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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและลักษณะทางด้าน
ประสาทสัมผสัของคุกก้ีท่ีใช้น ้ ามนับริโภคไดแ้ก่ น ้ ามนัร าขา้วและน ้ ามนัมะพร้าวท่ีสัดส่วน 100:0, 50:50 
และ 0:100 w/w โดยมีคุกก้ีสูตรมาการีนเป็นตวัควบคุม จากนั้นคดัเลือกสูตรคุกก้ีท่ีดีท่ีสุดเพื่อท าการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดยการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าการแผ่กระจาย ค่าน ้ าอิสระ สีและ
ลักษณะทางเน้ือสัมผสัประกอบด้วยค่าความแข็ง (Hardness)และค่าความเปราะหรือค่าความกรอบ 
(Fracturability) ทางเคมีได้แก่ ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) และค่า Thiobarbituric acid reactive 
substance (TBARS) และด้านประสาทสัมผสัโดยทดสอบความชอบของผู ้บริโภคในด้านสี กล่ิน                         
รส เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม โดยใช้ Seven-point hedonic scale จากนั้นเก็บคุกก้ีสูตรท่ีผ่านการ
คดัเลือกเป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดยวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี ทุกๆ สัปดาห์ ส่วนสมบัติทาง                       
จุลชีววทิยาจะวดัเม่ือเร่ิมตน้และส้ินสุดการเก็บรักษา จากผลการวจิยัพบวา่ คุกก้ีสูตรท่ีผา่นการคดัเลือก ไดแ้ก่ 
สูตร 100:0, 50:50 และสูตรมาการีน ในระหว่างการเก็บรักษาพบว่า สมบติัทางกายภาพ ได้แก่ ค่าการ                      
แผ่กระจาย ไม่มีการเปล่ียนแปลงอย่างมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าสี พบว่าค่าความสว่าง (L*) ของคุกก้ี                     
ทั้ง 3 สูตร มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าสีแดง-เขียว (a*) สูตรมาการีนและ 50:50 มี
แนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่ง มีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*) สูตรมาการีนและ 100: 0 มีแนวโนม้
ลดลงแต่สูตร 50:50 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าน ้ าอิสระ พบวา่ทั้ง 3 สูตรมีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าลกัษณะเน้ือสัมผสัพบวา่ ค่าความแข็ง ทั้ง 3 สูตรมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน
อยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และค่าความเปราะหรือค่าความกรอบ สูตรมาการีนและ 50:50 มีแนวโนม้ลดลง
แต่สูตร 100:0 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) สมบติัทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าเปอร์ออกไซด์ พบวา่ 
ทั้ง 3 สูตรมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และค่า TBARS พบวา่สูตรมาการีนและสูตร 50:50                 
มีแนวโนม้ลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษา หลงัจากนั้นมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)                   
แต่ส าหรับสูตร 100:0 มีค่าไม่คงท่ี และสมบติัจุลชีววิทยาพบวา่ ทั้ง 3 สูตรมีจ านวนจุลินทรียใ์นช่วงเร่ิมตน้
และส้ินสุดการเก็บรักษาเป็นไปตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน มผช.๑๑๘/๒๕๕๕ 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to study the physical, chemical, microbiological and sensory 
characteristics of cookie using edible oil blend between rice bran oil and coconut oil at the ratio of 100:0 
50 : 50 and: 0 : 100 w/w. Margarine cookie recipe was used as a control. By replacing margarine with          
the edible oil, the best ratio of blended oil was selected and the selected recipes was stored for 4 weeks. 
The physical properties of cookies including cookie spread ratio, color, water activity, textural quality in 
terms of hardness and fracturability were evaluated. For the chemical properties, peroxide value and 
Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) were determined. The acceptance of consumers was used 
in sensory evaluation in terms of color, texture, taste and overall preference by using a seven-point 
hedonic scale test. The microbiological properties including total plate count (Bacteria) and total plate 
count (Yeast and mold) were measured at initial and final storage time. From the study, cookie using 
edible oil blends between rice bran oil and coconut oil at the ratio of 100:0 and 50:50 and a control were 
selected. During storage, the physical properties such as spread ratio had no significant changes (p ≤ 0.05). 
The results of color values showed that the brightness (L*) were increased significantly (p ≤ 0.05) for all 3 
samples. while the red values (a*) were increased in a control and 50:50 ratio and the yellow value (b*) 
was decreased significantly (p ≤ 0.05) in a control and 100:0 ratio but the yellow value was increased  for 
50:50 ratio. For all 3 samples, water activity values were increased significantly (p ≤ 0.05). The texture 
characteristics for all 3 samples showed that the hardness increased significantly (p ≤ 0.05) while the 
fracturability decreased in a control and 50:50 ratio but increased significantly for 100:0 ratio. For 
chemical properties, the result showed that the peroxide value for all 3 samples increased significantly (p 
≤ 0.05). The TBARS values for a control and 50:50 ratio were decreased significantly (p ≤ 0.05) in the 
initial week of storage and increased significantly (p ≤ 0.05) after the first week of storage while the 
TBARS value of the 100:0 ratio was inconstant. For the result of microbiological analysis at initial and 4- 
week storages, it was found that total plate counts of bacteria and yeast and mold were abided by the 
values recommended by the community product standards. 
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8 ค่าลกัษณะทางเน้ือสัมผสัของคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั 23 

9 Peroxide Value และค่า TBARS ท่ีไดจ้ากตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของ  23 

 ปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั 

10 ค่าความชอบในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม จาก   25 

 ตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั     

11 ผลของไขมนัและน ้ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) ท่ีระยะ   27 

 เวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

12 ผลของไขมนัและน ้ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว      27                                       
 เท่ากบั100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
13 ผลของไขมนัและน ้ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนั มะพร้าว     28                    
 เท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
14 ค่าสี (L* a* และ b*) ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ท่ีระยะเวลาการ  29 
 เก็บรักษาต่างๆ 
15 ค่าสี (L* a* และ b*) และค่าน ้าอิสระ (Water activity)  ของคุกก้ีสูตร   29 
 น ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
 



ญ 
 

16 ค่าสี (L* a* และ b*) และค่าน ้าอิสระ (Water activity)  ของคุกก้ีสูตร   30 
 น ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
17 ค่าน ้าอิสระ (Water activity) ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ท่ีระยะเวลาการ  30 
 เก็บรักษาต่างๆ 
18 ค่าน ้าอิสระ (Water activity)  ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว เท่ากบั 31 
  100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
19 ค่าน ้าอิสระ (Water activity)  ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว เท่ากบั  31 
 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
20 ค่าลกัษณะทางเน้ือสัมผสัของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) ท่ีระยะเวลาการเก็บ 32 
 รักษาต่างๆ 
21 ค่าลกัษณะทางเน้ือสัมผสั Hardness และค่า Fracturability ของคุกก้ีสูตรน ้ามนั  33 
 ร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
22 ค่าลกัษณะทางเน้ือสัมผสั Hardness และค่า Fracturability ของคุกก้ีสูตรน ้ามนั 33 
  ร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
23 Peroxide Value และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ท่ีระยะ  35 
 เวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
24 Peroxide Value และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว  35 
 เท่ากบั 100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
25 Peroxide Value และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว  36 
 เท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 
26 ค่าการวเิคราะห์จุลินทรีย ์Total plate count (Bateria) ของคุกก้ีทั้ง 3 สูตร ก่อน 37 
 และหลงัการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 
27 ค่าการวเิคราะห์จุลินทรีย ์Total plate count (Yeast and Mold) ของคุกก้ีทั้ง 3   37 
 สูตรก่อนและหลงัการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 
 

สารบัญภาพ 

ภาพท่ี                       หนา้ 

1, 2 ตวัอยา่งคุกก้ีส าหรับใหผู้ป้ระเมินทดสอบและผูป้ระเมินท่ีมาร่วมท าการ                        56                  

ทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสั ตามล าดบั 
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บทที ่1 

บทน ำ ( Introduction ) 

1.1 ควำมส ำคัญและทีม่ำของปัญหำ 

คุกก้ีเป็นขนมยอดนิยมท่ีหลายคนชอบบริโภคกนัเป็นอย่างมาก แต่อาจมีผูผ้ลิตบางรายใช้มาการีนท่ีมี

ส่วนประกอบของไขมนัอนัตรายอยา่งไขมนัทรานส์มาใชใ้นการผลิตคุกก้ี ซ่ึงไขมนัทรานส์ (Trans Fat) เกิดจาก

กระบวนการแปรรูปของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวให้เป็นกรดไขมันอ่ิมตัวสูง เพื่อให้น ้ ามันเป็นของแข็งใน

อุณหภูมิห้อง เก็บรักษาได้นานและไม่มีกล่ินเหม็นหืน อาจพบได้ใน มาการีน เนยขาว ครีมเทียม หรือ

ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีต่างๆ ไขมนัทรานส์เป็นตวัการในการน าไปสู่โรคหัวใจและหลอดเลือดซ่ึงเป็นสาเหตุการ

เสียชีวติดว้ยโรคร้ายอนัดบัตน้ๆของประเทศไทย ผูว้ิจยัจึงตอ้งการศึกษาผลของการทดแทนมาการีนในคุกก้ีดว้ย

น ้ ามนับริโภคผสมระหว่างน ้ ามนัมะพร้าวและน ้ ามนัร าขา้ว  ซ่ึงเป็นน ้ ามนับริโภคท่ีสามารถพบเจอได้ง่ายใน

ทอ้งตลาดบา้นเราและมีคุณประโยชน์มากมาย น ้ ามนัมะพร้าวมีขนาดโมเลกุลขนาดกลางท าให้ร่างกายสามารถ

ดูดซึมได้อย่างรวดเร็ว อุดมไปด้วยกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีเป็นตวัส าคญัในการกระตุน้เมตาบอลิซึมการเผาผลาญ

แคลอรีจึงเป็นการลดการสะสมไขมนัภายในร่างกาย และยงัมีขอ้ดีในการช่วยลดไขมนัไม่ดี (LDL) เพิ่มไขมนัดี 

(HDL) ใหก้บัร่างกาย ส่วนน ้ ามนัร าขา้วอุดมไปดว้ยวิตามินหลากหลายชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย มีสารสกดั

แกมมาโอริซานอล (Gramma Oryzanol) ท่ีมีคุณสมบติัช่วยลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือดหรือในกระแสเลือด

และเสริมระบบไหลเวียนของเลือดให้เป็นปกติ อีกทั้งยงัอุดมไปดว้ยกรดไลโนเลอิก ท่ีสามารถช่วยกระตุน้ให้

ร่างกายสามารถดูดซึมกรดอะมิโนไปใชไ้ดม้ากยิง่ข้ึน ท าให้ระบบประสาทและสมองท างานไดดี้ข้ึนอีกดว้ย จาก

ประโยชน์ท่ีมากมายของน ้ ามนัทั้งสองชนิดน้ีในการวิจยัผูว้ิจยัจึงค านึงถึงองค์ประกอบของกรดไขมนัในน ้ ามนั

เป็นหลกัเพื่อใหผู้บ้ริโภคไดรั้บคุณค่าทางอาหารมากท่ีสุดและไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1. เพื่อศึกษาผลของการทดแทนมาการีนดว้ยน ้ามนับริโภคในคุกก้ี 
2. เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมี กายภาพ จุลชีววทิยา และลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสัของคุกก้ีท่ีใช้

น ้ามนับริโภค 
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1.3  ขอบเขต/กรอบแนวคิดของกำรวจัิย 

 งานวจิยัแบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

1. การผลิตคุกก้ีโดยการแปรอตัราส่วนของน ้ ามนัท่ีเป็นองค์ประกอบและคดัเลือกสูตรท่ีได้รับการ
ยอมรับจากผูบ้ริโภคโดยการประเมินทางประสาทสัมผสั 

2. เพื่อศึกษาเสถียรภาพการเก็บรักษาของคุกก้ีท่ีคดัเลือกท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดย
วเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ์

 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับจำกกำรวจัิย 

1. ทราบสมบติัท่ีเหมาะสมของคุกก้ีท่ีไดจ้ากการใชน้ ้ามนับริโภคชนิดผสมท่ีแตกต่างกนัเป็นส่วนประกอบ 
2. ได้ผลิตภณัฑ์คุกก้ีท่ีทดแทนมาการีนด้วยน ้ ามนับริโภคชนิดผสมท่ีมีคุณภาพและเป็นท่ียอมรับของ

ผูบ้ริโภค 
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บทที ่2 

แนวคดิทฤษฎแีละงำนวจิยัทีเ่กีย่วข้อง (Literature review) 

 

       2.1. ไขมันทรำนส์ ( Trans fat) (วมิล ศรีศุข, 2555) 

 ไขมนัทรานส์ไดม้าจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) เพื่อเปล่ียนน ้ ามนัพืชท่ีมีลกัษณะ
เป็นของเหลว ใหก้ลายเป็นไขมนัพืชท่ีมีลกัษณะก่ึงแขง็ (plastic fats) ทั้งน้ีเน่ืองจากไฮโดรเจนจะไปจบักบัพนัธะ
คู่ (Double bond) ในสูตรโครงสร้างของกรดไขมนั ท าให้น ้ ามนัมีความอ่ิมตวั (Saturation) สูงข้ึน ใน
กระบวนการน้ีมกัจะด าเนินไปอยา่งไม่สมบูรณ์ (partial hydrogenation) ซ่ึงจะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงกรด
ไขมนับางส่วนจากกรดไขมนัชนิดซิส (cis-fatty acids หรือ ท่ีเรียกวา่ cis-isomers) ไปเป็นชนิดทรานส์ (trans-
fatty acids) เม่ือส้ินสุดกระบวนการผลิตปริมาณกรดไขมนัชนิดทรานส์อาจเพิ่มข้ึนจาก 0 % (ในน ้ ามนัพืชท่ีเป็น
ของเหลว) ไปเป็น 26.8-59.1% ของรูปแบบ (isomers) ทั้งหมด  โดยส่วนใหญ่มกัอยู่ในกระบวนการผลิตเนย
เทียม มาการีนหรือไขมนัพืชท่ีเรียกวา่ชอร์ตเทนน่ิง เน่ืองจากจะช่วยให้ขนมอบ เช่น คุกก้ี มีความแข็งแรง คงรูป 
มีความกรอบมากกวา่ มีความเปราะนอ้ยกวา่การใชเ้นย (Butter) และมีกล่ินเนยท่ีไม่รุนแรงกวา่การใชเ้นยแทซ่ึ้ง 
เป็นท่ีพอใจของคนไทยส่วนใหญ่ นอกจากน้ีอาหารทอดต่างๆ เช่น ไก่ทอด มนัฝร่ังทอด (French fries) ขนม    
ขบเค้ียวทอด/อบท่ีมีลักษณะแห้งท่ีผิวนอก ไม่เยิ้มน ้ ามนั หากปริมาณกรดไขมนัชนิดทรานส์ในอาหารสูง
เพียงพอ จะสามารถเพิ่มระดบัคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (LDL-cholesterol) ในปริมาณประมาณ 4 % ของพลงังาน 
หรือมากกวา่ และลดระดบัคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL-cholesterol) ในเลือดได ้ในปริมาณประมาณ 5 - 6 % 
ของพลงังานหรือมากกวา่ เม่ือท าการทดลองเปรียบเทียบกบัอาหารควบคุมท่ีปราศจากกรดไขมนัชนิดทรานส์ 
ดังนั้ น การรับประทานอาหารท่ีมีกรดไขมันชนิดทรานส์ในปริมาณสูง จะมีผลเพิ่มความเส่ียงในการเกิด
โรคหวัใจและหลอดเลือด 
  

2.2. มำกำรีน (Margarine) (Chrysan  M, 2005) 

มาการีนหรือเนยเทียม ผลิตจากน ้ ามนัพืช (vegetable oil)  เช่น น ้ ามนัปาล์ม น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัขา้วโพด 

เป็นตน้ ซ่ึงมีส่วนประกอบหลกัคือ ไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) โดยมีปริมาณของกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง 

และมีสถานะเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิห้อง น ามาผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) ท าให้มีกรด

ไขมนัชนิดอ่ิมตวัมากข้ึน และเปล่ียนสถานะจากของเหลวเป็นของเหลวก่ึงแขง็เช่นเดียวกนักบัการผลิตเนยขาว  
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แต่มาการีนจะมีการน ามาปรุงแต่งสี กล่ินและรสให้คลา้ยกบัเนยสด (butter) สามารถใช้แทนเนยสดได้ จึงเป็น   

ท่ีนิยมใชใ้นท าคุกก้ีมากกวา่เนยขาว 

 

2.3. คุกกี ้(Cookie) 

คุกก้ี หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงท่ีท าจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกบัแป้งชนิดอ่ืนผสมกบัน ้ าตาล 

ไขมนัหรือน ้ามนั ไข่ เบกก้ิงโซดา (โซเดียมไบคาร์บอเนต)ผงฟูหรือเบกก้ิงพาวเดอร์ (โซเดียมไบคาร์บอเนต ผสม

กรดหรือเกลือของกรด) นม วตัถุแต่งกล่ินรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น โกโก ้เมล็ดธัญพืช สมุนไพร ผลไม้

แห้ง กุ้งแห้งป่น ปลาหย็องป่น ผสมให้เข้ากัน ท าเป็นช้ินโดยการหยอด หั่น ป้ัน กดด้วยพิมพ์ หรือวิธีอ่ืน              

