L* 70 ± 1.25a 68 ± 1.33a 66 ± 1.44a 64 ± 1.45b 63 ± 1.33b
a* 6 ± 1.30a 5 ± 1.22a 3 ± 1.12b 3 ± 1.25b 1 ± 1.18c
b* 24 ± 0.96a 24 ± 0.88a 24 ± 0.92a 23 ± 0.90a 22 ± 0.88b

ความแข็ง (N) 17 ± 1.89a 19 ± 1.34a 20 ± 1.44b 21 ± 1.33b 22 ± 1.55b
องคป์ระกอบทางเคม ี(รอ้ยละ)

ความชืน้ 4.53 ± 0.03a 5.51 ± 0.07b 5.49 ± 0.06b 5.43 ± 0.04b 5.41 ± 0.05b
ไขมัน 21.9 ± 0.23a 20.1 ± 0.21a 19.6 ± 0.31a 17.4 ± 0.26b 15.1 ± 0.24c
โปรตนี 5.67 ± 0.02a 5.64 ± 0.03a 5.81 ± 0.01b 6.12 ± 0.02c 6.24 ± 0.01d
เสน้ใย 0.60 ± 0.02a 0.71 ± 0.03b 0.75 ± 0.03c 1.01 ± 0.04d 1.25 ± 0.03e
เถา้ 1.08 ± 0.04a 1.89 ± 0.03b 1.99 ± 0.06b 2.01 ± 0.03b 2.03 ± 0.04c

คารโ์บไฮเดรท 66.22 ± 0.23a 66.15 ± 0.34a 66.36 ± 0.53a 68.03 ± 0.43b 69.97 ± 0.53b
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4. ปริมาณไขมันทรานส์ในคุกกี้เนยลดไขมัน 
 ผลการทดสอบปริมาณไขมันทรานส์ในคุกกี้เนยแยกตามชนิดไขมัน (ตารางที่ 3) พบว่ามีไม่มี
ไขมันทรานส์ในคุกก้ีเนยสูตรที่พัฒนาขึ้นมา (น้อยกว่า 0.01 กรัมต่อ 100 กรัม) ส่วนคุกก้ีตามท้องตลาดมี
กรดไขมันทรานส์มากถึง 0.04 กรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งเป็นไขมันทรานส์ชนิด C18:2t  เน่ืองจากใช้มาการีนที่
มีกรดไขมันทรานส์เป็นส่วนประกอบ จะเห็นว่าคุกกี้ท่ีพัฒนาสูตรข้ึนมาในงานวิจัยน้ีไม่ตรวจพบปริมาณ
กรดไขมันทรานส์ 
 
ตารางท่ี 3 ปริมาณกรดไขมันทราส์ในคุกก้ีเนยสูตรควบคุมและสูตรลดไขมัน 
 

ผลิตภัณฑ์ (กรัม ต่อ 100 กรัม) C14:1t C15:1t C16:1t C18:1t C18:2t  C18:3t 
สูตรควบคุม ND ND ND ND ND ND 
ถ่ัวลันเตาบด 0% ND ND ND ND ND ND 
ถ่ัวลันเตาบด 10% ND ND ND ND ND ND 
ถ่ัวลันเตาบด 20% ND ND ND ND ND ND 
ถ่ัวลันเตาบด 30% ND ND ND ND ND ND 
ตัวอย่างจากท้องตลาด ND ND ND ND 0.04 ND 

ND = ปริมาณต่ําสุดที่ทดสอบได้ในตัวอย่างคุกก้ีซึ่งมีไขมันทรานส์น้อยกว่า 0.01 กรัม ต่อ 100 กรัม 
สูตรควบคุมเทียบกับสูตรลดไขมันที่มีการเติมถ่ัวลันเตาบดในปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 และ 
0 โดยนํ้าหนักของปริมาณเนย 
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5. ผลของความเข้มข้นของถัว่ลันเตาบดต่อความชอบของผู้บรโิภค 
เพ่ือตรวจสอบการยอมรับโดยรวมของคุกกี้โดยได้ดําเนินการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยได้

