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ปจจุบัน โรคอวนถือเปนปญหาทางดานโภชนาการท่ีสําคัญของท้ังประเทศไทยและท่ัว

โลก ซ่ึงอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาล (glycemic index, GI) ต่ํา แคลอรีต่ํา หรืออาหารที่ปราศจากกลูเตน
เปนท่ีสนใจของผูบริโภคมากข้ึนในแงของการบรรเทาโรคหรือปญหาสุขภาพ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี
เปาหมายเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้แบบปราศจากกลูเตน โดยศึกษาผลของชนิดน้ําตาล และการ
ทดแทนอัตราสวนของแปงขาวเจาและไขมันดวยเสนใยจากเปลือกช้ันในของผลสมโอตอคุณภาพ
ของคุกกี้ โดยเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอท่ีสกัดไดมีสีขาว โดยมีคาสี L*, a* และ 
b* เทากับ 87.02, 0.31 และ 11.83 ตามลําดับ องคประกอบทางเคมีประกอบดวยคารโบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน ใยหยาบ เถา และความช้ืนเทากับรอยละ 51.61, 4.43, 0.19, 30.86, 8.49 และ 4.42 
โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ และมีคาการอุมน้ําและอุมน้ํามันเทากับ 12.47 และ 2.61 กรัมตอกรัม
ตัวอยางแหง ตามลําดับ และจากการศึกษาสารใหความหวาน 3 ชนิด (ซูโครส มอลติตอล และ      
ไซลิทอล) ตอคุณภาพของคุกกี้ปราศจากกลูเตนที่ทําจากแปงขาวเจาพบวา การใชมอลติตอลแทน
ซูโครสในผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาไมมีผลตอสมบัติทางกายภาพของคุกกี้
อยางมีนัยสําคัญ (p0.05) และคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ท่ีใชมอลติตอลไมแตกตาง
จากการใชซูโครส ท้ังในดานกล่ิน รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวม และการใชมอลติตอล
ในผลิตภัณฑคุกกี้มีคาดัชนีน้ําตาลลดลง คือ มีคา GI เทากับ 62 โดยลดลงจากการใชซูโครสถึงรอย
ละ 27 และเม่ือพิจารณาถึงคาน้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (glycemic load, GL) พบวา การบริโภคคุกกี้
ในปริมาณหน่ึงหนวยบริโภคจะถือวามีคา GL เทากับ 6.39 เม่ือนําคุกกี้ท่ีทดแทนซูโครสดวย      
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มอลติตอลมาพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสน
ใยอาหารจากเปลือกสมโอพบวา สูตรท่ีเหมาะสมประกอบดวยแปงขาวเจา ไขมันเนย และเสนใย
อาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอเทากับรอยละ 53.32, 33.41 และ 8.27 ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑ
คุกกี้ท่ีพัฒนาไดจะมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 37.89 เม่ือเปรียบเทียบกับคุกกี้ท่ีไมใชเสนใยอาหาร
จากเปลือกช้ันในของผลสมโอ และมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าเทากับ 53.47 โดยมีคาดัชนีน้ําตาลแบบ           
ถวงน้ําหนักในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะมีคา GL เทากับ 3.56 และมีคาคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.7-7.2) จากการประมาณอายุการเก็บดวยวิธี
เรงดวยความช้ืนพบวา ผลิตภัณฑคุกกี้ ท่ีพัฒนาได เม่ือเก็บในบรรจุภัณฑชนิดฟอยลลามิเนท 
(laminated/PE) ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธรอยละ 80 จะมีอายุการเก็บรักษา
ประมาณ 411 วัน 
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ABSTRACT  

 
 

Nowadays, obesity is an important health issue for both Thailand and the rest of the 
world. Special diets including low-glycemic index (GI), low-calorie or gluten-free are 
increasingly interested by consumers in terms of mitigating many diseases or health problems. 

The research goal was to develop gluten free cookie with reduced glycemic index. The study 
investigated the effects of sweetener types and substitution of rice flour and butter with dietary 
fiber from pomelo albedo on the quality of gluten free cookie. The extracted dietary fiber from 
pomelo albedo was white color. The color CIE L*, a* and b* were 87.02, 0.31 and 11.83, 
respectively. The chemical compositions including carbohydrate, protein, fat, fiber, ash and 
moisture content were 51.61%, 4.43%, 0.19%, 30.86%, 8.49% and 4.42% dry weight, 
respectively. Water and oil absorption capacity of the fiber were 12.47 and 2.61 g/g dry sample, 
respectively. The effect of three types of sugar substitutes (sucrose, maltitol and xylitol) on the 
quality of gluten-free cookie made from rice flour showed that use of maltitol was not significant 
different (p0.05) on physical quality of cookies and sensory qualities in terms of flavor, taste, 
hardness and overall-liking were not different from sucrose cookie. Maltitol cookie had lower GI 
(62) which reduced by about 27% as compared to sucrose cookie. The glycemic load (GL) of 
maltitol cookie was 6.39 per serving size. Maltitol cookie was further developed for formulation 
of gluten-free cookie with reduced GI by dieatary firber from pomelo rind. Results revealed that 
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optimal formula consisted of 52.32% rice flour, 33.41% butter and 8.27% fiber from pomelo rind. 
The developed cookie had fat content lower than control cookie (0% fiber from pomelo rind) by 
about 37.89%. The GI and GL of developed cookie were 53.47 and 3.56 which representing a low 
GI and GL product. Mean hedonic scores for all attributes were between like slightly and like 
moderately (6.7-7.2). Shelf life of cookie when packed in laminated/PE foil and stored at 35oC 
and 80% RH was about 411 days. 
 
 
 