ท่ีเหมาะสม แลว้น าไปอบจนสุก อาจใส่ไส้หรือตกแต่งหนา้ดว้ยส่วนประกอบต่างๆ เช่น แยม ผลไม ้น ้าตาลไอซ่ิง 

ช็อกโกเลต ธญัพืช ลูกเกด ถัว่ ผลไมแ้หง้ ก่อนหรือหลงั 

คุณลกัษณะท่ีตอ้งการของคุกก้ี (มผช.๑๑๘/๒๕๕๕) 

1. ลกัษณะทัว่ไปตอ้งมีลกัษณะเป็นช้ิน ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงท่ีดีและมีขนาด ใกลเ้คียง

กนั อาจแตกหกัไดเ้ล็กน้อย ไม่มีส่วนท่ีไหม ้และมีส่วนผสมอ่ืนเป็นไปตามท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก กรณีมีไส้

ตอ้งเป็นไปตามท่ีระบุไวท่ี้ฉลากและ ตอ้งไม่ลน้หรือทะลุออกมายกเวน้กรณีท่ีตอ้งการให้เห็นส่วนท่ีเป็น

ไส้ การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

2. ลกัษณะเน้ือสัมผสั ตอ้งกรอบ ร่วน การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจและชิม 

3. สี ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของคุกก้ีและส่วนประกอบท่ีใช ้

4. กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของคุกก้ีและส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 

5. ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 

ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

6. ความช้ืน ตอ้งไม่เกินร้อยละ 7 โดยน ้ าหนกั การทดสอบให้ปฏิบติัตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืน      

ท่ีเทียบเท่า  
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7. วตัถุเจือปนอาหาร 

7.1 หา้มใชว้ตัถุกนัเสียทุกชนิด เวน้แต่กรณีท่ีติดมากบัวตัถุดิบใหเ้ป็นไปตามชนิดและปริมาณ    

ท่ีกฎหมายก าหนด 

7.2 หากมีการใชสี้ผสมอาหาร ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย  

ก าหนดการทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

8. จุลินทรีย ์

    8.1 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1×104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

    8.2 แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 

    8.3 สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

    8.4 บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

    8.5 คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

    8.6 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอ็น ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

    8.7 ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

Khatkar (2018) ไดท้  าการศึกษาผลขององคป์ระกอบกรดไขมนัและสมบติัของโครงสร้างจุลภาคของ

ไขมนัและน ้ ามนัท่ีมีต่อสมบัติทางเน้ือสัมผสัของคุณภาพโดว์และคุกก้ี โดยวิเคราะห์จากน ้ ามนัและไขมัน            

6 ชนิด ไดแ้ก่ เนย , ไขมนัท่ีเติมไฮโดรเจน, น ้ ามนัปาล์ม, น ้ ามนัมะพร้าว, น ้ ามนัถัว่ลิสงและน ้ ามนัทานตะวนั  

พบวา่น ้ามนัทานตะวนัเป็นน ้ามนัท่ีไม่อ่ิมตวัมากท่ีสุดโดยมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั 88.39% ขนาดโครงสร้าง

จุลภาคของไขมนัและน ้ ามนัทั้งหมดอยูใ่นช่วง 1 ถึง 20 μm ซ่ึงน ้ ามนัมะพร้าวมีขนาดใหญ่ท่ีสุดและน ้ ามนัปาล์ม

มีขนาดเล็กท่ีสุด น ้ามนัปาลม์พบวา่มีโครงสร้างรูปแท่งขนาดเล็กและจดัเรียงแบบสุ่ม ในขณะท่ีน ้ ามนัทานตะวนั

และน ้ามนัถัว่ลิสงมีโครงสร้างจุลภาคทรงรี ขนาดใหญ่จดัเรียงแบบกระจดักระจาย และผลการศึกษาพบวา่น ้ ามนั

ทานตะวนัได้แป้งท่ีนุ่มท่ีสุด การแพร่กระจายของคุกก้ีใหญ่ท่ีสุดและเน้ือสัมผสัของคุกก้ีแข็งท่ีสุด ในขณะ          

ท่ีไขมนัท่ีเติมไฮโดรเจนจะไดแ้ป้งท่ีแขง็ท่ีสุดแป้ง การแพร่กระจายต ่าสุดและไดคุ้กก้ีท่ีมีเน้ือสัมผสันุ่มท่ีสุด 
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2.4. น ำ้มันพืชส ำหรับบริโภค (Vegetable oil) (ธารดาว ทองแกว้, 2546) 

น ้ ามนัพืชเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัส าหรับใช้ในการประกอบอาหาร โดยในน ้ ามนัพืชมีองค์ประกอบ  

ท่ีส าคญัคือ กรดไขมนั ซ่ึงอตัราส่วนของกรดไขมนัแต่ละชนิดในน ้ามนับริโภคนั้นส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 

การเลือกน ้ามนัท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพจึงตอ้งค านึงถึงสัดส่วนของกรดไขมนัในน ้ ามนัพืชแต่ละชนิด น ้ ามนัพืช

ทุกชนิดไม่มีคอเลสเตอรอล แต่จะมีส่วนประกอบของกรดไขมนัท่ีแตกต่างกนัโดยแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 

ไดแ้ก่ 

1. กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated Fatty Acid) เช่น น ้ามนัปาลม์ น ้ามนัมะพร้าว 
2. กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (Monounsaturated Fatty Acid) เช่น น ้ามนัมะกอก น ้ามนัร าขา้ว 
3. กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (Polyunsaturated Fatty Acid) เช่น น ้ามนัขา้วโพด น ้ามนัถัว่เหลือง 

 ไขมนัอ่ิมตวั ประกอบดว้ย กรดไขมนัท่ีมีสูตรโครงสร้างของการจบักนัของธาตุคาร์บอนในลกัษณะ

แขนเด่ียว (single bond) ท าให้กรดไขมนันั้นอ่ิมตวัดว้ยไฮโดรเจน กรดไขมนัอ่ิมตวัจะพบมากในไขมนัท่ีมาจาก

สัตว ์และน ้ามนัพืชบางชนิด  

ไขมนัไม่อ่ิมตวั ประกอบดว้ย กรดไขมนัท่ีมีสูตรโครงสร้างของการจบักนัของธาตุคาร์บอน ในลกัษณะ

แขนคู่ (double bond) จึงสามารถจบัไฮโดรเจนเพิ่มไดอี้ก ๒ อะตอม ต่อ ๑ แขนคู่ และในจ านวนกรดไขมนัไม่

อ่ิมตวัท่ีมีอยู่ในน ้ ามนัพืชจะมีกรดไขมนัอยู่ ๓ ชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกายอย่างมาก ซ่ึงเรียกว่ากรดไขมนัจ าเป็น 

เพราะร่างกายไม่สามารถสร้างข้ึนเองได ้นัน่คือ กรดไลโนเลอิก (Linoleic acid) กรดไลโนเลนิก (Linolenic acid) 

และกรดอะราคิโดนิก (Arachidonic acid) 

กรดไลโนเลอิกจะช่วยในการเจริญเติบโตของเด็ก ช่วยสร้างผนังของหลอดเลือดให้แข็งแรง มีความ

ยืดหยุ่น และช่วยลดระดบัไขมนัในหลอดเลือด การกินอาหารท่ีให้กรดไลโนเลอิกในขนาดท่ีเหมาะสมอย่าง

สม ่าเสมอ จะสามารถควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ในเลือดให้อยูใ่นเกณฑ์ปกติ ผูท่ี้ขาดกรด

ไขมนัไลโนเลอิก อาจมีอาการผิวหนังลอกหลุด ปริมาณของเกล็ดเลือดต ่าลง มีไขมนัคัง่ในตบัและ ถา้ผูป่้วย        

มีบาดแผลอยู่บาดแผลนั้น จะหายช้า ส่วนเด็กท่ีขาดกรดไขมนัไลโนเลอิกจะไม่ค่อยเจริญเติบโต ส าหรับกรด

ไขมนัไม่อ่ิมตวั ( กรดไลโนเลนิก ) มีทั้งในพืช เช่น น ้ามนัคาโนลา น ้ ามนัถัว่เหลือง เป็นตน้ แต่ส่วนใหญ่พบมาก

ในอาหารจ าพวกสัตว ์เช่น ปลาทะเล และปลาน ้าจืด 

ส าหรับกรดไขมนัอ่ิมตวั ควรบริโภคในปริมาณนอ้ยๆ คือ ไม่เกิน ๒๐ กรัมใน ๑ วนั การกินไขมนัอ่ิมตวั

เป็นประจ าหากเกินความตอ้งการของร่างกาย จะก่อให้เกิดภาวะไตรกลีเซอไรด์และโคเลสเตอรอลในเลือดสูง   

ท าให้หลอดเลือดตีบจนเลือดไหลเวียนไม่สะดวก เป็นเหตุให้เกิดภาวะหลอดเลือดตีบและแข็ง ท าให้เกิดภาวะ
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หวัใจขาดเลือดหรือเป็นอมัพาตได ้และในบางคนท่ีมีการไหลเวยีนของโคเลสเตอรอลสูงเป็นประจ า จะท าให้เกิด

โรคน่ิวในถุงน ้าดีอีกดว้ย 

 สัดส่วนของกรดไขมนัท่ีเหมาะสมกบัการบริโภคแต่ละวนัคือตอ้งมีอตัราส่วนของ SFA : MUFA : 

PUFA นอ้ยกวา่เท่ากบั 10 : 10-15 :10 ของพลงังานท่ีไดรั้บ ซ่ึงไดรั้บการรับรองจากองคก์ารอนามยัโลก (WHO) 

องคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO)และสมาคมโรคหวัใจแห่งสหรัฐอเมริกา (AHA) 

หลกัในการเลือกบริโภคน ้ามนัพืช (วภิาวรรณ ศรีมุข, 2547) มีปัจจยัหลกัดงัต่อไปน้ี  

 1. น ้ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูง เช่น น ้ามนัปาลม์ น ้ามนัมะพร้าว เหมาะส าหรับการทอดจะช่วยให้

อาหารกรอบ ไม่เหมน็หืนง่าย  

2. น ้ ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัทานตะวนั น ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนั

ขา้วโพด เหมาะส าหรับการประกอบอาหารโดยทัว่ไป  

3. บริโภคน ้ามนัพืชหลายชนิด เพราะน ้ามนัพืชแต่ละชนิดมีองคป์ระกอบส าคญัแตกต่างกนั 

4. เลือกซ้ือน ้ ามนัพืชท่ีบรรจุในภาชนะท่ีสะอาดไม่มีรอยแตก และเลือกขนาดบรรจุเล็กดีกว่าขนาด

ใหญ่ 

5. ใส่ในภาชนะท่ีปิดสนิท ภาชนะบรรจุควรมีฉลากแจงชนิดของน ้ามนัและเลขทะเบียนอาหาร  
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 ตารางท่ี 1 องคป์ระกอบของกรดไขมนัท่ีพบในน ้ามนัพืชทัว่ไป (ท่ีมา : Dhyani et all, 2018) 

   SFA หมายถึง กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated Fatty Acid)  
   MUFA หมายถึง กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (Monounsaturated Fatty Acid)  
   PUFA หมายถึง กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (Polyunsaturated Fatty Acid)  
 
Dhyani, A และคณะ (2018) ไดก้ล่าวถึงการใช้น ้ ามนัพืชชนิดผสม ซ่ึงในปัจจุบนัไขมนัและน ้ ามนัเป็น

ส่วนประกอบพื้นฐานของอาหารหลากหลายชนิด การใช้น ้ ามันพืชเพียงชนิดเดียวยงัขาดคุณสมบัติหรือ
ประสิทธิภาพในการใช้งานเน่ืองจากมีโครงสร้างทางกายภาพ ทางเคมี และทางโภชนาการท่ีต ่า จึงมีการผลิต
น ้ ามนัเพื่อสุขภาพโดยใช้วิธีการผสมน ้ ามนัพืช ซ่ึงวิธีการน้ีได้รับการยอมรับอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรม
อาหาร เน่ืองจากการผสมน ้ ามนัพืชนั้นเป็นวิธีการท่ีง่าย ช่วยลดตน้ทุนการผลิต และช่วยยืดเสถียรภาพของการ
เก็บรักษา การผสมน ้ามนัพืชเป็นการปรับปรุงโครงสร้างของกรดไขมนัใหมี้ความเสถียรมากข้ึนและยงัเพิ่ม 

 

Vegetable Oil 
Fatty acid composition (%) 

SFA MUFA PUFA PUFA/SFA 

Coconut oil 90.84 7.24 1.90 0.02 

Corn oil 16.60 33.67 49.74 3 

Cottonseed oil 28.17 19.66 52.16 1.85 

Groundnut oil 19.27 53.77 26.96 1.40 

Mustard oil 5.73 66.98 27.28 4.76 

Palm olein 44.84 43.62 11.54 0.26 

Rice bran oil 23.63 43.71 32.66 1.38 

Safflower oil 9.19 14.04 76.78 8.39 

Soybean oil 15.90 24.77 59.33 3.73 

Sunflower oil 11.39 25.92 62.69 5.51 
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คุณค่าทางโภชนาการซ่ึงส่งผลดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคและไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ ช่วยลดอตัราเส่ียงของ
การเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดและโรคอว้น 

Nasirullah และคณะ (2010) ได้ท าการศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของน ้ ามนัมะพร้าวให้มีสถานะเป็น

ของเหลวแมใ้นอุณหภูมิต ่า โดยใชว้ิธีการผสมน ้ ามะพร้าวกบัน ้ ามนัร าขา้วและน ้ ามนัดอกค าฝอย ซ่ึงใชห้ลกัการ 

Interesterification เพื่อปรับปรุงโครงสร้างทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัมะพร้าวให้มีประสิทธิภาพในการ     

ใชง้านและเป็นของเหลวแมจ้ะเป็นฤดูหนาว โดยน ้ ามนัร าขา้วและน ้ ามนัดอกค าฝอยนั้นอุดมไปดว้ยกรดโอเลอิก 

(oleic acid), กรดไลโนลิก (linoleic acid) กรดไลโนเลนิก (Linolenic acid) และ โอไรซานอล (Oryzanol )        

ซ่ึงกรดไขมนัเหล่าน้ีส่งผลดีต่อสุขภาพ จึงท าใหช่้วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในน ้ามะพร้าว 

 

2.5. น ำ้มันมะพร้ำว  

 น ้ ามนัมะพร้าว (coconut oil) คือน ้ ามนัท่ีได้จากการสกัดแยกน ้ ามนัจากเน้ือผลของต้นมะพร้าว                      
(Cocos nucifera L.) ซ่ึงเป็นพืชในตระกูลปาลม์ (Arecaceae หรือ Palmae)  องคป์ระกอบหลกัของน ้ ามนัมะพร้าว
เป็นกรดไขมนัอ่ิมตวั (มากกวา่ 90%จากปริมาณกรดไขมนัทั้งหมด) แต่กรดไขมนัอ่ิมตวัส่วนใหญ่ท่ีพบในน ้ ามนั
มะพร้าวนั้นเป็นกรดไขมนัท่ีมีขนาดโมเลกุลปานกลาง (medium chain fatty acid) เม่ือบริโภคเข้าไป                  
จะเปล่ียนเป็นพลงังานอยา่งรวดเร็ว ไม่สะสมในร่างกายและยงัเร่งกระบวนการเผาผลาญอาหารอีกดว้ย (ธนิกา 
ปฐมวชิยัวฒัน์, 2553)  

น ้ ามนัมะพร้าวมีกรดลอริกสูง (Lauric acid) กรดลอริกสามารถเปล่ียนเป็นสาร momolaurin ในร่างกาย 
ซ่ึงเป็นสารตวัเดียวกบัท่ีอยู่ในน ้ านมมารดา ท่ีช่วยสร้างภูมิคุม้กนัให้กบัทารกในระยะ 6 เดือนแรกท่ีร่างกาย                 
ยงัไม่สร้างระบบภูมิคุม้กนัท าใหเ้ด็กระยะแรกเกิดท่ีมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือโรคได ้สาร momolaurin สามารถฆ่าเช้ือโรคได้
ทั้งแบคทีเรีย เช้ือรา โปรโตซัวและไวรัส น ้ ามนัมะพร้าวจึงสามารถเป็นสารปฏิชีวนะต่อตา้นกบัเช้ือโรคได ้                
และน ้ ามนัมะพร้าวยงัมีวิตามินอีท่ีมีอนุภาพสูง เป็น antioxidant ท่ีต่อตา้นอนุมูลอิสระซ่ึงเป็นโมเลกุลท่ีเปล่ียน
สภาพ ท าให้เซลล์ผิดปกติอนัเป็นเหตุของการเกิดโรคท่ีเก่ียวกบัความเส่ือมของร่างกายโดยเฉพาะโรคหัวใจ               
และโรคมะเร็ง (ณรงค ์โฉมเฉลา, 2548) 
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ตารางท่ี 2 องคป์ระกอบของกรดไขมนัชนิดต่างๆในน ้ามนัมะพร้าว 

กรดไขมนั % ของกรดไขมนัทั้งหมด 

Lauric (12:0) 47 

Myristic (14:0) 18 

Palmitic (16:0) 9 

Stearic (18:0) 3 

Oleic (18:1) 6 

Linoleic (18:2) 2 

ท่ีมา : Scientificpsychic. (2019) 
  