คัดเลือกโดยผู้ประเมิณที่ไม่ผ่านการฝึกอบรมซ่ึงมีความสําคัญก่อนนําอาหารชนิดใหม่ออกจําหน่าย (ภาพที่ 
3) ถึงแม้จะให้ค่าความถูกต้องและค่าการทําซ้ําที่น้อยก็ตามแต่มีความสําคัญ จากค่าที่ได้พบว่ามีค่า
มากกว่า 3 ซึ่งผ่านการยอมรับจากผู้บริโภค แสดงให้เห็นว่าคุกกี้ท่ีลดปริมาณเนยยังให้ค่าการยอมรับจาก
ผู้บริโภค แต่เมื่อเพ่ิมปริมาณถ่ัวลันเตาถึง 30% พบว่า ค่าการยอมรับลดลง ดังน้ันปริมาณถ่ัวลันเตาบดที่ 
30% เป็นค่าความเข้มข้นสูงสุดท่ีสามารถใช้ได้สูตรน้ี ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของคุกก้ีลดปริมาณเนย 20% เท่ากับ 4.2 ± 0.7, 
4.2 ± 0.6, 3.8 ± 0.8, 3.8 ± 0.8, 4.0 ± 0.4 และ 3.7 ± 0.2 คะแนน ตามลําดับ เมื่อทดสอบด้วยคุกก้ีที่
ลดปริมาณเนย 30% คะแนนค่าความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัส 
ของคุกกี้ลดลงเหลือ 3.5 ± 0.3, 3.2 ± 0.3, 3.5 ± 0.2, 3.7 ± 0.7 และ 3.7 ± 0.3 ตามลําดับ  จึงทําให้
คะแนนความชอบโดยรวมลดลงเหลือ 3.1 ± 0.3 คะแนน (ภาพท่ี 3) แต่ผ่านการยอมรับจากผู้บริโภคโดย
คะแนนความชอบโดยรวมมีค่าเกิน 3 คะแนน 

 

 
ภาพท่ี 5 คะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคในคุกก้ีเนยสูตรควบคุมและลดไขมัน สูตรควบคุมเทียบ

กับสูตรลดไขมันที่มีการเติมถั่วลันเตาบดในปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 30, 20, 10 และ 0 โดยน้ําหนัก
ของปริมาณเนย 
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บทที ่5 
สรุปผล อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
1. สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาผลของการใช้เบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดในคุกก้ีเนยเพ่ือจุดประสงค์ในการลด
ไขมันพบว่า สูตรลดไขมันสามารถเพ่ิมความแข็งแรงของโดโดยการเพิ่มค่า storage modulus และทําให้
ท้ังโดและคุกกี้เนยมีความแข็งแรงมากข้ึน และช่วยในการข้ึนรูปคุกก้ีเนยได้ง่ายข้ึนโดยโดไม่อ่อนนุ่มเกินไป
และไม่ขาดง่าย ในด้านค่าความสว่างและค่าสีเหลืองลดลงเล็กน้อย เน่ืองจากถั่วลันเตาบดมีสีเขียว แต่ไม่
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญเมื่อเพ่ิมปริมาณถั่วลันเตาบดสูงถึงร้อยละ 30 ด้านองค์ประกอบทางเคมีพบว่า 
ปริมาณไขมันในคุกกี้เนยลดลงถึง 30% และผ่านการยอมรับจากผู้บริโภค รวมถึงยังมีประโยชน์ในการเพ่ิม
ปริมาณใยอาหารและโปรตีนในผลิตภัณฑ์ ดังน้ันจึงอาจกล่าวได้ว่า การลดไขมันด้วยถ่ัวลันเตาบดร้อยละ 
20 หรือ 30 ในสภาวะท่ีมีเบต้ากลูแคนในคุกก้ีเนยเป็นปริมาณที่มีความเหมาะสมสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในระดับอุตสาหกรรมต่อไป 

 
2. การอภิปรายผล 

 เมื่อเปรียบเทียบค่า G’ ของสูตรที่ใช้แป้งมันสําปะหลังเทียบกับแป้งสาลี พบว่าค่า G’ ที่ได้น่ัน
แป้งมันสําปะหลังมีค่าน้อยกว่าแป้งสาลี เน่ืองจากแป้งมันสําปะหลังท่ีใช้เป็นแป้งที่มีปริมาณโปรตีนต่ํา 
(starch) ปราศกลูเตนที่ทําหน้าที่เหมือนกาว แต่เมื่อนํามาผสมกับเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดพบว่ามีค่า 
G’ เพ่ิมข้ึนขณะข้ึนโดคุกก้ี ทําให้โดมีความแข็งแรง ไม่อ่อนนุ่มและขาดง่ายขณะขึ้นรูปให้เป็นแผ่น สูตรที่
พัฒนาขึ้นมาน้ีไม่สร้างปัญหาขณะข้ึนโด และอาจใช้ในอุตสาหกรรมที่ใช้เคร่ืองข้ึนรูปให้เป็นแผ่นได้ ถ่ัว
ลันเตาบดเป็นส่วนประกอบที่ปราศจากกลูเตน (Gluten-Free) สูตรคุกก้ีเนยน้ีจึงสามารถให้ผู้บริโภคที่แพ้
กลูเตนบริโภคได้ ในส่วนของเบต้ากลูแคนสามารถช่วยให้ส่วนผสมต่างๆ ของคุกกี้รวมตัวกันเป็นโดได้ง่าย
ขณะผสม และยังเพ่ิมความแข็งแรงให้กับโครงสร้างคุกก้ีโด อีกทั้งยังช่วยให้ส่วนผสมข้นข้ึน 

 การเติมเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดทําให้ค่าการแผ่กระจายลดลง เน่ืองจากสูตรคุกก้ีเนยมี
ปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึน อีกทั้งเติมเบต้ากลูแคนทําให้การแผ่กระจายลดลง โดยเฉพาะค่าเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของคุกก้ีลดลง เน่ืองจากความแข็งแรงของโดเพิ่มมากข้ึน มีผลดีทําให้ไม่จําเป็นต้องเปลี่ยนแปลงขนาดใส่
คุกก้ี ในกรณีค่าแผ่กระจายของคุกก้ีเพ่ิมขึ้นอย่างมากอาจจําเป็นต้องเปลี่ยนแปลงขนาดกล่องท่ีมีช่องใส่
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คุกก้ีใหม่ และเว้นระยะโดคุกกี้ระหว่างการอบซึ่งจะทําให้ต้องใช้พ้ืนที่ในการอบมากข้ึน อีกทั้งโดของคุกกี้
สูตรควบคุมมีการแผ่กระจายมากระหว่างอบทําให้โดคุกก้ีแผ่กระจายมาติดกันทําให้รูปร่างคุกกี้
เปลี่ยนแปลงไป ส่งผลให้คุกก้ีชิ้นน้ันต้องทิ้งไป 
 เมื่อมีการลดไขมันด้วยเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดพบว่าปริมาณไขมันลดลง 31% เมื่อมีการ
ทดแทนเนยด้วยถ่ัวลันเตาบด 30% ของปริมาณเนยและเบต้ากลูแคน 2% ของน้ําหนักทั้งหมด และยัง
พบว่าปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้นจากถ่ัวลันเตาบด ทั้งเบต้ากลูแคนและถ่ัวลันเตาบดทําให้เส้นใยอาหารเพ่ิมขึ้น 
ซึ่งทําให้ได้คุกก้ีเนยที่ดีในแง่โภชนาการ ปริมาณคาร์โบไฮเดรทเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยเน่ืองจากถ่ัวลันเตามีนํ้าตาล
เป็นส่วนประกอบ 
 การเติมเบต้ากลูแคนทําให้คุกก้ีมีสีสว่างลดลงเล็กน้อย แต่เมื่อเติมถ่ัวลันเตาบดทําให้คุกก้ีเนยมี
สีเขียวเพิ่มมากข้ึน จะเห็นได้ว่าคุกก้ีมีสีเขียวอย่างเห็นได้ชัดเมื่อเติมถ่ัวลันเตาบดถึง 30% และทําให้การ
ยอมรับจากผู้บริโภคลดลง แต่ผ่านการยอมรับจากผู้บริโภค ในกรณีเติมมากข้ึนจะทําให้ไม่ผ่านการยอมรับ
และคุกก้ีมีสีเขียวมากจนมีค่าสีติดลบ (a*) ดังน้ันความเข้มข้นของถ่ัวลันเตาบดที่สามารถใช้ได้คือช่วง 20% 
ถึง 30% ในกรณีใช้ถ่ัวลันเตาบดถึง 30% ทําให้คะแนนของลักษณะปรากฏลดลงและทําให้ผิวหน้าคุกก้ีมีรู
มากขึ้นอย่างเห็นได้ชัด อาจเน่ืองจากปริมาณถ่ัวลันเตาบดที่มากเกินไปทําให้ไม่สามารถเก็บก๊าซเอาไว้ได้
ขณะให้ความร้อน และค่า G’ ลดลง ณ อุณหภูมิ 160 °C แสดงให้เห็นว่าโดสูตรถ่ัวลันเตาบด 30% มีความ
อ่อนตัวขณะอบ ทําให้ไม่สามารถเก็บก๊าซไว้ได้ดีเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรถ่ัวลันเตาบด 10% และ 20% เมื่อ
เปรียบเทียบลักษณะของคุกก้ีที่ดีคือมีค่าความแข็งที่เพียงพอ เพ่ือที่จะรักษารูปร่างขณะขนส่ง แต่แตกง่าย
เมื่อเค้ียว คุกก้ีมีสีนํ้าตาล ลักษณะปรากฏที่ดึงดูดผู้บริโภค รวมถึงกลิ่น คุกก้ีที่มีการเติมถ่ัวลันเตาบด 20% 
เป็นสูตรที่ดีที่สุด อีกท้ังสูตรที่พัฒนาขึ้นจะปราศกลูเตนแล้วยังปราศจากกรดไขมันทรานส์เพ่ือให้สอดคล้อง
กับการประกาศห้ามใช้อาหารที่มีส่วนประกอบของกรดไขมันทรานส์ 