มาตรฐานน ้ามนัมะพร้าว 

            น ้ามนัมะพร้าวเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 57 (พ.ศ. 2524) เร่ือง 
น ้ ามันมะพร้าว ก าหนดให้น ้ ามันมะพร้าวท่ีผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย เพื่อใช้
รับประทานหรือใชป้รุงแต่งอาหาร ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัต่อไปน้ี 

1. ค่าของกรด (acid value) ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน ้ ามนั 1 กรัม 
ส าหรับน ้ามนัมะพร้าวท่ีท าโดยวธีิธรรมชาติ และไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์
ต่อน ้ามนั 1 กรัม ส าหรับน ้ามนัมะพร้าวท่ีท าโดยวธีิผา่นกรรมวธีิ 

                 2.    ค่าเพอร์ออกไซด ์(peroxide value) ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน ้ ามนั 
1 กิโลกรัม              

                 3.    มีส่วนประกอบของกรดไขมนัเป็นร้อยละของกรดไขมนัทั้งหมด โดยใช้วิธีก๊าซลิควิด                          
โครมาโตกราฟฟี หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ G L C) ดงัน้ี 

                                        กรดคาโปรอิค (Caproic acid)                   ไม่เกิน 1.2 

                                        กรดคาปรีลิค  (Caprylic acid)       ระหวา่ง 3.4 ถึง 15 

                                        กรดคาปริค   (Capric acid)         ระหวา่ง 3.2 ถึง 15 

 

 

http://newsser.fda.moph.go.th/food/file/Laws/Notification%20of%20Ministry%20of%20PublicHealth/Law03P57.pdf
http://newsser.fda.moph.go.th/food/file/Laws/Notification%20of%20Ministry%20of%20PublicHealth/Law03P57.pdf
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1613/acid-value-%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
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                                        กรดลอริค    (Lauric acid)         ระหวา่ง 41 ถึง 56 

                                        กรดไมริสติค  (Myristic acid)       ระหวา่ง 13 ถึง 23 

                                        กรดปาลม์มิติค (Palmitic acid)                   ระหวา่ง 4.2 ถึง 12 

                                        กรดสเตียริค  (Stearic acid)        ระหวา่ง 1.0 ถึง 4.7 

                                        กรดโอลีอิค (Oleic acid)                      ระหวา่ง 3.4 ถึง 12 

                                        กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)       ระหวา่ง 0.9 ถึง 3.7 

4. ค่าสปอนิฟิเคชนั (saponification value) ระหวา่ง 248 ถึง 265 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอก
ไซดต่์อน ้ามนั 1 กรัม 

5.  ค่าไอโอดีนแบบวจิส์ (Iodine value, Wijs) ระหวา่ง 6 ถึง 11 
6. สารท่ีสปอนิฟายไม่ได ้(unsaponifiable matter) ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน ้าหนกั 
7. ส่ิงท่ีระเหยได ้(volatile matter) ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน ้าหนกั 
8.  ปริมาณสบู่ (soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน ้าหนกั 
9. มีกล่ินและรสตามลกัษณะเฉพาะส าหรับน ้ามนัมะพร้าว 
10. มีส่ิงอ่ืนท่ีไม่ละลาย (insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน ้าหนกั 
11. ไม่มีกล่ินหืน 
12. ไม่มีน ้ามนัแร่ 

Boemeke, L และคณะ (2015) ไดก้ล่าวถึงน ้ ามนัมะพร้าวซ่ึงอุดมไปดว้ยกรดไขมนัอ่ิมตวั (SFA)                   

โดยมีสัดส่วนประมาณ 90% ขององคป์ระกอบทั้งหมด  ซ่ึงมีส่วนช่วยในการพฒันาในเร่ืองของโรคหัวใจและ

หลอดเลือด น ้ามนัมะพร้าวประกอบดว้ยสายโซ่ขนาดกลางซ่ึงถูกดูดซึมไดท่ี้ล าไส้เล็กส่งไปยงัตบัเพื่อเป็นแหล่ง

พลงังานและยงัมี Flavonoids and Polyphenols ท่ีมีส่วนช่วยในการลดความเครียดในปฏิกิริยาออกซิเดชั่น                   

ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัสาเหตุในการเกิดโรคต่างๆเช่น โรคหวัใจและหลอดเลือด โรคมะเร็งและโรคเบาหวาน  เป็นตน้  

Mikolajczak, N. (2017) ไดก้ล่าวถึงน ้ ามนัมะพร้าวซ่ึงไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองในประเทศ

โปแลนด์ น ้ ามนัมะพร้าวประกอบด้วยกรดไขมนัคือกรดลอริค (ประมาณ 50% ของกรดทั้งหมด) ในขณะท่ี

สัดส่วนของกรดไขมนัโซ่กลางอ่ืน ๆ (Myristic, Caprylic, Capric) ก็มีปริมาณสูงถึง 5-20% นอกจากน้ีน ้ ามนั

มะพร้าวทีไม่ผา่นการกลัน่เป็นแหล่งท่ีมีคุณค่าของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิดเช่น Sterols, Tocol และ  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1649/saponification-value
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Phenolic compounds โดยจากการศึกษาพบว่าน ้ ามันมะพร้าวมีส่วนช่วยในเร่ือง ผิวหนัง หัวใจ สมอง                  

และตบั น ้ามนัมะพร้าวมีความส าคญัทั้งในการป้องกนัและรักษาโรคมะเร็งช่วยในการลดไขมนัในร่างกายและยงั

ช่วยลดกิจกรรมทางชีวภาพของแบคทีเรีย ไวรัสและเช้ือรา  

ปุญญิศา. (2557) ไดท้  าการวจิยัเก่ียวกบัการทดลองน าน ้ามนัมะพร้าวมาทดแทนครีมในการผลิตไอศกรีม 

โดยมีวตัถุประสงค์การวิจยัเพื่อศึกษาอตัราส่วนน ้ ามนัต่อครีมท่ีเหมาะสมกบัการผลิต และเป็นท่ียอมรับของ

ผูบ้ริโภค ผลการวจิยัพบวา่อตัราส่วนของน ้ามนัท่ีเพิ่มข้ึนท าให้เน้ือสัมผสัของไอศกรีมเนียนข้ึน อตัราการละลาย

มีการเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนตามสัดส่วนของมะพร้าว ไม่พบจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายและการยอมรับของผูบ้ริโภค

ด้านประสาทสัมผสัในคุณลักษณะต่างๆได้แก่ รสชาติ  กล่ิน สี เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบว่า                       

ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  

2.6. น ำ้มันร ำข้ำว (ศิริพร   เหลืองกอบกิจ, 2550) 

น ้ามนัร าขา้วเป็นน ้ามนัท่ีไดม้าจากร าขา้วมีปริมาณ 18 - 22% ของร าขา้ว ในร าขา้วประกอบดว้ยจมูกขา้ว 

(rice germ) เยื่อหุ้มเมล็ดขา้ว (seed coat) และเยื่ออลูโลน (alulone layer) มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่ไม่ค่อยมี

การน ามาใชป้ระโยชน์อยา่งจริงจงั เน่ืองจากคุณภาพของร าขา้วจะเส่ือมลงอยา่งรวดเร็วหลงัจาก กระบวนการขดั

สีขา้วแลว้อนัเน่ืองมาจากการท างานของเอนไซม์ โดยเฉพาะเอนไซม์ไลเปส และร าขา้วมี กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั

เชิงซอ้นสูง เกิดออกซิเดชัน่ง่าย ท าใหเ้กิดกล่ินหืน  

มีผูว้ิจยัคิดวิธีการหลายวิธีท่ีจะคงสภาพของร าขา้ว และสกดัเอาน ้ ามนัออกมาให้ได้ปริมาณท่ีเพิ่มข้ึน      

เช่น การใชค้วามร้อนดว้ย microwave การใชค้วามร้อนดว้ยเตาอบไฟฟ้า (KO S-N et al, 2003) การใชค้วามร้อน

ดว้ย microwave จะเพิ่ม oil yield ไดถึ้ง 18.4 % ขณะท่ีปกติจะมีปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัไดป้ระมาณ 17.6% ปริมาณ

วติามินอีเพิ่มข้ึน แต่การให้ความร้อนเป็นระยะเวลานานจะท าให้เกิดการท าลายวิตามินอีไดเ้ช่นกนั น ้ ามนัร าขา้ว

ดิบ (crude rice bran oil) และน ้ ามนัร าขา้วบริสุทธ์ิ เม่ือไดรั้บความร้อน นาน 8 ชัว่โมง จะยงัคงเหลือวิตามินอี                    

ในน ้ามนัประมาณ 50 และ 30% ตามล าดบั เท่านั้น  

น ้ามนัร าขา้วประกอบดว้ยสารหลกัคือ กรดไขมนั ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั กรดไขมนัท่ีพบ

ในน ้ามนัร าขา้ว แสดงดงัตารางท่ี 3  
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ตารางท่ี 3 แสดงปริมาณกรดไขมนัชนิดต่างๆท่ีพบในน ้ามนัร าขา้ว 

ท่ีมา : ศิริพร   เหลืองกอบกิจ. (2550) 

นอกจากน้ียงัประกอบไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระไดแ้ก่ phytosterol, oryzanol, ferulic acid, triterpene 

alcohols, tocopherols และ tocotrienols เป็นตน้ 

Ali A., & Devarajan S. (2017) ไดก้ล่าวถึงน ้ามนัร าขา้ววา่มีคุณภาพสูงส าหรับใชใ้นการประกอบอาหาร 

มีอายุการเก็บรักษานาน มีองค์ประกอบของกรดไขมนัท่ีสมดุล อุดมไปด้วยวิตามินอี (Tocopherols and 

Tocotrienols) และ Phytosterols, γ-Oryzanol, Squalene and Triterpene alcohols ซ่ึงสารเหล่าน้ีมีสมบติัเป็นสาร

ตา้นอนุมูลอิสระสูง ลดการอกัเสบ จากการศึกษาพบว่าการบริโภคน ้ ามนัร าขา้ว 50 กรัม ในทุกวนั จะช่วยลด

ความเส่ียงของโรคหวัใจและหลอดเลือด ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล ซ่ึงน ้ ามนัร าขา้วถูกจดัอยูใ่นประเภทน ้ ามนั

เพื่อสุขภาพและไดถู้กขนานนามวา่เป็น "น ้ามนัเพื่อสุขภาพหวัใจ" 

Fan, Q และคณะ (1995) ไดท้  าการศึกษาน ้ ามนัร าขา้วผสมกบัน ้ ามนัทานตะวนัหรือน ้ ามนัดอกค าฝอย 

ผสมด้วยอตัราส่วน 70:30 โดยป้อนหนูขาวนาน 28 วนั พบว่าช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด ์                

และ LDL-C และเพิ่ม HDL-C ในเลือดของหนูขาวท่ีมีคอเลสเตอรอลสูงและหนูขาวท่ีไม่ได้กินอาหารท่ีมี

คอเลสเตอรอลสูง น ้ ามันผสมน้ีท าให้คอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในตับลดลง เพิ่มการขับออก                        

ของ Neutral sterols และกรดน ้าดีในอุจจาระ 

กรดไขมนั 
ปริมาณกรดไขมนั 

(เปอร์เซ็นต)์ 
กรดไขมนั 

ปริมาณกรดไขมนั 
(เปอร์เซ็นต)์ 

Oleic acid 41.17 Lignoceric acid 0.24 

Linoleic acid 39.73 Behenic acid 0.23 

Palmitic acid 14.35 Myristic acid 0.23 

Linolenic acid 1.50 Palmitoleic acid 0.15 

Strearic acid 1.27 Pentadecanoic acid 0.04 

Eicosamonoenoic acid 0.56 Heptadecanoic acid 0.04 

Arachidic acid 0.45 Eicosadienoic acid 0.03 
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Kaur, A และคณะ (2010) ไดท้  าการศึกษาผลของการแทนท่ีเนยขาวในขนมปังดว้ยน ้ ามนัร าขา้ว                     

ในอตัราส่วน 0, 25, 50, 75 และ 100 % ซ่ึงตรวจสอบคุณภาพของขนมปังจากน ้ าหนกั ความสูง คุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั เช่น สี กล่ิน รส พบวา่ การแทนท่ีเนยขาวดว้ยน ้ ามนัร าขา้วในอตัราส่วน 50 % ไดรั้บการยอมรับ

ทางดา้นประสาทสัมผสัและไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ซ่ึงเป็นการพิสูจน์แล้วว่าเราสามารถใช้น ้ ามนัร าขา้ว                  

ในการท าขนมปัง ซ่ึงเป็นการช่วยลดไขมนัทรานซ์จากเนยขาวและเพิ่มกรดไขมนัจ าเป็นจากน ้ ามนัร าขา้ว ซ่ึงเป็น

การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในขนมปัง 

Sharif, K และคณะ (2003) ไดท้  าการศึกษาผลการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ท่ีท าใหเ้กิดกล่ินหืนในคุกก้ีซ่ึง
แทนท่ีเนยขาวดว้ยน ้ ามนัร าขา้ว ในอตัราส่วน 0, 25, 50, 75 และ 100 % โดยท าการเก็บตวัอย่างคุกก้ีเป็น
ระยะเวลา 45 วนั แลว้ท าการตรวจค่า Thiobarbituric acid value (TBA) ซ่ึงเป็นค่าท่ีบ่งบอกถึงการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชั่นของลิพิดในอาหาร พบว่าเม่ือเวลาผ่านไป คุกก้ีท่ีมีอัตราส่วนของน ้ าร ามันข้าวมาก จะมีค่า 
Thiobarbituric acid value (TBA) นอ้ย ซ่ึงท าให้คุกก้ีเกิดกล่ินหืนไดช้า้ โดยอตัราส่วนท่ีไดรั้บการยอมทางดา้น
ประสาทสัมผสัและไม่มีความแตกต่างทางสถิติ คือ น ้ ามนัร าขา้ว 50 % + เนยขาว 50 % ซ่ึงสามารถพิสูจน์ได้วา่
น ้ามนัร าขา้วช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการเก็บรักษาของคุกก้ี 
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บทที ่3 

วสัดุ อปุกรณ์และวธีิกำรด ำเนินกำรวจิัย ( Materials and methods )  

3.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในกำรวจัิย 

 3.1.1. แป้งอเนกประสงค ์   

 3.1.2. เนยชนิดจืด   

 3.1.3. น ้าตาลทรายแดงละเอียด 

 3.1.4. น ้าตาลทรายขาว   

 3.1.5. เบกก้ิงโซดา   

 3.1.6. เกลือ    

 3.1.7. กล่ินวานิลลา   

 3.1.8. ไข่ไก่    

3.1.8. น ้ามนัมะพร้าว 

3.1.9. น ้ามนัร าขา้ว 

3.2 สำรเคมี 

 3.2.1. Acetic acid              

3.2.2. Chloroform         

 3.2.3. Potassium Iodide  

 3.2.4. 2-Thiobarbituric acid     

3.2.5. Sodium Thiosulphate 
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3.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

3.3.1. ถว้ยตวง / ชอ้นตวง 

3.3.2. เคร่ืองชัง่ 

3.3.3. เตาอบไฟฟ้า 

3.3.4. ถาดสาหรับอบ 

3.3.5. กระบอกกดคุกก้ี 

3.3.6. กระดาษรองอบ 

3.3.7. กล่องพลาสติกสาหรับเก็บตวัอยา่ง 

3.3.8. Mixer  

3.3.9. Chroma meter  

3.3.10. Texture Analyzer  

3.3.11. AquaLab series 3 

3.3.12. Laboratory oven 

3.3.13. Water bath 

3.3.14. Spectrophotometer 

3.3.15. ชุดกลัน่ 

3.3.16. บิวเรต 

3.3.17. ปิเปต 

3.3.18. บีกเกอร์ 

3.3.19. หลอดทดลอง 

3.3.20. Round bottle flask 

3.3.21. Soxhlet extractor thimble 

3.3.22. Stoppered erlenmeyer flask 

3.3.23. Desicator 
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3.4 วิเครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ ทำงเคมี ทำงจุลชีววิทยำ ทำงประสำทสัมผัสของคุกกีแ้ต่ละสูตรและ
กำรวเิครำะห์ผลทำงสถิติ 

     3.4.1  การวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ 

 ค่าอตัราการแผต่วั (spread ratio) ของช้ินคุกก้ี ตามวธีิของ AACC (2000) 
 วดัสีดว้ยเคร่ือง Chroma Meter แสดง ค่าท่ีวดัไดเ้ป็น L* a* b* Hue และ Chroma โดย

ใชย้ีห่อ้   KONICA MINOLTA Model : CR-400 , Japan 
 วดัค่า Water Activity ดว้ยเคร่ืองวดั aw  Aqua lab, series 3 
 ความแข็งของช้ินคุกก้ีดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (Texture analyzer), ยี่ห้อ Stable Micro  

Systems Model : TA-XT2i (icon) , England 

     3.4.2 การวเิคราะห์สมบติัทางเคมี  

 การสกดัไขมนัออกจากตวัอยา่งคุกก้ีดว้ยวธีิ Soxhlet extractor 
 วดัค่า Peroxide Value ตามวธีิของ AOAC (1995) 
 วดัค่า Thiobabituric Acid Reactive Substances (TBARS). (ศรุดา, 2554) 

      3.4.3 การวเิคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผสั 

 วิเคราะห์ความชอบด้าน สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยการ
ทดสอบแบบ 7- Point Hedonic Scale ก าหนดช่วงคะแนนตั้งแต่ 1-7  ( 7 หมายถึง ชอบมาก
ท่ีสุด และ 1 หมายถึง ชอบ นอ้ยท่ีสุด ) ใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปจ านวน 60 คน โดยวิธีของ Chamber 
& Wolf (1996) คดัเลือกคุกก้ีชนิดน่ิมท่ีทดแทนมาการีนดว้ยน ้ ามนับริโภคชนิดผสมท่ีไดรั้บ
การยอมรับมากท่ีสุดจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัมาเพื่อใช้ในการทดลองขั้น
ต่อไป 

       3.4.4 การวเิคราะห์สมบติัทางจุลชีววทิยา 

    - จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 10,000 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

    - จ านวนยสีตร์า ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

                       โดยใชว้ธีิ Bacteriological analytical manual (BAM) 
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       3.4.5 การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 

ออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และวิเคราะห์
ขอ้มูลทางสถิติดว้ย Analysis of variance (ANOVA) และหาความแตกต่างโดยใช ้Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) 

 

3.5 ขั้นตอนและวธีิด ำเนินงำนวจัิย 

กำรท ำคุกกี ้

 ตารางท่ี 4 สูตรการท าคุกก้ี   

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : Joseph (2003). 