3. ข้อเสนอแนะ 
3.1 ควรศึกษา kinetics ของการเกิดสีนํ้าตาลขณะอบ เน่ืองจากการใช้ไฮโดยคอลลอยดน้ั์นจะทํา

ให้เกิดสีนํ้าตาลในเวลาอบช้าลงแต่เมือ่เกิดสเีหลืองแล้วอตัราการเปล่ียนแปลงของสีน้ันเร็วมาก  
3.2 ควรศึกษาการใช้ไฮโดรคอลลอยด์พร้อมกับเทคนิคอืน่ร่วมด้วยเพ่ือเพ่ิมความแข็งแรงของคุกก้ี

แต่ไมท่ําใหแ้ข็งเกินไป อีกท้ังศึกษากระบวนการเก็บรักษา  
3.3 ควรศึกษาการปรับปรุงลักษณะปรากฏของคุกก้ี โดยทําให้มีรูน้อยลง เพ่ือเพ่ิมความสวยงาม

ของลักษณะปรากฏ 
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color of cookies made from anthocyanin-rich corn flour. LWT-Food Science and 
Technology, 65, 597-603.  

Zoulias, E. I., Piknis, S., & Oreopoulou, V. (2000). Effect of sugar replacement by polyols 
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ประวัติผูว้ิจยั 
1. ชื่อ สกลุ ดร. มนตร ีฉายสว่าง  

 
2. ตําแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ ประจํา คณะ ศิลปะศาสตร์ สาขาวิชา ศึกษาทั่วไป (วิทยาศาสตร)์ 

 
3. หนว่ยงานที่สามารถติดต่อได้  
คณะศิลปศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรตันโกสินทร ์
86 ถนน ตรีเพชร เขต พระนคร กรุงเทพฯ 10200  
Tel: 02-623-8790-5 to 6501-6503, Fax: 02-623-8790-5 to 6502 
e-mail: Montri.Cha@rmutr.ac.th, montri.chaisawang@yahoo.com 
 
4. ประวัติการศึกษา  
ปริญญาเอก มหาวิทยาลัยมหดิล หลักสูตร ปรัชญาดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชา เทคโนโลยีชวีภาพ,          

2555 
ปริญญาโท มหาวิทยาลัยมหิดล หลักสตูร วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา เทคโนโลยีชีวภาพ, 

2547 
ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยบูรพา หลักสตูร วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชา ชีวเคม,ี 2545  
 
5. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ นอกเหนือจากการศึกษา  
- 
 
6. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
  

2014 The office of the National Research Council of Thailand (NRCT) Title “Localization 
of related enzyme and metabolic flux in oileaginous species” (หัวหน้าโครงการวิจัย) 
2015 The office of the National Research Council of Thailand (NRCT) Title “Potential 
industrial application of hydrocolloids as fat-replacers in starch based food products 
using high lipid content” (หัวหน้าโครงการวิจัย) 
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2016    The office of the National Research Council of Thailand (NRCT) Title “Application 
of hydrocolloid as encapsulation of mulberry extracts using various techniques for 
nutraceutical” (หัวหน้าโครงการวิจัย) 
 
  Chaisawang, M. (2015). Potential use of Thailand Thraustochytrid as a Novel Source 
of Omega-3 Oils and Biodiesel Production. Oral presentation in the 6th Rajamangala 
University of Technology International Conference. September 1st-3rd, 2015, Rajamangala 
University of Technology Isan, Nakhon Ratchasima, Thailand. (ผู้วิจัยหลัก)  

Chaisawang, M. (2014). Effect of dissolved oxygen levels on lipid accumulation in 
cultures of marine protest, Aurantiochytrium sp. Oral presentation in the 1st Asian 
conference of oleo science “New Discoveries, Industrial Innovation and Networking on 
Oleo Science in Asian”, September 8th-10th, 2014, Royton, Sapporo, Japan. (ผู้วิจัยหลัก) 

Chaisawang, M., Chauvatcharin, S., Suphantharika, M. & Verduyn, C. (2012). 
Metabolic networks and bioenergetics of Aurantiochytrium sp. B072 during storage lipid 
formation. Brazilian Journal of Microbiology, 43(3), 1192-1205. (ผู้วิจัยหลัก)     

Chaisawang, M., Verduyn, C., Chauvatcharin, S., Pongtharangkul, T. and Vangnai, A. 
(2009). A comparative study of utilizing exogenous lipid and glucose on the fatty acid 
flux in oleaginous marine protist Aurantiochytrium mangrovei. Oral presentation in the 
21th annual meeting and international conference of the Thai society for biotechnology 
“TSB 2009: Biotechnology: a solution to the global economic crisis?”, September 24th-
25th, 2009, The Queen Sirikit National Convention Center, Bangok, Thailand. (ผู้วิจัยหลัก) 

Chaisawang, M. and Verduyn, C. (2009). Effect of carbon sources on 
docosahexaenoic acid production by Schizochytrium mangrovei. Poster presentation in 
the MUSC Graduate Research Exposition, October, 28th, 2009, Mahidol University, 
Bangkok, Thailand. (ผู้วิจัยหลัก) 

Chaisawang, M. and Verduyn, C. (2008). Bioenergetics and metabolic fluxes of 
fatty acid formation in Schizochytrium Mangrovei. Oral presentation in the 20th annual 
meeting and international conference of the Thai society for biotechnology “TSB 2008: 
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Biotechnology for Global Care”, October 14th-17th, 2008, Taksila Hotel, Maha Sarakham, 
Thailand.  (ผู้วิจัยหลัก) 

Chaisawang, M. and Verduyn, C. (2008). Effect of carbon sources on 
docosahexaenoic acid production by Schizochytrium mangrovei BUSPRA072. Poster 
presentation in the RGJ-Ph.D. Congress IX, Aprill, 4th-6th, 2008, Jomtien Palm Beach 
Resort, Chonburi, Thailand. (ผู้วิจัยหลัก) 
Chaisawang, M. & Suphantharika, M. (2006). Pasting and rheological properties of native 
and anionic tapioca starches as modified by guar gum and xanthan gum. Food 
Hydrocolloids, 20, 641-649. (ผู้วิจัยหลกั)  

Chaisawang, M., Kriengsaksri, K., Laoteng, K., Hongsthong, A., Ruanglek, V., 
Meechai, A., Cheevadhanarak, S. and Bhumiratana, S. (2005). Flux analysis of central 
metabolic pathways of Saccharomyces cerevisiae grown under low temperature. Oral 
presentation in the BioThailand 2005: Biotechnology: Challenges in the 21st Century, 
November, 2nd-5th, 2005, The Queen Sirikit National Convention Center, Bangok, 
Thailand. (ผู้วิจัยหลัก) 

Kriengsaksri, K., Chaisawang, M., Ruanglek, V., Hongsthong, A., Meechai, A., 
Cheevadhanarak, S. and Bhumiratana, S. (2005). Proteome analysis of Saccharomyces 
cerevisiae, Grown under different isothermal temperature using two-dimensional gel 
electrophoresis (2D-PAGE). Poster presentation in the BioThailand 2005: Biotechnology: 
Challenges in the 21st Century, November, 2nd-5th, 2005, The Queen Sirikit National 
Convention Center, Bangkok, Thailand. (ผู้วิจัยร่วม) 