3.5.1 ผสมแป้งและเบกก้ิงโซดาในชามใบเล็ก พกัไว ้

 3.5.2 ตีมาการีนและน ้าตาลดว้ยเคร่ืองตีผสม ความเร็วปานกลางจนฟูเป็นเวลา 3 นาที 

 3.5.3 เติมเกลือ วานิลลาและไข่ลงไป ตีจนเป็นเน้ือเดียวกนั 

 3.5.4 ปรับเคร่ืองตีผสมเป็นความเร็วต ่าและค่อยๆเติมแป้งผสมท่ีพกัไวล้งไป ตีจนเขา้กนั 

3.5.5 หลงัจากตีจนเสร็จ ใชก้ระบอกตกัไอศครีมตกัคุกก้ีใส่บนกระดาษรองอบ  

 3.5.6 น าเขา้เตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 ºc เป็นเวลา 10 นาที จนมีสีเหลืองทอง  

 

 

ส่วนผสม เปอร์เซ็นต์ทีใ่ช้ 
แป้งอเนกประสงค ์ 35 

มาการีน 16 
น ้าตาลทรายแดงละเอียด 24 

น ้าตาลทรายขาว 11 
เบกก้ิงโซดา 0.4 

เกลือ 11 
กล่ินวานิลลา 1.8 

ไข่ไก่ 0.8 
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 3.5.7 น าออกจากเตาอบและปล่อยใหเ้ยน็บนแผน่อบ 1 ถึง 2 นาที 

 3.5.8 ยา้ยคุกก้ีออกจากตะแกรงร้อน และปล่อยใหเ้ยน็สนิท 

 3.5.9 เก็บใส่ถุงพลาสติกชนิด Polypropylene (PP) 

3.5.10 ท าตวัอยา่งคุกก้ีซ ้ า โดยแทนมาการีนดว้ยน ้ามนับริโภคชนิดผสมท่ีแตกต่างกนั 3 อตัราส่วนดงัน้ี 

 น ้ามนัมะพร้าว ผสม น ้ามนัร าขา้ว อตัราส่วน 100:0 w/w 

 น ้ามนัมะพร้าว ผสม น ้ามนัร าขา้ว อตัราส่วน 50:50 w/w 

 น ้ามนัมะพร้าว ผสม น ้ามนัร าขา้ว อตัราส่วน 0:100 w/w 

3.5.11 วิเคราะห์สมบติัทางเคมี สมบติัทางกายภาพ และวิเคราะห์ความชอบดา้น สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั 

และความชอบโดยรวม ดว้ยการทดสอบแบบ 7- Point Hedonic Scale ก าหนดช่วงคะแนนตั้งแต่ 

1-7 ( 7 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 หมายถึง ชอบ นอ้ยท่ีสุด ) ใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปจ านวน 50 

คน  

3.5.12 คดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดหน่ึงสูตรและสูตร control น ามาเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (30 ± 2 ºC) เป็นเวลา  4 

สัปดาห์ จากนั้นสุ่มตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และทางกายภาพ ตามขอ้ 3.4.1 และ 

3.4.2 ทุกสัปดาห์ เม่ือครบ 4 สัปดาห์ ท าการวเิคราะห์ทางจุลชีววทิยา ตามขอ้ 3.4.3  

 3.5.13 น าขอ้มูลท่ีไดไ้ปเขา้โปรแกรมทางสถิติ (SPSS) เพื่อวเิคราะห์ความแตกต่างกนัของขอ้มูล 

3.5.14 สรุปผล 
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บทที ่4 

ผลกำรวจิัยและวจิำรณ์ผล 

4.1. ผลกำรวเิครำะห์ตัวอย่ำงคุกกีเ้พ่ือคัดเลือกสูตรทีด่ีทีสุ่ดส ำหรับเกบ็รักษำ 

4.1.1 ผลกำรวเิครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ 

  4.1.1.1 คุณภำพของคุกกี ้

จากตารางท่ี 5 เม่ือน าไปวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยอาศยัโปรแกรม SPSS พบวา่ใน

ตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0 มีค่า Diameter มาก

ท่ีสุด ค่า Thickness นอ้ยท่ีสุด นัน่คือค่าการแผก่ระจาย (Spread Ratio) มากท่ีสุด เน่ืองจากการมีปริมาณ

กรดไขมนัไม่อ่ิมตัวมากในน ้ ามนัร าข้าวนั้น ท าให้โครงสร้างจะไปทางของเหลวมากกว่าของแข็ง                       

เม่ือหลอมเหลวท าใหมี้สมบติัการไหลท่ีดีและเกิดการแผก่ระจายตวัมาก (Zhong et al, 2014) ในตวัอยา่ง

คุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 50:50 และ 0:100 ไม่มีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)  

ตารางท่ี 5 ผลของไขมนัและน ้ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั  

 

 

 

 

 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p ≤ 0.05) 

 

 

 

 

สูตรน ำ้มันร ำข้ำว : 
น ำ้มันมะพร้ำว 

Diameter 
(mm) 

Thickness 
(mm) 

Spread ratio 
(D/T) 

Control 63.90b ± 2.901 14.69a± 0.402 4.35c ±0.085 

100 : 0 71.56a ±  0.811 12.22b± 0.150 5.85a ±0.108 
50 : 50 64.68b ± 0.584 14.26a ± 0.201 4.53b±0.065 
0 : 100 65.84b ± 0.487 14.45a  ±  0.309 4.55b± 0.115 
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4.1.1.2. ค่ำสี 

จากตารางท่ี 6  พบว่าคุกก้ีท าจากน ้ ามนัมีค่าความสว่าง  (L*) และค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*)                    

ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั และคุกก้ีสูตรมาการีนมีค่าความสวา่ง  (L*) และค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*)

สูงท่ีสุด และ และคุกก้ีทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนัของค่าสีแดง-เขียว (a*)  

ตารางท่ี 6 ค่าการวดัค่าสี (L* a* และ b*) ของคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ                            

(p ≤ 0.05)                                                                                                                                                                                    

NS หมายถึง ตวัเลขท่ีอยูใ่นสดมภเ์ดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สูตรน ำ้มันร ำข้ำว : 
น ำ้มันมะพร้ำว 

L* a*NS b* 

Control 63.286a± 0.941 -5.679 ± 0.830 25.971a± 0.383 

100 : 0 59.462b± 1.460 -6.336 ± 0.581 23.598b± 0.984 

50 : 50 60.228b± 0.957 -5.642 ± 0.810 22.536b± 1.419 

0 : 100 60.034b± 1.092 -6.333 ± 1.179 23.033b± 2.224 
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4.1.1.3 ค่ำน ำ้อสิระ (Water activity) 

จากตารางท่ี 7 พบวา่คุกก้ีท าจากน ้ามนัมีค่าน ้าอิสระไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั และคุกก้ี

สูตรมาการีนมีค่าน ้าอิสระสูงท่ีสุด  

ตารางท่ี 7 ค่าน ้าอิสระ (Water activity) ท่ีไดจ้ากตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   

(p ≤ 0.05)                                

                                                                                                                                                      

4.1.1.4 ค่ำลกัษณะทำงเน้ือสัมผสัของคุกกี ้

ค่า Hardness แสดงถึงความแข็งของคุกก้ี จากตารางท่ี 8 พบวา่เม่ือสัดส่วนของคุกก้ีท่ีมีน ้ ามนั

มะพร้าวมากข้ึนมีแนวโน้มท่ีจะส่งผลมีค่า Hardness สูงข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ และคุกก้ีท่ีมีสัดส่วน                    

ของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 0 : 100 มีค่า Hardness สูงท่ีสุด เน่ืองจากความแข็ง           

ของคุกก้ีท่ีจะข้ึนอยู่กบัตวับ่งช้ีไขมนัท่ีเป็นของแข็ง(SFI) ซ่ึงน ้ ามนัมะพร้าวมีปริมาณไขมนัอ่ิมตวัสูง

สามารถมีสถานะเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง (Manohar และ Rao, 1999) และค่า Fracturability คือแรง  

ท่ีท าให้ตวัอย่างแตกออกจากกนัหรือการเค้ียวคร้ังท่ี 1 ของคุกก้ีสูตรมาการีนและคุกก้ีท่ีมีสัดส่วน                

ของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 

 

 

 

 

 

สูตรน ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มันมะพร้ำว ค่ำ Water activity 

Control 0.603a± 0.022 

100 : 0 0.518b± 0.002 

50 : 50 0.533b± 0.013 

0 : 100 0.547b± 0.044 
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ตารางท่ี 8  ลกัษณะทางเน้ือสัมผสัของคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั  

 

 a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

 (p ≤ 0.05) 

 

4.1.2 ผลกำรวเิครำะห์สมบัติทำงเคมี 

4.1.2.1. Peroxide Value และ ค่ำ Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) 

ตารางท่ี 9 Peroxide Value และค่า TBARS ท่ีไดจ้ากตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัท่ี

แตกต่างกนั  

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p ≤ 0.05) 

 

 

 

สูตรน ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มัน
มะพร้ำว 

Hardness 
(g) 

FracturabilityNS 

(mm) 

Control 600.065d ± 0.183 4.422 ± 0.244 

100 : 0 807.077c ± 0.043 4.554 ± 0.200 

50 : 50 959.449 b ± 0.267 4.563 ± 0.100 

0 : 100 1048.274 a ± 1.024 4.616 ± 0.07 

สูตรน ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มัน
มะพร้ำว 

Peroxide Value 
(meq 𝐎𝟐 / kg) 

TBARS 
(mg of malonaldehyde / kg) 

Control 0.693b ± 0.600 0.770b ± 0.062 

100 : 0 1.029ab ± 0.005 0.895a ± 0.285 
50 : 50 1.474a ± 0.128 0.419c ± 0.039 
0 : 100 1.536a ± 0.074 0.710b ± 0.013 
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จากตารางท่ี 9 เม่ือน าไปวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยอาศัยโปรแกรม SPSS                   

พบว่า ค่าเฉล่ียของ Peroxide Value ในตวัอย่างคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนั

มะพร้าว เท่ากบั100:0, 50:50 และ 0:100 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และค่าเฉล่ีย

ของ Peroxide Value ในตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 50:50 

และ 0:100 มีความแตกต่างจากตวัอย่างคุกก้ีท่ีมีส่วนประกอบของมาการีน (Control) อย่างมีนยัส าคญั              

(p ≤ 0.05) เน่ืองจากในมาการีนมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวันอ้ยกวา่ปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัใน

น ้ ามนัร าขา้วและน ้ ามนัมะพร้าว จึงท าให้มีโอกาสเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ไดน้้อยกว่าในน ้ ามนั              

ร าขา้วและน ้ ามนัมะพร้าว จึงส่งผลให้ค่า Peroxide Value ในมาการีนมีค่าแตกต่างจากค่า Peroxide 

Value ในน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว (50:50 และ 0:100) อยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

เม่ือน าไปวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยอาศยัโปรแกรม SPSS พบว่า ค่าเฉล่ียของ             

ค่า TBARS ในตวัอย่างคุกก้ีท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0 และ 

0:100 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และค่าเฉล่ียของ TBARS ในตวัอยา่งคุกก้ีท่ีมี

สัดส่วนของปริมาณน ้ ามันร าข้าว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากับ 50:50 มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ                     

(p ≤ 0.05) เน่ืองจากปริมาณของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในน ้ ามนัร าขา้วผสมกบัน ้ ามนัมะพร้าวในสัดส่วน 

50:50 มีค่าท่ีแตกต่างกบัปริมาณของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในน ้ ามนัร าขา้วหรือน ้ ามนัมะพร้าว ท าให้มี

โอกาสเกิดสารประกอบ malonaldehyde ท่ีแตกต่างกนัซ่ึง malonaldehyde เป็นผลิตภณัฑ์ขั้นทุติยภูมิของ

ปฏิกิริยา lipid oxidation เม่ือน าไปวเิคราะห์ค่า TBARS จึงส่งผลใหค้่าท่ีไดมี้ความแตกต่างกนั 

 

4.1.3 ผลวเิครำะห์กำรยอมรับทำงประสำทสัมผสั 

   การประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสัของคุกก้ีทั้ง 4 สูตรประกอบดว้ย 100:0, 50:50, 0:100 

และ control โดยใหผู้ท้ดสอบจ านวน 60 คน ใหค้ะแนนความชอบ ดา้นสี เน้ือสัมผสั กล่ิน รสชาติและ

ความชอบโดยรวม โดยใช ้seven-point hedonic scale 
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ตารางท่ี 10  ค่าความชอบในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมของคุกก้ีท่ีมีสัดส่วน

ของปริมาณน ้ามนัท่ีแตกต่างกนั  

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ                          

(p ≤ 0.05)                                                                                                                                                                                    

NS หมายถึง ตวัเลขท่ีอยูใ่นสดมภเ์ดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

จากตารางท่ี 10 พบว่าลกัษณะทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวมไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ในขณะท่ีดา้นสีและกล่ินมีความแตกต่างอยา่ง

มีนยัส าคญั โดยในดา้นกล่ิน สูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100:0 

ไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุด และมีความแตกต่างจากคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) และสูตรคุกก้ีท่ีมี

ปริมาณสัดส่วนของน ้ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 50:50 และ 0:100 อยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

ในส่วนของการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นสี พบว่าคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) และคุกก้ีสูตร             

ท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0 และ 50:50 ไม่มีความแตกต่างกนั      

แต่มีความแตกต่างจากสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว เท่ากบั 0:100 อยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

จากผลการทดลองวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของ

คุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0, 50:50, 0:100  และ Control    

ซ่ึงใช้มาการีนเป็นส่วนผสม ผูว้ิจยัสามารถคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดในการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 

ได้แก่ สูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามันร าข้าว : น ้ ามันมะพร้าว เท่ากับ 100:0 และ 50:50                    

โดยผูว้จิยัจะท าการเก็บ Control ไวส้ าหรับเปรียบเทียบผลการทดลองในระหวา่งการเก็บรักษา 

 การเลือกสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามันร าข้าว : น ้ ามันมะพร้าวเท่ากับ 100:0                     

และ 50:50 ส าหรับเก็บรักษา เน่ืองจากสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว 

เท่ากบั 100:0 มีคุณสมบติัทางกายภาพไดแ้ก่ ค่าการแผ่ตวั และการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้น

กล่ิน ซ่ึงไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุด และมีความแตกต่างจากสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนั

สูตรน ำ้มันร ำข้ำว 
: น ำ้มันมะพร้ำว 

สี กลิน่ รสชำติ NS เน้ือสัมผสั NS ควำมชอบ
โดยรวม  NS 

Control 5.283ab ± 1.130 4.802b ± 1.004 5.163 ± 0.374 5.421 ± 1.029 5.426  ± 0.266 
100 : 0 5.250ab  ± 1.205  5.317a ± 1.214 5.000 ± 1.426 5.333 ± 1.203 5.385 ± 0.885 
50 : 50  5.567a ± 1.247 4.867b ± 1.065 5.150 ± 1.388 5.433 ± 1.125 5.450 ± 0.597 
0 : 100 5.127b ± 1.110 4.817b  ±  1.269 5.180 ± 1.589 5.307 ± 1.352 5.383 ± 0.940 
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ร าขา้ว    : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 50:50 และ 0:100 รวมทั้งสูตร Control อยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

คุณสมบติัทางกายภาพไดแ้ก่ค่า Hardness พบว่าสูตรทั้ง 3 สูตรรวมทั้งสูตร Control มีความแตกต่าง

อย่างมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นสี พบว่าสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณ

สัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0 และ 50:50 ไม่มีความแตกต่างกนัแต่มีความ

แตกต่างจากสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 0:100 ในส่วนของคุณสมบติัทางเคมีได้แก่ค่า 