Chaisawang, M. & Suphantharika, M. (2005). Effects of guar gum and xanthan gum 
additions on physical and rheological properties of cationic tapioca starch. Carbohydrate 
Polymers, 61, 288-295. (ผู้วิจัยหลัก) 

Chaisawang, M. and Suphantharika, M. (2004). Physical and rheological properties 
of starch-gum mixtures during pasting. Poster presentation in the 15th annual meeting of 
the Thai society for “Sustainable Development of SMEs through Biotechnology”, 
February 3rd-6th, 2004, Pang Suan Kaew Hotel, Chiang Mai, Thailand. (ผู้วิจัยหลัก) 
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 ผู้รว่มวิจัย 
1.  ชื่อ - นามสกลุ (ภาษาไทย) อาจารย์ อภินันท์  ศรีไพวัลย์ 

                    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Apinan  Sripywan 
2.    ตําแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ ประจํา คณะ ศิลปะศาสตร์ สาขาวิชา ศึกษาทั่วไป  
3.   หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อได้   
หน่วยงาน ศึกษาท่ัวไป คณะศิลปะศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสนิทร 
วิทยาเขตเพาะช่าง เขต พระนคร จังหวัด กรุงเทพฯ 10200 
หมายเลขโทรศัพท์ท่ีทํางาน   02-623-8790-5 
โทรศัพท์มอืถือ 081-614-8697 
โทรสาร 02-623-8790 ต่อ 6502    
และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส ์(e-mail)  apinansripywan@yahoo.com 
4.     ประวัติการศกึษา 

M.A., International communication (International program), KMUTN 
B.Ed., Secondary (English-French), Chulalongkorn University  

      5.      สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศกึษา)  
- 
        6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย
ระบุสถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้
ร่วมวิจัยในแตล่ะข้อเสนอการวิจัย  

Sripywan, A (2003). A study of Additudes towards Teacher’s Talk in English Conversation 
Class. Completed Research, 113. 
 
ผู้รว่มวิจัย 

1.  ชื่อ - นามสกลุ (ภาษาไทย) อาจารย์ สมใจ สืบเสาะ 
                    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Somchai  Suebsor 

2.    ตําแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ ประจํา คณะ ศิลปะศาสตร์ สาขาวิชา ศึกษาทั่วไป  
3.   หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อได้   
หน่วยงาน ศึกษาท่ัวไป คณะศิลปะศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสนิทร 
วิทยาเขตเพาะช่าง เขต พระนคร จังหวัด กรุงเทพฯ 10200 
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หมายเลขโทรศัพท์ท่ีทํางาน   02-623-8790-5 
โทรศัพท์มอืถือ 089-3083514 
โทรสาร 02-623-8790 ต่อ 6502    
และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส ์(e-mail)  somjai.suebsor@hotmail.com   
4.     ประวัติการศกึษา 

 
ระดับการศึกษา สาขา/วุฒิ ชื่อสถานศึกษา 
ปริญญาเอก เทค โน โล ยี เทค นิค

ศึกษา  
(ปร.ด). 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ 

ปริญญาโท เทค โน โล ยี เทค นิค
ศึกษา 
(ค.อ.ม.) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ 

ปริญญาตรี ระบบสารสนเทศ
(บ.ธ.บ.) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

      5.      สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศกึษา)  
- 
        6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย
ระบุสถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้
ร่วมวิจัยในแตล่ะข้อเสนอการวิจัย  

-บทความวิชาการตีพิมพ์วารสารทางการศึกษาพัฒนาเทคนิคศึกษา ปีท่ี 22 ฉบับที ่74 เมษายน-มิถุนายน 
2553 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนอื เร่ือง บทเรยีนการพัฒนาบุคลากรมุ่งสู่การ
แข่งขันระดับโลกจากสหราชอาณาจักรทักษะชีวิต : การเปลีย่นแปลงการดํารงชีวิต Skill for Life : 
Changing Lives ตอนที ่1 
 
-บทความวิชาการตีพิมพ์วารสารวิทยาบริการ ปีท่ี 21 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2553 สํานักวิทยา
บริการมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปตัตานี เรือ่ง E-Commerce : การประยุกต์ใช้เพ่ือ
การศกึษา 
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-บทความวิจัยตีพิมพ์วารสารวิทยาบริการ ปีที่ 24 ฉบับที ่3 กรกฎาคม-กันยายน 2556 สํานักวิทยาบริการ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี เรื่องการพัฒนารูปแบบการเรียนแบบสร้างสรรค์เชิง
หรรษาบนเว็บ เพื่อส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ สําหรับนกัศกึษาระดับปริญญาตรี 
 