TBARS พบว่าสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 50:50 มีความ

แตกต่างจากสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0 และ 0:100 

รวมทั้งสูตร Control อยา่งมีนยัส าคญั ทั้งน้ีในส่วนของคุณสมบติัทางกายภาพไดแ้ก่ ค่าสี และคุณสมบติั

ทางเคมีไดแ้ก่ ค่า Peroxide Value พบวา่สูตรคุกก้ีทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกนัแต่มีความแตกต่าง       

จากสูตร Control อย่างมีนัยส าคญั (p ≤ 0.05) และในส่วนของคุณสมบติัทางกายภาพได้แก่ค่า 

Facturability, Water Activity และการยอมรับทางประสาทสัมผสัได้แก่รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม พบว่าสูตรคุกก้ีทั้ ง 3 สูตรรวมทั้ง Control ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั                   

(p ≤ 0.05) ทั้งน้ีการท่ีผูว้ิจยัเลือกสูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 

50:50  เน่ืองจากมีความหลากหลายของกรดไขมนัและมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีมากกว่าน ้ ามนัร าขา้ว

หรือน ้ ามันมะพร้าวเพียงชนิดเดียวโดยมีสัดส่วนกรดไขมันเท่ากับ 3:1.5:1 (SFA:MUFA:PUFA)                    

ซ่ึงส่งผลดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 

 

4.2 ผลกำรวเิครำะห์ตัวอย่ำงคุกกีร้ะหว่ำงกำรเกบ็รักษำเป็นระยะเวลำ 4 สัปดำห์  (1 เดือน) 

4.2.1 ผลกำรวเิครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ 

4.2.1.1 คุณภำพของคุกกี ้

ในการผลิตคุกก้ีตอ้งมีการควบคุมขนาดของคุกก้ีให้มีความใกล้เคียงกนัมากท่ีสุด การวดัค่า 

Diameter, Thickness และค่า Spread Ratio ของคุกก้ีทั้ง 3 สูตรท่ีระยะการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์

พบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) แสดงในตารางท่ี 11, 12 และ 13 ทั้งน้ีในส่วน

ของค่า Spread Ratio แสดงถึงค่าการแผ่กระจาย ของคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั                

50 : 50 มีค่าการแผก่ระจาย สูงท่ีสุด ซ่ึงสัมพนัธ์กบัการศึกษาท่ีพบวา่ (Jacob and Leelavathi, 2007)                  

คุกก้ีท่ีท าจากน ้ามนัมีค่าการแผก่ระจายสูงกวา่คุกก้ีท่ีท าจากไขมนัชนิดอ่ืน   
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 ตารางท่ี 11 ผลของไขมนัและน ้ ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) ท่ีระยะเวลาการเก็บ

รักษาต่างๆ 

NS หมายถึง ตวัเลขท่ีอยูใ่นสดมภเ์ดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 12 ผลของไขมนัและน ้ ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าข้าว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากับ                   

100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

NS หมายถึง ตวัเลขท่ีอยูใ่นสดมภเ์ดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

 

 

 

 

 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ DiameterNS ThicknessNS Spread RatioNS 

เร่ิมต้น 66.73 ± 0.06 11.43 ± 0.40 5.68 ± 0.39 

สัปดำห์ที ่1  66.33 ± 0.25 11.67 ± 0.25 5.68  ± 0.14 
สัปดำห์ที ่2 66.47 ± 0.40 11.42 ± 0.20 5.65 ± 0.08 
สัปดำห์ที ่3 66.60 ± 0.17 11.25 ± 0.25 5.79 ± 0.16 
สัปดำห์ที ่4 66.50 ± 0.26 11.60 ± 0.36 5.77 ± 0.44 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ DiameterNS ThicknessNS Spread RatioNS 

เร่ิมต้น 69.45 ± 0.05 14.20 ± 0.26  4.89 ± 0.09 

สัปดำห์ที ่1  69.35 ± 0.13 14.33 ± 0.21 4.83 ± 0.08 
สัปดำห์ที ่2 69.27 ± 0.25 14.40 ± 0.36 4.81 ± 0.17 
สัปดำห์ที ่3 69.63 ± 0.27 14.42 ± 0.10 4.83 ± 0.04 
สัปดำห์ที ่4 69.63 ± 0.35 14.50 ± 0.30 4.80 ± 0.12 
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ตารางท่ี 13 ผลของไขมนัและน ้ามนัต่อคุณภาพของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนั มะพร้าวเท่ากบั                

50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

NS 

หมายถึง ตวัเลขท่ีอยูใ่นสดมภเ์ดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

 

4.2.1.2 ค่ำสี  

   จากการวดัค่าสี (L* a* และ b*) ของคุกก้ีทั้ง 3 สูตร ตลอดการเก็บรักษาทุกๆ สัปดาห์เป็น
ระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าคุกก้ีทั้ง 3 สูตรเม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึนมีแนวโน้มของค่าความสว่าง 
(L*) เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)   จากตารางท่ี 14 พบวา่เม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึน ค่าการวดั
สีของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ค่าสีแดง-เขียว (a*) เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ส่วนค่าสี
เหลือง-น ้ าเงิน (b*) มีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)  จากตารางท่ี 15 พบวา่คุกก้ีสูตรน ้ ามนั
ร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ค่าสีแดง-เขียว (a*) ไม่มี                
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั และค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*) มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคญั                       
(p ≤ 0.05) ซ่ึงอาจเกิดจากการควบแน่นของหมู่ Carbonyl จากปฏิกิริยา lipid oxidation ท าให้เกิดสี
น ้ าตาลท่ีเพิ่มข้ึนในระหว่างการเก็บรักษา ซ่ึงสีน ้ าตาลน้ีอาจเกิดจาก Aldol Condensation ของ                        
หมู่ Carbonyl ในไขมนัท่ีสามารถถูกเร่งไดด้ว้ยโปรตีนในคุกก้ี ( Wanibadullah, 2013) จากตารางท่ี 16 
คุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ มีแนวโน้มของ               
ค่า L*, a*, b* เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)   

 
 
 
 
 
 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ DiameterNS   ThicknessNS Spread RatioNS 

เร่ิมต้น 72.27 ± 0.15 11.25 ± 0.05 6.32 ± 0.04 

สัปดำห์ที ่1  72.22 ± 0.19 11.38 ± 0.30 6.35 ± 0.16 
สัปดำห์ที ่2 72.23 ± 0.15 11.20 ± 0.35 6.47 ± 0.20 
สัปดำห์ที ่3 72.27 ± 0.20 11.43 ± 0.38 6.37 ± 0.21 
สัปดำห์ที ่4 72.25 ± 0.39 11.38 ± 0.61  6.40 ± 0.24 
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ตารางท่ี 14 ค่าสี (L* a* และ b*) ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ท่ีระยะเวลา การเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 15 ค่าสี (L* a* และ b*) ของคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 ท่ีระยะเวลา

การเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,… ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภ์เดียวกนั มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) 

 

 

 

 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ L* a* b* 
เร่ิมต้น 60.11c ± 0.47  -6.57b ± 0.37 28.97a ± 0.95 

สัปดำห์ที ่1  61.92b ± 0.52 -6.69b ± 0.22 28.14a ± 0.52 
สัปดำห์ที ่2 62.77a ± 0.64 -6.52b ± 0.15 27.73a ± 0.55 
สัปดำห์ที ่3 63.26a ± 0.45 -6.69b ± 0.17 25.56b ± 0.83 
สัปดำห์ที ่4 63.27a ± 0.14 -5.65a ± 0.23  24.61c ± 0.34 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ L* a*NS b* 
เร่ิมต้น 57.19b ± 0.47 -7.51 ± 0.10 22.79a ± 0.17 

สัปดำห์ที ่1  58.61b ± 0.85 -7.63 ± 0.31  22.65ab ± 0.29  
สัปดำห์ที ่2 60.48a ± 0.43 -7.47 ± 0.33 22.53ab ± 0.06  
สัปดำห์ที ่3 60.95a ± 1.32 -7.48 ± 0.04 22.29b ± 0.11 
สัปดำห์ที ่4 62.16a ± 1.04 -7.57 ± 0.01 22.32b ± 0.25 
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ตารางท่ี 16 ค่าสี (L* a* และ b*) ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลา

การเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

4.2.1.3 ค่ำน ำ้อสิระ (Water activity) 

 ค่าน ้าอิสระ (Water activity)ของคุกก้ีทั้ง 3 สูตร ตลอดการเก็บรักษาทุกๆ สัปดาห์เป็นระยะเวลา 

4 สัปดาห์ในถุงพลาสติกชนิด Polypropylene (PP) พบวา่คุกก้ีทั้ง 3 สูตรเม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึนมี

แนวโนม้ของค่าน ้าอิสระ (Water activity) เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)  

ตารางท่ี 17 ค่าน ้าอิสระ (Water activity) ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษต่างๆ 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ L* a* b* 
เร่ิมต้น 59.91c ± 0.45  -7.61d ± 0.14  22.67b ± 0.54 

สัปดำห์ที ่1  60.50c ± 0.51 -7.44cd ± 0.28  25.85a ± 0.89 

สัปดำห์ที ่2 61.30b ±0.11 -7.28bc ± 0.07 25.90a ± 0.40 

สัปดำห์ที ่3 62.52a ± 0.18 -7.13b ± 0.06 24.82a ± 0.96 

สัปดำห์ที ่4 62.61a ± 0.32 -6.42a ± 0.25 25.69a ± 0.17 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ ค่ำ Water activity 

เร่ิมต้น 0.562d ± 0.002 
สัปดำห์ที ่1  0.688b ± 0.001 
สัปดำห์ที ่2 0.677c ± 0.002 
สัปดำห์ที ่3 0.707a ±0.005 
สัปดำห์ที ่4 0.705a ± 0.561 
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ตารางท่ี 18 ค่าน ้ าอิสระ (Water activity)  ของคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100 : 0 ท่ี

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

 a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 (p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 19 ค่าน ้าอิสระ (Water activity)  ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าว เท่ากบั 50 : 50 ท่ี

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ ค่ำ Water activity 
เร่ิมต้น 0.628c ± 0.016 

สัปดำห์ที ่1  0.656b ± 0.006 

สัปดำห์ที ่2 0.694a ± 0.001 

สัปดำห์ที ่3 0.692a ± 0.005 

สัปดำห์ที ่4 0.698a ± 0.004 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ ค่ำ Water activity 

เร่ิมต้น 0.524c ± 0.003 

สัปดำห์ที ่1  0.642b ± 0.110 

สัปดำห์ที ่2 0.680a ± 0.176 

สัปดำห์ที ่3 0.676a ± 0.001 

สัปดำห์ที ่4 0.674a ± 0.011 
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4.2.1.4 ค่ำลกัษณะทำงเน้ือสัมผสั 

จากตารางท่ี 20, 21 และ 22 พบวา่เม่ือระยะการเก็บนานข้ึน ค่า Hardness ของคุกก้ีทั้ง  3 สูตร 
คือสูตรท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั100:0, 50:50 และ สูตร control                  
มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนยัส าคญั คุกก้ีสูตรท่ีมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว 
เท่ากบั 50:50 มีความแข็งสูงสุดเพราะมีสัดส่วนของปริมาณน ้ ามนัมะพร้าวท่ีมีไขมนัอ่ิมตวัปริมาณมาก 
ส่งผลต่อ Solid fat index และค่า Fracturability ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั ทั้ งน้ี                            
ค่า Fracturability ของสูตร control มีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัส าคญั นัน่คือเม่ือเก็บไปนานข้ึน คุกก้ีสูตร
มาการีนจะสามารถแตกหักได้ง่ายข้ึน และคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าข้าว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากับ 100 : 0                       
มีแนวโนม้ของค่า Fracturability เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั 

 

ตารางท่ี 20 ลกัษณะทางเน้ือสัมผสัของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

 

 

 

 

 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

 

 

 

 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ Hardness (g) Fracturability (mm) 

เร่ิมต้น 615.349e ± 6.798 4.466a ± 0.034 

สัปดำห์ที ่1 857.285d ± 17.994 3.879b ± 0.117 
สัปดำห์ที ่2 1454.331c ± 34.689 3.944b ± 0.023 
สัปดำห์ที ่3 1656.042b ± 44.360 3.981b ± 0.013 
สัปดำห์ที ่4 2139.567a ± 8.057 3.167c ± 0.019 
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ตารางท่ี 21 ลกัษณะทางเน้ือสัมผสั Hardness และค่า Fracturability ของคุกก้ีสูตรน ้ ามนั ร าขา้ว : น ้ ามนั

มะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

 

 

 

 

 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 22 ลกัษณะทางเน้ือสัมผสั Hardness และค่า Fracturability ของคุกก้ีสูตรน ้ามนั ร าขา้ว : น ้ามนั

มะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

 

 

 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ Hardness (g) Fracturability (mm) 

เร่ิมต้น 1160.624d ± 86.034 4.100c ± 0.032 

สัปดำห์ที ่1 1760.02c ± 43.777 4.266b ± 0.034 
สัปดำห์ที ่2 1803.672c ± 16.122 4.250b ± 0.039 
สัปดำห์ที ่3 2017.584b ± 15.838 4.320b ± 0.050 
สัปดำห์ที ่4 2586.241a ± 41.351 4.500a ± 0.610 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ Hardness (g) FracturabilityNS (mm) 

เร่ิมต้น 1494.939e ± 34.679 4.647 ± 0.034 

สัปดำห์ที ่1 2234.059d ± 73.359 4.666 ± 0.019 
สัปดำห์ที ่2 2540.850c ± 71.905 4.632 ± 0.461 
สัปดำห์ที ่3 3462.646b ± 36.384 4.630 ± 0.063 
สัปดำห์ที ่4 3652.852a ± 30.263 4.600 ± 0.907 
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4.2.2 ผลกำรวเิครำะห์สมบัติทำงเคมี 

4.2.2.1 Peroxide Value และ ค่ำ Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) 

จากตารางท่ี 23 พบวา่ค่า Peroxide Value ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน

อย่างมีนัยส าคญั (p ≤ 0.05) ในขณะท่ีค่า TBARS ในสัปดาห์ท่ี 1 มีค่าลดลงเน่ืองจากสาร 

malonaldehyde อาจท าปฏิกิริยากบั amino group ของโปรตีน ท าให้มีปริมาณของสาร malonaldehyde         

ท่ีจะท าปฏิกิริยากบั TBA reagent ลดลง หลงัจากนั้นสัปดาห์ท่ี 2 – 4 ค่า TBARS มีค่าเพิ่มข้ึนอย่าง                   

มีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) เน่ืองจากมีปริมาณของสาร malonaldehyde เพิ่มข้ึนจากการเกิดปฏิกิริยา                    

lipid oxidation (Damodaran, 2018) 

จากตารางท่ี 24 พบวา่ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรน ้ ามนั

ร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) เน่ืองจากในน ้ ามนั

ร าข้าวนั้ นมีปริมาณของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง จึงส่งผลให้มีอัตราการเกิดปฏิกิริยา                     

lipid oxidation เพิ่มข้ึน ทั้งน้ีในส่วนของค่า TBARS ในสัปดาห์ท่ี 4 มีค่าลดลงเน่ืองจากสาร 

malonaldehyde ซ่ึงเป็นสารขั้นทุติยภูมิของปฏิกิริยา lipid oxidation อาจจะท าปฏิกิริยากบั amino group 

ของโปรตีนจึงท าใหมี้ปริมาณของสาร malonaldehyde ลดลง (Damodaran,2018)  

จากตารางท่ี 25 พบวา่ ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) ของคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนั

มะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 ใน 2 สัปดาห์แรกของการเก็บรักษา มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนยัส าคญั                           

(p ≤ 0.05) หลงัจากนั้นในสัปดาห์ท่ี 3 มีค่าลดลง เน่ืองจาก สาร hydroperoxide ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ขั้น

ปฐมภูมิของปฏิกิริยา lipid oxidation ไดเ้ปล่ียนไปเป็นสาร malonaldehyde ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ขั้นทุติยภูมิ

ท าใหมี้ค่า peroxide value ลดลงแต่ค่า TBARS เพิ่มข้ึน ในส่วนของสัปดาห์ท่ี 4 มีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว 

จากการทดลองจะเห็นไดว้า่ในสัปดาห์ท่ี 3 และ 4 นั้นมีค่าไม่คงท่ี เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากปฏิกิริยา 

lipid oxidation เป็นสารระเหยง่ายและไม่เสถียร จึงสามารถระเหยไปใน Headspace และเปล่ียนรูป                       

ไปเป็นสารอ่ืนได ้ท าให้ตรวจวดัปริมาณได้ค่าท่ีไม่คงท่ี (Choe and Min, 2005) ในส่วนของค่า TBARS 

มีค่าลดลงใน 2 สัปดาห์แรกเน่ืองจากสาร malonaldehyde อาจท าปฏิกิริยากบั amino group ของโปรตีน 

หลงัจากนั้นในสัปดาห์ท่ี 3 และสัปดาห์ท่ี 4 มีค่าเพิ่มข้ึนเน่ืองจากมีปริมาณของสาร malonaldehyde 

เพิ่มข้ึน (Damodaran, 2018) 
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นอกจากน้ีค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) ใน 2 สัปดาห์แรกของคุกก้ีสูตรมาการีน 