-บทความวิจัยตีพิมพ์Proceedings งานประชมุวิชาการนิเทศศาสตร์และสารสนเทศศาสตรแ์ห่งชาติ ปีท่ี 1 
ฉบับที่ 1 14 สงิหาคม 2556 ภาควิชานิเทศศาสตรแ์ละสารสนเทศศาสตร์ คณะมนุษยศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์เร่ือง การพัฒนานักจัดรายการวิทยุแบบประสบการณ ์เพ่ือเสริมสร้างองค์
ความรู้เฉพาะบุคคลผ่านสื่อวิทยุกระจายเสียง โดยการประเมินตามสภาพจริง สําหรับนกัศกึษาระดับ
บัณฑิตศึกษา 
 

3. ผลงานทางด้านการบริการวิชาการ 
- ได้รับหนังสือเชิญเป็นผู้เชียวชาญในการตรวจสอบสมัภาษณ์งานวิจัย จากวิทยาลัยเพาะช่าง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสนิทร์ ในวันที ่29 พฤษภาคม 2556 เรื่อง การปั้นรูปงาน
ประติมากรรมจําลองมีความสําคัญต่อการปั้นรูปประติมากรรมหรือไม่ ของรองศาสตราจารย์ว่าที่ร้อยโท
ชัยชาญ  จันทศรี  
 
-ได้รับหนังสอืขอเชิญเป็นผู้เชี่ยวชาญในการประเมินความเหมาะสมของรูปแบบที่ผู้วิจัยพัฒนาข้ึน ในวันที่ 
20 กันยายน 2556 จากคณะครุศาสตร์อตุสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
วิจัยเร่ืองการพัฒนาความฉลาดทางอารมรณ์  ของนางสาวณัฐกานต์ ภาคพรต นักศึกษาหลังสูตรปรัชญา
ดุษฎีบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสือ่สารเพ่ือการศึกษา 
 
-ได้รับหนังสอืเชิญจากคณะเทคโนโลยีสือ่สารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ในวันที่ 27 
กรกฎาคม 2556 ขอเชิญรับฟังและประเมินผลงานนกัศกึษาระดับปรญิญาโทเพื่อประกอบการเรยีน
การสอน  วิชาการจัดการความรู้กับความคิดสร้างสรรค ์(Knowledge management and 
Creativity) ของนักศึกษาปริญญาโท 
 
-ได้รับหนังสอืขอเชิญเป็นผู้เชี่ยวชาญในการประเมินความเหมาะสมของแบบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
สําหรับการเรียนการสอนแบบปฏิสัมพันธ์ ด้วยเทคโนโลยีเสมือนจริงตามหลักการศึกษาการบันเทิง ก่อน
นําไปใช้จริง ในวันที่ 30 กันยายน 2556 จากคณะครศุาสตร์อุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
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จอมเกล้าพระนครเหนือ วิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการเรียนการสอนแบบปฎิสัมพันธ์ด้วยเทคโนโลยี
เสมือนจริงตามหลักการศกึษาบันเทิงเพื่อพัฒนาความฉลาดทางอารมรณ์  ของนางสาวณัฐกานต์ ภาค
พรต นักศึกษาหลักสตูรปรชัญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสารเพื่อการศึกษา 
 
-ได้รับหนังสอืขอเชิญเป็นผู้เชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมอืงานวิจัย ในวันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2557 
จากคณะครุศาสตรอ์ตุสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ วิจัยเร่ืองรูปแบบ
การเรียนรู้โดยใช้ทรัพยากรเป็นฐานเพื่อพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ  ของนายธานินทร์  คงศิลา นักศึกษาหลังสูตรปรชัญาดุษฎีบัณฑติ สาขาวิชา
เทคโนโลยีเทคนิคศึกษา 
 
-ได้รับหนังสอืเชิญเป็นผูท้รงคณุวุฒิประเมินผลงานวิทยานิพนธ์ จากคณะเทคโนโลยีสือ่สารมวลชน 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ในวันที่ 4 กรกฎาคม 2557 เร่ืองการศกึษาแนวทางการพฒันา
รูปแบบรายการกีฬาทางโทรทัศน์กรณีศกึษา : รายการเส้นทางกีฬาของสถานีวทิยุและโทรทศัน์แห่ง
ประเทศไทย  ของ นายจิรวัฒน์  สุรพิบูลนักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีสือ่สารมวลชน คณะ
เทคโนโลยีสือ่สารมวลชน 
 
-ได้รับหนังสอืเชิญจากคณะเทคโนโลยีสือ่สารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ในวันที่ 4 
ตุลาคม 2557 ขอเชิญรับฟังและประเมินผลงานนักศึกษาระดับปริญญาโทเพ่ือประกอบการเรียนการ
สอน  วิชาการจัดการความรู้กับความคิดสร้างสรรค์ (Knowledge management and Creativity) 
ของนักศึกษาปริญญาโท 
 
-ได้รับหนังสอืเชิญ เป็นอาจารย์ประจําหลักสูตร ของหลกัสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
สื่อสารมวลชน คณะอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ รบั
หนังสือวันที่ 8 ตลุาคม 2557 
- ไดรั้บเชญิเป็นผู้เชี่ยวชาญประเมินค่าดชันีความสอดคล้องของข้อคําถามในการประเมนิด้านเน้ือหาและ
สื่อสําหรับประกอบการทําวิทยานิพนธ์ ในวันที่ 31 ตุลาคม 2557 จากคณะครศุาสตร์อตุสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ วิทยานิพนธ์เรื่อง การพัฒนารูปแบบการเรียนแบบ
เนน้การจําโดยกฎแห่งความสมบูรณ์ออนไลน์ ของนางสาวนวพรรษ  เพชรมณ ี ของนักศึกษาหลักสูตร
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีเทคนิคศึกษา ภาควิชาครุศาสตร์เทคโนโลยี  
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-ได้รับเชิญและแต่งตั้งเป็นคณะกรรมการสอบสารนิพนธ์ จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระ
นครเหนือ ในวนัที่ 25 พฤศิจกายน 2557 เรื่องการสํารองห้องพกัเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะวิชาชีพการ
จัดการโรงแรมและรีสอร์ท ของนกัศกึษาระดับปริญญาตรี ของ นางจงจิตร์  จันทรแ์จ่ม นักศึกษาหลัก
สุตรครุศาสตร์อตุสาหกรรมมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีเทคนิคศึกษา คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
 

4. ประสบการณก์ารทํางานวิจัย 
1. ชื่อโครงการวิจัย  

-วิจัยเร่ือง การพัฒนาและหาประสิทธิภาพบทเรียนคอมพิวเตอร์ชว่ยสอนระบบไฮเปอร์มีเดีย วิชา
คอมพวิเตอร์เบื้องต้น ปี 2544 
 
-วิจัยเร่ือง การพัฒนารูปแบบการเรียนแบบสร้างสรรค์เชิงหรรษาบนเว็บ เพ่ือส่งเสรมิความคิด
สร้างสรรค์สําหรับนกัศึกษาระดับปริญญาบัณฑิต  ปี2555 เผยแพรใ่นวารสารวิทยาบริการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี  ปีที่ 24 ฉบับท่ี 3 กรกฎาคม-กันยายน 2556 
 
-วิจัยเร่ือง การพัฒนานักจัดรายการวิทยุแบบประสบการณ์ เพ่ือส่งเสริมองค์ความรู้เฉพาะบุคคลผา่น
สื่อวทิยุกระจายเสียง โดยการประเมินตามสภาพจริง สําหรับนกัศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ปี 2556 
เผยแพร ่Proceedings งานประชมุวิชาการนิเทศศาสตร์และสารสนเทศศาสตรแ์ห่งชาติ ปีที ่1 ฉบับที่ 1 
14 สิงหาคม 2556 ภาควิชานิเทศศาสตร์และสารสนเทศศาสตร์ คณะมนุษยศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
 

2. งานวิจัยที่กําลังทํา : แหล่งเงินทุน งบผลประโยชน์รายไดปี้2558 ของ
มหาวิทยาลัย  

เทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสนิทร์  
- วิจัยเรื่อง การศกึษาพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินค้าทางพาณิชย์อิเลก็ทรอนกิสผ์่านสื่อสังคมออนไลน ์
ของนกัศกึษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสนิทร์  (อยู่ระหว่างการดําเนินการทําวิจัย) 
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