(Control) และคุกก้ีสูตรน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนสูงกวา่คุกก้ีสูตร

น ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 เน่ืองจากในน ้ ามนัร าขา้วมีสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

เช่น โอริซานอล (Oryzanol), โทโคฟีรอล (Tocopherol) และ โทรโคไตรอินอล (Tocotrienol)                                    

ซ่ึงมีส่วนช่วยในการยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ได ้(Bakato et all, 2014) 

ตารางท่ี 23 Peroxide Value และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรมาการีน (Control)  ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา
ต่างๆ 

 

 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) 

ตารางท่ี 24  Peroxide Value และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 100 : 0 

ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   

(p ≤ 0.05) 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ 
Peroxide Value 
(meq O2 / kg) 

TBARS 
(mg of malonaldehyde / kg) 

เร่ิมต้น 0.322e ± 0.106 1.245d ± 0.065 

สัปดำห์ที ่1   1.620d ± 0.060 0.819e ± 0.048 
สัปดำห์ที ่2 2.733c ± 0.216 1.438c ± 0.031 
สัปดำห์ที ่3 4.548b ± 0.208 2.545b ± 0.045 
สัปดำห์ที ่4 5.289a ± 0.104 3.016a ± 0.039 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ 
Peroxide Value 
(meq O2 / kg) 

TBARS 
(mg of malonaldehyde / kg) 

เร่ิมต้น 0.344d ± 0.298 0.767e ± 0.005 

สัปดำห์ที ่1 0.515d ± 0.002 1.297c ± 0.035 
สัปดำห์ที ่2 2.383c ± 0.297 1.648b ± 0.067 
สัปดำห์ที ่3 3.074b ± 0.007 2.109a ± 0.005 
สัปดำห์ที ่4 5.335a ± 0.180 0.923d ± 0.018 
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ตารางท่ี 25 Peroxide Value และค่า TBARS ของคุกก้ีสูตรน ้ามนัร าขา้ว : น ้ามนัมะพร้าวเท่ากบั 50 : 50 

ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p ≤ 0.05) 

 

4.2.3 ผลกำรวเิครำะห์สมบัติจุลชีววทิยำ 

4.2.3.1 ทดสอบจุลนิทรีย์ทั้งหมด จ ำนวนยสีต์และรำ 

จากผลการทดลองท่ีแสดงในตารางท่ี 26 และ 27 พบว่าทั้ง 3 สูตรมีจ านวนจุลินทรียต์ั้งแต่เร่ิม
การเก็บรักษาและหลงัเก็บไวเ้ป็นเวลา 4 สัปดาห์ เป็นไปตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
คือจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 10,000 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และมียีสต์และราไม่เกิน 100 
โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ Peroxide Value 
(meq O2 / kg) 

TBARS 
(mg of malonaldehyde / kg) 

เร่ิมต้น 0.519d ± 0.007 1.056b ± 0.086 

สัปดำห์ที ่1  1.875c ± 0.281  0.946c ± 0.035 
สัปดำห์ที ่2 2.426b ± 0.268 0.855d ± 0.005 
สัปดำห์ที ่3 2.061c± 0.017 2.574a ± 0.008 
สัปดำห์ที ่4 5.151a ± 0.016 2.662a ± 0.053 
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ตารางท่ี 26 การวเิคราะห์จุลินทรีย ์Total plate count (Bacteria) ของคุกก้ีทั้ง  3 สูตร ก่อนและหลงัการ

เก็บรักษา 4 สัปดาห์ 

 

ตารางท่ี 27 การวเิคราะห์จ านวนยสีตแ์ละรา Total plate count (Yeast and Mold) ของคุกก้ีทั้ง 3 สูตร

ก่อนและหลงัการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 

 

 

 

 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ 
 Total plate count (Bacteria, CFU/g)  

เร่ิมต้นกำรเกบ็รักษำ ส้ินสุดกำรเกบ็รักษำ 

Control < 10,000 โคโลนีต่อกรัม < 10,000 โคโลนีต่อกรัม 

น ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มัน

มะพร้ำวเท่ำกบั 100 : 0 < 10,000 โคโลนีต่อกรัม < 10,000 โคโลนีต่อกรัม 

น ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มัน

มะพร้ำวเท่ำกบั 50 : 50 
< 10,000 โคโลนีต่อกรัม 

< 10,000 โคโลนีต่อกรัม 

ระยะเวลำกำรเกบ็รักษำ Total plate count (Yeast and Mold, CFU/g) 

เร่ิมต้นกำรเกบ็รักษำ ส้ินสุดกำรเกบ็รักษำ 

Control ไม่พบ ไม่พบ 

น ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มัน

มะพร้ำวเท่ำกบั 100 : 0 ไม่พบ ไม่พบ 

น ำ้มันร ำข้ำว : น ำ้มัน

มะพร้ำวเท่ำกบั 50 : 50 
ไม่พบ 

ไม่พบ 
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บทที ่5 

สรุปผลกำรวจิัยและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลกำรวจัิย 

การวิเคราะห์ตวัอยา่งคุกก้ีเพื่อคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดส าหรับเก็บรักษาจากทั้ง 4 สูตรไดแ้ก่ น ้ ามนัร าขา้ว

และน ้ ามนัมะพร้าวท่ีสัดส่วน 100:0, 50:50 และ 0:100 w/w และคุกก้ีสูตรมาการีนท่ีเป็นตวัควบคุม จากการ

ประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสั คุณสมบติัทางกายภาพและเคมี ผูว้ิจยัสามารถคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดในการ

เก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ ไดแ้ก่ สูตรคุกก้ีท่ีมีปริมาณสัดส่วนของน ้ ามนัร าขา้ว : น ้ ามนัมะพร้าว เท่ากบั 100:0 

และ 50:50 โดยผูว้จิยัท าการเก็บ Control ไวส้ าหรับเปรียบเทียบผลการทดลองในระหวา่งการเก็บรักษา  

จากผลการวิจยัสมบติัทางกายภาพ ได้แก่ ค่าการแผ่กระจาย ไม่มีการเปล่ียนแปลงอย่างมีนัยส าคญั                        

(p ≤ 0.05)  ค่าสีพบวา่ค่าความสวา่ง (L*) ของคุกก้ีทั้ง 3 สูตร มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าสี

แดง-เขียว (a*) สูตรมาการีนและ 50:50 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)  ค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*) 

สูตร   มาการีนและสูตร 100: 0 มีแนวโนม้ลดลงแต่สูตร 50:50 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05)                  

ค่าน ้ าอิสระ พบว่าทั้ ง 3 สูตรมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคญั (p ≤ 0.05) ค่าลักษณะเน้ือสัมผสัพบว่า                        

ค่าความแข็ง ทั้ง 3 สูตรมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และค่าความแข็ง สูตรมาการีนและสูตร

50:50 มีแนวโนม้ลดลงแต่สูตร 100:0 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) 

สมบติัทางเคมีพบวา่ ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) ทั้ง 3 สูตรมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั  

(p ≤ 0.05) ค่า TBAR ของสูตรมาการีน สัปดาห์ท่ี 1 มีค่าลดลงและสัปดาห์ท่ี 2 – 4  มีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั                  

(p ≤ 0.05) สูตร 100:0 ค่า TBARS ช่วง 3 สัปดาห์แรกมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) แต่                       

ในสัปดาห์ท่ี 4 มีค่าลดลงและสูตร 50:50 มีแนวโนม้ลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษา หลงัจากนั้นมีแนวโนม้

เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) และส าหรับสูตร 100:0 ค่า TBARS มีค่าลดลงใน 2 สัปดาห์แรก หลงัจากนั้น

ในสัปดาห์ท่ี 3 และสัปดาห์ท่ี 4 มีค่าเพิ่มข้ึน  

 สมบติัทางจุลชีววทิยาพบวา่วิเคราะห์จุลินทรีย ์ทั้งค่าเร่ิมตน้และหลงัเก็บไวเ้ป็นเวลา 4 สัปดาห์ เป็นไป

ตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.๑๐๑๒/๒๕๔๘) คือ จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 

10,000 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และจ านวนยสีตร์า ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

 ควรมีการศึกษาเสถียรภาพและสมบติัของคุกก้ี โดยผ่านการเก็บรักษาท่ีสภาวะต่างๆ ในเชิงลึกต่อไป 

เช่น การศึกษาพฤติกรรมทางความร้อน พฤติกรรมทางแสง และ ประเภทของบรรจุภณัฑ ์เป็นตน้ 

 นอกจากหาสัดส่วนของน ้ ามนัทั้งสองในแง่การทดแทนมาการีนให้ไดคุ้กก้ีท่ีมีคุณภาพดีเป็นท่ียอมรับ

ของผูบ้ริโภคแล้ว ยงัสามารถทดลองหาสัดส่วนท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ต่อหัวใจตาม

ค าแนะน าของสมาคมโรคหวัใจหรือสัดส่วนท่ี WHO แนะน าใหบ้ริโภค 
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ภำคผนวก ก 
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ภำคผนวก ข 
กำรวเิครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ 

 
ข.1  กำรวดัค่ำ Diameter และ Thickness  

 อุปกรณ์: Vernier Caliper   
วธีิกำรวเิครำะห์: 

   ค านวณ Spread Ratio จาก Diameter / Thickness 
 

ข. 2  กำรวดัค่ำสี 
อุปกรณ์: เคร่ืองวดัสี (Minolta Chorma Meter, แหล่งแสง D65, รุ่น CR-300, Japan) 
วธีิกำรวเิครำะห์: 

1. เล่ือนสวติช์ Power ไปท่ีต าแหน่ง ON พร้อมกดปุ่ม all data clear จนไดย้นิเสียง
สัญญาณ 

2. กดปุ่ม Index Set ปรับเลือกแหล่งแสง ILLUMINANT D65 แลว้กดปุ่ม ENTER 
3. กดปุ่ม Calibrate ตรวจสอบค่า Y, x และ y ใหต้รงตามแผน่ CALIBRATE และแหล่ง

แสงท่ีเลือกไว ้ดงัน้ี  
Y = 93.8  x = 0.3158  y = 0.3328 

4. น าหวัวดัวางบนแผน่ Calibrate สีขาว กดปุ่ม Measure Enter รอจนเกิด reflect 3 คร้ัง 
5. เม่ือ Calibrate เสร็จแลว้ กดปุ่ม Color space เพื่อเลือกระบบสีท่ีตอ้งการใชง้าน คือ 

ระบบ CIE L*(ค่าความสวา่ง) a*(ค่าสีแดง) และ b*(ค่าสีเหลือง) 
6. วดัค่าสีบนคุกก้ีทั้งดา้นบนและดา้นล่าง โดยกดปุ่ม Measure Enter 
7. บนัทึกค่า L* a* และ b* 
 

ข.3  กำรวเิครำะห์ค่ำ Water activity 
อุปกรณ์: เคร่ืองวดัปริมาณน ้าอิสระ 
วธีิกำรวเิครำะห์: 

1. ท าการเปิดเคร่ืองแลว้วอร์มเคร่ืองเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 15 นาที 
2. ชัง่ตวัอยา่งจานวน 5 กรัม ลงในภาชนะพลาสติกแลว้วดัค่า 
3. รอให้เคร่ืองส่งสัญญาณเตือนวา่วดัค่าเสร็จแลว้ และท าการบนัทึกผล 
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ข.4  กำรวดัค่ำ Hardness และค่ำ Fracturability ของคุกกี ้
อุปกรณ์: Texture Analyzer รุ่น TA.TX2i 
วธีิกำรวเิครำะห์ 

1. เปิดคอมพิวเตอร์ และสวติช์ดา้นหลงัเคร่ือง Texture Analyzer ต่อแท่งหวัวดั
HDP/BSK ร่วมกบัแท่น HDP/90 เขา้กบัเคร่ือง 

2. Calibrate Force และ Calibrate Height โดย 
Return Distance (mm):   40 
Return Speed (mm/sec):  10 
Contact Force (g):   100 

3. เลือก Sample Project ท่ีช่ือวา่ COOKIE PRJ โดยมี T.A. settings เป็น 
Test Model:  Compression 
Option:  Return to Start 
Pre - Test Speed:   1.0 mm/sec 
Test Speed:    3.0 mm/sec 
Post - Test Speed:   10.0 mm/sec 
Target Mode:   Force 
Distance:    5 mm 
Trigger Type:   Auto (Force) 
Trigger Force:    50.0 g 
Data Acquisition Rate:   500 pps 

4. วางคุกก้ีลงบนแท่นวาง 
5. เลือก run a test บนัทึกค่า ค่า Hardness และค่า Fracturability ของคุกก้ี 
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ภำคผนวก ค 

กำรวเิครำะห์สมบัติทำงเคมี 

ค.1  กำรวเิครำะห์ Peroxide Value 

 1. กำรสกดัไขมันจำกตัวอย่ำงคุกกี ้

 การสกดัไขมนัจากตวัอยา่งคุกก้ีดว้ยวธีิ Soxhlet Method 

 อุปกรณ์ 

-   Soxhlet extractor 

-   Soxhlet extractor thimble 

-   Rotary evaporator 

-   Laboratory oven 

-   Round bottle flask 

-   Desicator 

 สำรเคมี:  Petroleum ether  

 วธีิกำรวเิครำะห์ : 

1.  น า Round bottle flask ไปชัง่น ้าหนกั 

2.  ชัง่ตวัอยา่งคุกก้ี 27 กรัม ลงใน Soxhlet extractor thimble 

3.  น า Soxhlet extractor thimble ไปใส่ใน Soxhlet extractor แลว้ท าการสกดั ดว้ย 

Petroleum ether จะไดส้ารสกดัใน Round bottle flask 

4.  น าตวัอยา่งน ้ ามนัท่ีสกดัไดใ้น Round bottle flask ไประเหยตวัท าละลายออกดว้ย 

Rotary evaporator 
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5.  น าไปอบใน Laboratory oven 105 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

6.  รอจน Round bottle flask เยน็ใน Desicator แลว้เก็บไขมนัไวส้าหรับวิเคราะห์ค่าอ่ืน

ต่อไป 

2. กำรวเิครำะห์ Peroxide Value ตำมวธีิของ AOAC (1995) 

  หลกักำร 

   ค่า Peroxide value (PV) หมายถึง จ านวนมิลลิลิตรสมบูรณ์ของเปอร์ออกไซด์ท่ีมีใน

ไขมนัหรือน ้ ามนั 1 กิโลกรัม หรือจ านวนมิลลิลิตรของสารละลาย Sodium thiosulphate ความ

เขม้ขน้ 0.1 N ท่ีใช้ในการไทเตรตไขมนัหรือน ้ ามนั 1 กรัม ถา้ค่า PV สูง แสดงวา่ไขมนัหรือ

น ้ามนัเกิด oxidative rancidity มาก 

 อุปกรณ์ : 

-    เคร่ืองชัง่ 

-    บิวเรต 

-    ปิเปต 

-    บีกเกอร์ 

-    Stoppered erlenmeyer flask 

-    ขวดน ้ากลัน่ 

-    ลูกยาง 

 สำรเคมี: 

-    Acetic acid  

-    Chloroform  

-    Saturated solution of potassium iodide (Sat. KI) 

-    N Sodium thiosulfate solution  
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กำร Standardization of 0.1 N Sodium thiosulfate 

1.  อบ Potassium Dichromate (K2Cr2O7) 

2. ชัง่ K2Cr2O7 ท่ีแห้ง ประมาณ 0.1- 0.2 กรัม ลงใน glass-stoppered Erlenmeyer flask 

จากนั้น เติมน ้ากลัน่ลงไป 150 มิลลิลิตร 

3.  เติม saturated Potassium iodide (KI) solution 2 ml และผสมใหเ้ขา้กนั 

4.  เติม 1 N Hydrochloric acid (HCl) 20 ml ผสมใหเ้ขา้กนั ตั้งทิ้งไว ้10 นาที 

5.  ไทเตรตกบัสารละลาย Sodium thiosulfate (Na2S2O3) โดยเติมสารละลาย Na2S2O3 ลง

ใน flask ก่อนประมาณ 80% ของปริมาตรท่ีตอ้งการ 

6.  เติม 1% soluble starch solution 1 ml หาจุดยุติของการไตเตรต โดยเติมสารละลาย   

Na2S2O3 จนกระทัง่สีหายไป 

7.  ค  านวณหาความเขม้ขน้ท่ีแน่นอนของสารละลาย Na2S2O3 มาตรฐานจากสูตร 

    Normality of Na2S2O3 = 
𝑤𝑡.  𝑜𝑓 𝐾2𝐶𝑟2𝑂7 (𝑔)×1000

𝑚𝑙.  𝑜𝑓 Na2S2𝑂3×49.037
 

 
วธีิกำรวเิครำะห์ค่ำ Peroxide Value 

1. ชัง่ตวัอยา่ง ประมาณ 5 ± 0.05 g ลงใน glass-stoppered Erlenmeyer flask 

2. เติม acetic-chloroform (3:1) solvent 30 ml ผสมใหเ้ขา้กนั 

3. เติม saturated KI solution 0.5 ml ตั้งทิ้งไว ้1 นาที เขยา่เป็นคร้ังคราว จากนั้นเติมน ้ า

กลัน่ 30 ml 

4. เติม 1 % soluble starch indicator 0.5 ml 

5. ไทเทรตดว้ยสารละลาย Na2S2O3 โดยเติมทีละหยดพร้อมกบัเขยา่แรงๆ จนกระทัง่สีท่ี

เกิดข้ึนหายไป 

6. ท า Blank โดยใชส้ารละลาย Na2S2O3ในการไทเตรตไม่เกิน 0.5 ml 
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7. ค  านวณหาค่า peroxide value โดยใชสู้ตร 

   Peroxide value (meq.Peroxide/Kg) = 
𝑆×𝑁×1000

𝑔𝑚.𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 

 
 โดย  S = ปริมาตรสารละลาย Sodium thiosulphate ท่ีใชไ้นเตรตตวัอยา่ง (ml) 

N = ความเขม้ขน้ของสารละลาย Sodium thiosulphate ท่ีใช ้(N) 

W = น ้าหนกัน ้ามนั (g) 

 

ค.2 ค่ำ Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) 

อุปกรณ์ : 

- ชุดกลัน่ 

- เคร่ืองชัง่ 

- Water bath 

- Spectrophotometer 

- ปิเปต 

- บีกเกอร์ 

- หลอดทดลอง 

 สำรเคมี: 

- 4M HCl 

- Thiobarbituric reagent (TBA reagent) 

 เตรียมโดยละลาย Thiobarbituric 2.883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติกความ

เขม้ขน้ 90% โดยการอุ่นเบาๆแลว้ปรับปริมาตรใหค้รบ 1 ลิตร 
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วธีิวเิครำะห์: 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ Round bottle flask เติมน ้ากลัน่ 97.5 มิลลิลิตรแลว้เขยา่ 

2. เติม 4M HCl 2.5 มิลลิลิตร เพื่อให้ได ้pH 1.5 แลว้ต่อ Round bottle flask เขา้กบัชุด

กลัน่ 

3. รอจนเดือดแลว้ท าการกลัน่โดยจบัเวลา 10 นาที หรือกลัน่จนกวา่จะไดส้ารละลาย 50 

มิลลิลิตร 

4. ปิเปตสารละลายท่ีกลัน่ได ้5 มิลลิลิตร (Blank คือน ้ ากลัน่) ใส่หลอดทดลองท่ีมีฝาปิด 

เติมสารละลาย TBA reagent 5 มิลลิลิตร และ ปิดฝาหลอดทดลองให้สนิท แลว้เขยา่

ให้เขา้กนัดว้ย Votex ก่อนจะน าไปใส่ใน Water bath ท่ี 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

35 นาที 

5.  เม่ือครบ 35 นาที น าหลอดทดลองออกจาก water bath แลว้ท าให้เยน็โดยแช่ใน

น ้าแขง็ 10 นาที 

6. เม่ือสารละลายเยน็แลว้จึงน ามาวดัค่าการดูดกลืนแสงโดยใชเ้คร่ือง Spectrophotometer 

ท่ีความยาวคล่ืน 538 นาโนเมตร (OD) 

7. ค  านวณผล จากสูตรต่อไปน้ี 

    TBA number = 7.8 x OD 

 *หน่วยของ TBA number คือ มิลลิกรัม malonaldehyde ต่อกิโลกรัมตวัอยา่ง 
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ภำคผนวก ง 

วเิครำะห์สมบัติทำงประสำทสัมผสั 

ง.1 กำรวเิครำะห์กำรยอมรับทำงประสำทสัมผสั 

  วิเคราะห์ความชอบด้าน สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยการ

ทดสอบแบบ 7- Point Hedonic Scale ก าหนดช่วงคะแนนตั้งแต่ 1-7  ( 7 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

และ 1 หมายถึง ชอบ นอ้ยท่ีสุด ) ใชผู้ท้ดสอบซ่ึงเป็นผูบ้ริโภคทัว่ไปจ านวน 60 คน  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 และ 2  แสดงตวัอย่างคุกก้ีส าหรับให้ผูป้ระเมินทดสอบและผูป้ระเมินท่ีมาร่วมท าการทดสอบ

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั ตามล าดบั 
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ง.2 แบบสอบถำมในกำรประเมินผลทำงประสำทสัมผสั 

 

แบบประเมินผลทำงประสำทสัมผสั 

ผลิตภณัฑ ์Soft cookie 

 

วนัท่ีทดสอบ : ____________________       ช่ือผูท้ดสอบ : ________________________ 

 

วธีิทดสอบ : ใหผู้ท้ดสอบชิมตวัอยา่งคุกก้ีจากซา้ยไปขวาตามล าดบั โดยเวน้ระยะระหวา่งตวัอยา่ง 30 วินาที โดย

การบว้นปากดว้ยน ้าและระบุระดบัความพึงพอใจของท่านตามหมายเลข 1 – 7 

 

  

*หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด, 2 = ไม่ชอบปานกลาง, 3 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย, 4 = เฉยๆ, 

5 = ชอบเล็กนอ้ย 6= ชอบปานกลาง 7= ชอบมากท่ีสุด 

 

 

 

 

ลกัษณะคุณภาพ 
ตวัอยา่ง 

รหสั _________ รหสั_________ รหสั_________ 
สี    
กล่ิน    
เน้ือสัมผสั    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    



58 

 

ภำคผนวก จ 

วเิครำะห์สมบัติทำงจุลชีววทิยำ 

จ.1  ใบแสดงผลกำรทดลองด้ำนสมบัติทำงจุลชีววทิยำของคุกกี ้ตอนเร่ิมต้น 
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จ.2  ใบแสดงผลกำรทดลองด้ำนสมบัติทำงจุลชีววทิยำของคุกกี ้หลงัเกบ็เป็นเวลำ 4 สัปดำห์ 
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ภำคผนวก ฉ 

รำยละเอยีดโครงกำรกำรเรียนกำรสอนเพ่ือเสริมประสบกำรณ์ 

ปีงบประมำณ 2562 

ภำควชิำเทคโนโลยทีำงอำหำร คณะวทิยำศำสตร์ จุฬำลงกรณ์มหำวทิยำลยั 

ช่ือโครงกำร ผลของการทดแทนมาการีนในคุกก้ีดว้ยน ้ามนับริโภค 
(Effect  of replacing margarine in cookies with edible oil) 

ช่ือนิสิตเข้ำร่วมโครงกำร   1.   นางสาวบณัฑิตา  สุขสวา่ง       5932537223 
    2.   นางสาววถิวานี  เทพปรียากุลกาล     5932563523 
อำจำรย์ทีป่รึกษำโครงกำร  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. ศศิกานต ์     กูพ้งษศ์กัด์ิ 
 
มูลเหตุจูงใจ  

คุกก้ีเป็นขนมยอดนิยมท่ีหลายคนชอบบริโภคกนัเป็นอย่างมาก แต่อาจมีผูผ้ลิตบางรายใช้มาการีนท่ีมี

ส่วนประกอบของไขมนัอนัตรายอยา่งไขมนัทรานส์มาใชใ้นการผลิตคุกก้ี ซ่ึงน าไปสู่โรคหวัใจและหลอดเลือด

ซ่ึงเป็นสาเหตุการเสียชีวิตอนัดบัตน้ๆ ของประเทศไทยรองจากมะเร็ง  ไขมนัทรานส์ ท่ีเกิดจากกระบวนการ

อุตสาหกรรม เกิดจากการปรับโครงสร้างของไขมนั เพื่อให้น ้ ามนัเป็นของแข็งในอุณหภูมิห้อง และเก็บรักษาได้

นาน ไม่มีกล่ินเหม็นหืน พบไดใ้น มาการีน เนยขาว ครีมเทียม หรือผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีต่างๆ ผูว้ิจยัจึงตอ้งการ

ศึกษาผลของการทดแทนมาการีนในคุกก้ีดว้ยน ้ามนับริโภคผสมระหวา่งน ้ามนัมะพร้าวและน ้ ามนัร าขา้ว  ซ่ึงเป็น

น ้ามนับริโภคท่ีสามารถพบเจอไดง่้ายในทอ้งตลาดบา้นเรา น ้ามนัมะพร้าวมีขนาดโมเลกุลของน ้ ามนัมะพร้าวนั้น

มีขนาดกลางสามารถท าให้ยอ่ยไดอ้ยา่งรวดเร็ว เป็นตวัส าคญัในการกระตุน้เมตาบอลิซึมการเผาผลาญแคลอรีท่ี

รับประทานเขา้ไปจึงกลายเป็นการลดการสะสมไขมนัภายในร่างกาย ส่วนน ้ ามนัร าขา้วมีสารสกดัแกมม่าออริซา

นอล ท่ีมีคุณสมบติัช่วยลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือดหรือในกระแสเลือดได ้น ้ ามนัร าขา้วอุดมไปดว้ยกรดไล

โนเลอิก ซ่ึงมีสรรพคุณท่ีสามารถช่วยกระตุน้ให้ร่างกายสามารถดูดซึมกรดอะมิโนไปใช้ไดม้ากยิ่งข้ึน ท าให้

ระบบประสาทและสมองท างานไดดี้ข้ึนอีกดว้ย โดยในการวิจยัผูว้ิจยัค  านึงถึงองค์ประกอบของกรดไขมนัใน

น ้ามนัเป็นหลกัเพื่อใหผู้บ้ริโภคไดรั้บคุณค่าทางอาหารมากท่ีสุดและไม่ส่งผลต่อสุขภาพในดา้นต่างๆ 
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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของโครงกำร 
1. น ้ามนัพืชส าหรับบริโภค (ธารดาว ทองแกว้, 2546) 

น ้ ามนัพืชเป็นส่วนประกอบจ าเป็นท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร โดยมีส่วนประกอบท่ีส าคญัคือ

กรดไขมนั การเลือกใชน้ ้ ามนัพืชท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ควรพิจารณาท่ีสัดส่วนของกรดไขมนัท่ีมีอยู่

ในน ้ ามนับริโภค  น ้ ามนัพืชทุกชนิดไม่มีคอเลสเตอรอล แต่จะมีส่วนประกอบของกรดไขมนัท่ีแตกต่าง

กนัโดยจะมีอยู ่3ประเภท ไดแ้ก่ 

13. กลุ่มท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูง(Saturated Fatty Acid) เช่น น ้ามนัมะพร้าว น ้ามนัปาลม์ 
14. กลุ่มท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวสูง (Monounsaturated Fatty Acid) เช่น น ้ามนัร าขา้ว 
15. กลุ่มท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนสูง (Polyunsaturated Fatty Acid) เช่น น ้ ามนัถัว่เหลือง 

น ้ามนัทานตะวนั 
 ไขมนัอ่ิมตวั ประกอบดว้ย กรดไขมนัท่ีมีสูตรโครงสร้างของการจบักนัของธาตุคาร์บอนในลกัษณะ

แขนเด่ียว (single bond) ท าให้กรดไขมนันั้นอ่ิมตวัดว้ยไฮโดรเจน กรดไขมนัอ่ิมตวัจะพบมากในไขมนัท่ีมาจาก

สัตว ์และน ้ามนัพืชบางชนิด  

ไขมนัไม่อ่ิมตวั ประกอบดว้ย กรดไขมนัท่ีมีสูตรโครงสร้างของการจบักนัของธาตุคาร์บอน ในลกัษณะ

แขนคู่ (double bond) จึงสามารถจบัไฮโดรเจนเพิ่มไดอี้ก ๒ อะตอม ต่อ ๑ แขนคู่ และในจ านวนกรดไขมนัไม่

อ่ิมตวัท่ีมีอยู่ในน ้ ามนัพืชจะมีกรดไขมนัอยู่ ๓ ชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกายอย่างมาก ซ่ึงเรียกว่ากรดไขมนัจ าเป็น 

เพราะร่างกายไม่สามารถสร้างข้ึนเองได ้นัน่คือ กรดไลโนเลอิก (Linoleic acid) กรดไลโนเลนิก (Linolenic acid) 

และกรดอะราคิโดนิก (Arachidonic acid) 

กรดไลโนเลอิกจะช่วยในการเจริญเติบโตของเด็ก ช่วยสร้างผนังของหลอดเลือดให้แข็งแรง มีความ

ยืดหยุ่น และช่วยลดระดบัไขมนัในหลอดเลือด การกินอาหารท่ีให้กรดไลโนเลอิกในขนาดท่ีเหมาะสมอย่าง

สม ่าเสมอ จะสามารถควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ในเลือดให้อยูใ่นเกณฑ์ปกติ ผูท่ี้ขาดกรด

ไขมนัไลโนเลอิกอาจ มีอาการผิวหนงัลอกหลุด ปริมาณของเกล็ดเลือดต ่าลง มีไขมนัคัง่ในตบัและ ถา้ผูป่้วยมี

บาดแผลอยูบ่าดแผลนั้น จะหายชา้ ส่วนเด็กท่ีขาดกรดไขมนัไลโนเลอิกจะไม่ค่อยเจริญเติบโตส าหรับกรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวั (กรดไลโนเลนิก) มีทั้งในพืช เช่น น ้ ามนัคาโนลา น ้ ามนัถัว่เหลือง เป็นตน้ แต่ส่วนใหญ่กรดไลโนเลนิ

กพบมากในอาหารจ าพวกสัตว ์เช่น ปลาทะเล และปลาน ้าจืด 
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มีค  าแนะน าจากนกัโภชนาการว่า เราควรกินไขมนัประเภทไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวมากกว่าไขมนัชนิดอ่ืนๆ 

เพราะกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวมีคุณสมบติัเป็นตวัท าละลายเพื่อการดูดซึมวิตามินบางชนิด ช่วยลดระดบั 

คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (LDL-C) ขณะเดียวกนัยงัช่วยเพิ่มคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL-C) ไดด้ว้ย ส่วนกรด

ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นนั้น จะช่วยลดทั้งคอเลสเตอรอลชนิดดีและไม่ดีพร้อมกนั 

ส าหรับกรดไขมนัอ่ิมตวั ควรบริโภคในปริมาณนอ้ยๆ คือ ไม่เกิน ๒๐ กรัมใน ๑ วนั การกินไขมนัอ่ิมตวั

เป็นประจ าหากเกินความตอ้งการของร่างกาย จะก่อใหเ้กิดภาวะไตรกลีเซอไรดแ์ละโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ท า

ใหห้ลอดเลือดตีบจนเลือดไหลเวยีนไม่สะดวก เป็นเหตุใหเ้กิดภาวะหลอดเลือดตีบและแข็ง ท าให้เกิดภาวะหวัใจ

ขาดเลือดหรือเป็นอมัพาตได ้และในบางคนท่ีมีการไหลเวียนของโคเลสเตอรอลสูงเป็นประจ า จะท าให้เกิดโรค

น่ิวในถุงน ้าดีอีกดว้ย 

องคก์ารอนามยัโลก (WHO) องคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO)และสมาคมโรคหวัใจ

แห่งสหรัฐอเมริกา (AHA) แนะน าสัดส่วนกรดไขมนัท่ีเหมาะสมกบัการบริโภคคือตอ้งมีอตัราส่วน SFA : 

MUFA : PUFA นอ้ยกวา่เท่ากบั 10 : 10-15 :10 ของพลงังานท่ีไดรั้บต่อวนั 

หลกัในการเลือกบริโภคน ้ามนัพืช (วภิาวรรณ ศรีมุข, 2547) 

ปัจจยัหลกัดงัต่อไปน้ี 

1.  น ้ ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูง เช่น น ้ ามนัปาล์ม น ้ ามนัมะพร้าว เหมาะส าหรับการทอดจะ
ช่วยใหอ้าหารกรอบ ไม่เหมน็หืนง่าย  

2.  น ้ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัทานตะวนั น ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนั
ขา้วโพด เหมาะส าหรับการประกอบอาหารโดยทัว่ไป  

3.  บริโภคน ้ามนัพืชหลายชนิด เพราะน ้ามนัพืชแต่ละชนิดมีองคป์ระกอบส าคญั แตกต่างกนั 
4.  เลือกซ้ือน ้ ามนัพืชท่ีบรรจุในภาชนะท่ีสะอาดไม่มีรอยแตก และเลือกขนาดบรรจุเล็กดีกว่า

ขนาดใหญ่ 
5. ใส่ในภาชนะท่ีปิดสนิท ภาชนะบรรจุควรมีฉลากแจงชนิดของน ้ามนัและเลขทะเบียนอาหาร 
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2. น ้ามนัมะพร้าว (นฤมล จียโชค และคณะ, 2548) 

 น ้ ามนัมะพร้าว (coconut oil) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Cocos mucifera น ้ ามนัมะพร้าวเป็นอาหารควบคุม
เฉพาะ และเป็น non-drying oil โดยสกดัไดจ้ากเน้ือมะพร้าวแห้งซ่ึงเรียกวา่ copra-derived oil  มีน ้ ามนัประมาณ
ร้อยละ 63-68 เปอร์เซ็นต์ และความช้ืน 4-7 เปอร์เซ็นต์ ใช้วิธีการบีบแยกน ้ ามนัออกมาซ่ึงน ้ ามนัมะพร้าวมี
คุณสมบติัแตกต่างจากน ้ามนัพืชชนิดอ่ืนๆ คือ ประกอบดว้ยกรดไขมนัท่ีมีจ  านวนคาร์บอนนอ้ย น ้ าหนกัโมเลกุล
ต ่า และกรดไขมนัท่ีมีปริมาณมากอยูใ่นกลุ่มน ้ามนัลอริก เป็นน ้ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวั (ประมาณร้อยละ 90) 
กรดไขมนัอ่ิมตวั กรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีพบมากในน ้ ามนัมะพร้าว คือ กรดลอริก (Lauric acid) น ้ ามนัมะพร้าวมีกรด
ไขมนัอ่ิมตวัท่ีมีจุดหลอมเหลวต ่าจึงเปล่ียนสถานะเป็นไขเม่ืออากาศเยน็และมีค่าไอโอดีนอยูใ่นช่วง 7 ถึง 12 จาก
คุณสมบติัท่ีอ่ิมตวัของกรดไขมนัน้ีท าใหมี้ความสามารถในการป้องกนัการหืนไดดี้  

ตารางท่ี 1  แสดงเปอร์เซ็นตอ์งคป์ระกอบของกรดไขมนัชนิดต่างๆในน ้ามนัมะพร้าว 

กรดไขมนั % 
Lauric (12:0) 47 
Myristic (14:0) 18 
Palmitic (16:0) 9 
Stearic (18:0) 3 
Oleic (18:1) 6 
Linoleic (18:2) 2 

ท่ีมา : Scientificpsychic. (2019). Fats, Oils, Fatty Acids, Triglycerides. Retrieved April 12, 2019 from 
            https://www.scientificpsychic.com/fitness/fattyacids2.html 
 
            มาตรฐานน ้ามนัมะพร้าว 

            น ้ามนัมะพร้าวเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 57 (พ.ศ. 2524) เร่ือง 

น ้ ามันมะพร้าว ก าหนดให้น ้ ามันมะพร้าวท่ีผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย เพื่อใช้
รับประทานหรือใชป้รุงแต่งอาหาร ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัต่อไปน้ี 

1. ค่าของกรด (acid value) ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน ้ ามนั 1 กรัม ส าหรับ

น ้ามนัมะพร้าวท่ีท าโดยวธีิธรรมชาติ และไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อน ้ ามนั 1 
กรัม ส าหรับน ้ามนัมะพร้าวท่ีท าโดยวธีิผา่นกรรมวธีิ 

 

https://www.scientificpsychic.com/fitness/fattyacids2.html
http://newsser.fda.moph.go.th/food/file/Laws/Notification%20of%20Ministry%20of%20PublicHealth/Law03P57.pdf
http://newsser.fda.moph.go.th/food/file/Laws/Notification%20of%20Ministry%20of%20PublicHealth/Law03P57.pdf
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1613/acid-value-%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
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                 2. ค่าเพอร์ออกไซด ์(peroxide value) ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน ้ ามนั 1 

กิโลกรัม              

                 3. ส่วนประกอบของกรดไขมนั (fatty acid) เป็นร้อยละของกรดไขมนัทั้งหมด โดยใชว้ิธี Gas Liquid 

Chromatography หรือ GLC ดงัน้ี 

ตารางท่ี 2  แสดงร้อยละองคป์ระกอบของกรดไขมนัชนิดต่างๆในน ้ามนัมะพร้าว 
 

ส่วนประกอบของกรดไขมนั 

(fatty acid composition) 
% ของกรดไขมนัทั้งหมด 

กรดคาโปรอิก (Caproic acid) C 6:0 ไม่เกิน 1.2 

กรดคาพรีลิก (Caprylic acid) C 8:0 ระหวา่ง 3.4 ถึง 15 

กรดคาพริก (Capric acid) C 10:0 ระหวา่ง 3.2 ถึง 15 

กรดลอริก (Lauric acid) C 12:0 ระหวา่ง 41 ถึง 56 

กรดไมริสติก (Myristic acid) C 14:0 ระหวา่ง 13 ถึง 23 

กรดปาลม์มิติก (Palmitic acid) C 16:0 ระหวา่ง 4.2 ถึง 12 

กรดสเตียริก (Stearic acid) C 18:0 ระหวา่ง 1.0 ถึง 4.7 

กรดโอลีอิก (Oleic acid) C 18:1 ระหวา่ง 3.4 ถึง 12 

กรดลิโนลีอิก (Linoleic acid) C 18:2 ระหวา่ง 0.9 ถึง 3.7 

ท่ีมา : กระทรวงสาธารณสุข. (2524). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 57) พ.ศ.2524 เร่ืองน ้ ามนัมะพร้าว. 

คน้เม่ือ 13 เมษายน 2562, จาก http://www.fda.moph.go.th. 

16. ค่าสปอนนิฟิเคชนั (saponification value) ระหวา่ง 248 ถึง 265 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอก
ไซดต่์อน ้ามนั 1 กรัม 

17.  ค่าไอโอดีนแบบวจิส์ (Iodine value, Wijs) ระหวา่ง 6 ถึง 11 
18. สารท่ีสปอนิฟายไม่ได ้(unsaponifiable matter) ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน ้าหนกั 
19. ส่ิงท่ีระเหยได ้(volatile matter) ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน ้าหนกั 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0800/fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0800/fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0800/fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1177/caproic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1645/caprylic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1178/capric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1179/lauric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1646/myristic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2038/palmitic-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1644/stearic-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1643/oleic-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.fda.moph.go.th/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1649/saponification-value
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20.  ปริมาณสบู่ (soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน ้าหนกั 
21. มีกล่ินและรสตามลกัษณะเฉพาะส าหรับน ้ามนัมะพร้าว 
22. มีส่ิงอ่ืนท่ีไม่ละลาย (insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน ้าหนกั 
23. ไม่มีกล่ินหืน 
24. ไม่มีน ้ามนัแร่ 

 

3. น ้ามนัร าขา้ว  (ศิริพร   เหลืองกอบกิจ, 2550) 

น ้ามนัร าขา้ว คือ น ้ามนัพืชท่ีผลิตจากน ้ามนัร าขา้วดิบ ซ่ึงประกอบดว้ยจมูกขา้ว เยื่อหุ้มมล็ดขา้ว 

และเยื่ออลูโลน ท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่ไม่นิยมน ามาประกอบอาหารมากมกัเน่ืองจาก

คุณภาพของร าขา้วจะลดลงอยา่งรวดเร็วหลงักระบวนการขดัสี จากการท างานของเอนไซม ์โดยเฉพาะ

เอนไซม์ไลเปส รวมถึงร าข้าวมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนสูง ท าให้เกิดการออกซิเดชั่นได้ง่าย 

ก่อใหเ้กิดกล่ินเหมน็หืนอนัเป็นผลเสียต่อผลิตภณัฑ ์

กรดไขมนั เป็นองค์ประกอบหลกัในน ้ ามนัร าขา้ว โดยส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั 

องคป์ระกอบของกรดไขมนัชนิดต่างๆ เป็นดงัท่ีแสดงในตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี 3  แสดงเปอร์เซ็นตอ์งคป์ระกอบของกรดไขมนัชนิดต่างๆในน ้ามนัร าขา้ว 

กรดไขมนั % 

Myristic (14:0) 0.23 

Palmitic (16:0) 14.35 

Stearic (18:0) 1.27 

Oleic (18:1) 41.17 

Linoleic (18:2) 39.73 

Linolenic (18:3) 1.50 

Arachidic (20:0) 0.45 

Behenic (22:0) 0.23 

ท่ีมา : ศิริพร   เหลืองกอบกิจ, 2550 

สารส าคญัในน ้ามนัร าขา้ว คือ gamma-oryzanol มีลกัษณะเป็น crystalline powder สีขาว หรือสี

ขาวเหลือง ไม่มีกล่ิน ไม่ละลายน ้ า แต่ละลายน ้ าไดเ้ล็กนอ้ยใน diethyl ether  และ n-heptane ละลายใน 

isopropyl alcohol ไดดี้กวา่และละลายไดดี้ใน chloroform โดยสาร gamma-oryzanol เป็นส่วนผสมของ  

Triterpene alcohol ferulates และ sterol ferulates และประกอบด้วยสารประกอบหลกั 4 ชนิดคือ 

cyloartenol trans-ferulate, campesterol trans-ferulates  24-methylenecycloartanol trans-ferulate และ 

sitosterol trans-ferulates   ร่วมกบัสารประกอบส่วนนอ้ยอ่ืนๆ นอกจากน้ีในน ้ ามนัร าขา้วยงัมีสารตา้น

อนุมูลอิสระอีกดว้ย ไดแ้ก่ tocopherols  tocotrienol  γ-oryzanol อีกดว้ย 

ปุญญิศา. ได้ท าการวิจยัเก่ียวกับการทดลองน าน ้ ามนัมะพร้าวมาทดแทนครีมในการผลิต

ไอศกรีม โดยมีวตัถุประสงคก์ารวจิยัเพื่อศึกษาอตัราส่วนน ้ ามนัต่อครีมท่ีเหมาะสมกบัการผลิต และเป็น

ท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ผลการวจิยัพบวา่อตัรส่วนของน ้ามนัท่ีเพิ่มข้ึนท าใหเ้น้ือสัมผสัของไอศกรีมเนียน

ข้ึน อตัราการละลายมีการเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนตามสัดส่วนของมะพร้าว ไม่พบจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตราย 
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และการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสัมผสัในคุณลกัษณะต่างๆไดแ้ก่ รสชาติ  กล่ิน สี เน้ือสัมผสั 

และความชอบโดยรวม พบวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  

 

วตัถุประสงค์โครงกำร 

เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววทิยา และลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสัของคุกก้ีท่ีใช้

น ้ามนับริโภคชนิดผสม 

ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1. ทราบสมบติัท่ีเหมาะสมของคุกก้ีท่ีไดจ้ากการใชน้ ้ามนับริโภคชนิดผสมท่ีแตกต่างกนัเป็นส่วนประกอบ 
2.  ได้ผลิตภณัฑ์คุกก้ีซ่ึงทดแทนมาการีนด้วยน ้ ามนับริโภคชนิดผสมท่ีมีคุณภาพและเป็นท่ียอมรับของ

ผูบ้ริโภค 

วธีิกำรด ำเนินกำร 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
พ.ศ. 2562 พ.ศ.2563 

มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 

ค้นคว้าและรวบรวมข้อมูล

จากแหล่งต่างๆ 
 

          

วิ เ ค ร า ะ ห์ ข้อ มู ล และว า ง

แผนการทดลอง 
 

 

 
         

ด าเนินการทดลองและเก็บ

ร ว บ ร ว ม ข้ อ มู ล จ า ก ก า ร

ทดลอง 

   
 

  

วิ เคราะห์และสรุปผลการ

ท ด ล อ ง ท่ี ไ ด้ แ ล ะ จั ด ท า

ร า ย ง า น แ ล ะ น า เ ส น อ

ผลการวจิยั 
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รำยละเอยีดกำรด ำเนินกำร 

1. คน้ควา้และรวบรวมขอ้มูล ทฤษฎีต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยั 
2. วางแผนการวจิยั 
3. เตรียมวตัถุดิบ อุปกรณ์ และสารเคมีท่ีใชใ้นการวจิยั 
4. เตรียมคุกก้ีตามสูตรดงัต่อไปน้ี   

  
 

 

 

 

 

 

ใชคุ้กก้ีสูตรท่ีผสมมาการีนเป็นตวัอยา่งควบคุม (control) และแปรสัดส่วนของน ้ ามนับริโภคชนิดผสมท่ี

แตกต่างกนั 3  ชนิดเพื่อทดแทนมาการีนในคุกก้ี ดงัน้ี 

4.1   น ้ามนัมะพร้าว ผสม น ้ามนัร าขา้ว อตัราส่วน 100:0 w/w 

4.2   น ้ามนัมะพร้าว ผสม น ้ามนัร าขา้ว อตัราส่วน 50:50 w/w 

4.3   น ้ามนัมะพร้าว ผสม น ้ามนัร าขา้ว อตัราส่วน 0:100 w/w 

5. วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลชีววิทยา และประสาทสัมผสัของคุกก้ี แต่ละสูตรท่ีเตรียม
ได ้โดยการทดลอง 3 ซ ้ า 
5.1 วเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ 

 ความแข็งของช้ินคุกก้ีดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (Texture analyzer), ยี่ห้อ Stable Micro 
Systems Model : TA-XT2i (icon) , England 

 วดัสีดว้ยเคร่ือง Chroma Meter แสดง ค่าท่ีวดัไดเ้ป็น L* a* b* Hue และ Chroma โดยใช้
ยีห่อ้ KONICA MINOLTA Model : CR-400 , Japan 

 
 
 

ส่วนผสม เปอร์เซ็นต์ทีใ่ช้ 
แป้งอเนกประสงค ์ 35 

มาการีน 16 
น ้าตาลทรายแดงละเอียด 24 

น ้าตาลทรายขาว 11 
เบกก้ิงโซดา 0.4 

เกลือ 11 
กล่ินวานิลลา 1.8 

ไข่ไก่ 0.8 
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 วดัค่า Water Activity ดว้ยเคร่ืองวดั aw  Aqua lab, series 3  
 ค่าอตัราการแผต่วั (spread ratio) ของช้ินคุกก้ี ตามวธีิของ AACC (2000) 

 
5.2 วเิคราะห์สมบติัทางเคมี ไดแ้ก่ 

 Peroxide Value ตามวธีิของ AOAC (1995) 
 Thiobabituric Acid Reactive Substances (TBARS) 

 
5.3   วเิคราะห์สมบุติทางจุลชีววทิยา 

 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 10,000 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 จ านวนยสีตร์า ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

                    โดยใชว้ธีิ Bacteriological analytical manual (BAM) 

 

5.4 วเิคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผสั 

วเิคราะห์ความชอบดา้น สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยการทดสอบแบบ 7- 

Point Hedonic Scale ก าหนดช่วงคะแนนตั้งแต่ 1-7  ( 7 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 หมายถึง ชอบ 

นอ้ยท่ีสุด ) ใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปจ านวน 50 คน โดยวิธีของ Chamber & Wolf (1996) คดัเลือกคุกก้ีชนิด

น่ิมท่ีทดแทนเนยดว้ยน ้ ามนับริโภคชนิดผสมท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดจากการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัมาเพื่อใชใ้นการทดลองขั้นต่อไป 

6. คดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดหน่ึงสูตรและสูตร control น ามาเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30 ± 2 ºC) เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
จากนั้นสุ่มตรวจวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (Peroxide Value และ Thiobabituric Acid Reactive 
Substances (TBARS) ตาม ขอ้ 5.2) และทางกายภาพ (ขอ้ 5.1) ทุกสัปดาห์ เม่ือครบ 4 สัปดาห์ ท าการ
วเิคราะห์ทางจุลชีววทิยา 

7. การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ ของสมบติัทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา โดยออกแบบการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) และวิเคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผสัมีการ
ออกแบบการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ย Analysis 
of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range 
Test 

8. สรุปผลการทดลอง จดัท ารายงาน และน าเสนองานวจิยั 
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งบประมำณ 
หมวดวตัถุดิบ            จ ำนวนเงิน (บำท/หน่วย) 

 แป้งอเนกประสงค ์           300  บาท / 3 กิโลกรัม 

 มาการีน              700   บาท / 1 กิโลกรัม 

 น ้าตาลทรายแดงละเอียด                        600   บาท / 3 กิโลกรัม 

 น ้าตาลทรายขาว                                                                                        80     บาท /  1 กิโลกรัม 

 น ้ามนัมะพร้าว            1,195 บาท / 5 ลิตร 

 น ้ามนัร าขา้ว            800   บาท / 5 ลิตร 

 เบกก้ิงโซดา            25     บาท / 1 กิโลกรัม 

 เกลือ                                                                                                          24     บาท / 2 กิโลกรัม 

 กล่ินวานิลลา            150    บาท / 454 มิลลิลิตร 

 ไข่ไก่             170    บาท / 30 ฟอง 

              รวม   4,044 บำท 

 

 หมวดสารเคมี         จ ำนวนเงิน (บำท/หน่วย) 

 Acetic acid            700  บาท / 2.5 ลิตร 

 Chloroform            1,740  บาท / 2.5 ลิตร 

 Potassium Iodide 640 บาท / 100 กรัม 

 2-Thiobarbituric acid                                                                                 1,051 บาท /  25 กรัม 

 Sodium Thiosulphate 540    บาท  / 100 กรัม 

                                                                                                                    รวม    4,671 บำท 
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หมวดอุปกรณ์ท าคุกก้ี              จ ำนวนเงิน (บำท) 

 กระบอกกดคุกก้ี  330 บาท  

 ถว้ยตวงพลาสติก 100 บาท  

      รวม     430 บำท 

   

หมวดค่าใชจ่้ายทัว่ไป จ ำนวนเงิน (บำท) 

 ค่าการเดินทางในการจดัหาวตัถุดิบและขอ้มูล       500 บาท  

 ค่าส าเนาเอกสารจากรายงานและส่ิงพิมพอ์า้งอิง       500 บาท 

 ค่าวสัดุท ารายงานและเสนอรายงาน                                                                       500 บาท 

    รวม       1,500 บำท   

 

       รวมยอดสุทธิ    10,645  บำท  

 
ครุภัณฑ์ 

1. เคร่ืองวดัสี (Chroma meter) ยีห่อ้ KONICA MINOLTA Model : CR-400 , Japan 
2. เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (Texture Analyzer) ยีห่อ้ Stable Micro Systems Model : TA-XT2i (icon) , England 
3. เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) 
4. เคร่ืองวดั aw  Aqua lab, series 3  
5. เคร่ืองผสมอาหาร (Beater) 
6. เตาอบ (oven) 
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