
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
ปจจุบันโรคอวน (obesity) ถือเปนปญหาทางดานโภชนาการท่ีสําคัญของท้ังประเทศ

ไทย และท่ัวโลก ซ่ึงจากสถิติพบวา เด็กไทยอายุ 2-18 ป จํานวน 17.6 ลานคน เปนโรคอวนรอยละ 8 
(สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ, 2552) ท้ังนี้เปนเพราะสภาพเศรษฐกิจและ
สังคมทําใหรูปแบบการบริโภคอาหารและการใชพลังงานในชีวิตประจําวันเปล่ียนแปลงไปจากอดีต 
โดยเฉพาะการรับประทานอาหารประเภทขนมขบเค้ียว น้ําหวาน อาหารสําเร็จรูปท่ีมีคารโบไฮเดรต 
และไขมันเปนองคประกอบหลักเกินกวาท่ีรางกายตองการ  ซ่ึงอาหารประเภทคารโบไฮเดรตจะเปน
อาหารที่ใหพลังงานท่ีสําคัญแกรางกาย ซ่ึงอาจไดจากอาหารหลายๆ ชนิด เชน ขาว แปง ขนมปง 
และคุกกี้ เปนตน แมวาอาหารเหลานี้จะมีรูปแบบตางกันแตองคมีประกอบสวนใหญ ไดแก แปง 
และนํ้าตาล (Mulholland et al., 2009) เม่ือบริโภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเขาไปในรางกาย 
และเกิดการยอยดวยเอนไซม ไดเปนน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวไดแก กลูโคส ซ่ึงจะมีผลทําใหระดับ
น้ําตาลในเลือดเพิ่มข้ึน (Pawlak et al., 2001; Araya et al., 2002)   

 
คุกกี้เปนผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีการบริโภคอยางกวางขวาง เนื่องจากเปนขนมท่ีทําไดงาย  

รสชาติอรอย  มีหลายรูปแบบ  และสะดวกในการพกพา (ธยานี, 2550) จึงเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับ
ความนิยมอยางมาก โดยจะเห็นไดจากตลาดของคุกกี้และเวเฟอรในประเทศไทยมีมูลคาสูงถึง 3,000 
ลานบาท และมีอัตราการขยายตัวมากข้ึนทุกป (ผูจัดการออนไลน, 2550) อยางไรก็ตาม คุกกี้จัดไดวา
เปนอาหารท่ีใหพลังงานสูง เนื่องจากมีสวนผสมของแปง ไขมัน และน้ําตาลเปนหลัก และสงผลตอ
ระดับน้ําตาลในเลือด และนําไปสูการเกิดโรคอ่ืนๆ ได FAO/WHO (1998) จึงแนะนําใหใชคาดัชนี
น้ําตาล (glycemic index, GI) ซ่ึงเปนดัชนท่ีีช้ีผลกระทบโดยตรงของคารโบไฮเดรตตอระดับน้ําตาล
ในเลือดในการวางแผนควบคุมอาหาร โดยนําคา GI มาใชในการจดัลําดับคุณภาพของ
คารโบไฮเดรตในอาหาร ซ่ึงมีคาต้ังแต 0 ถึง 100 ข้ึนกับวาอาหารนัน้ๆ มีผลตอการเพิ่มข้ึนของระดับ
น้ําตาลในเลือดมากหรือนอย หลังการบริโภคอาหารนัน้ 2 ถึง 3 ช่ัวโมง (Frost et al., 1999; Jenkins 
et al., 1994) ซ่ึงการบริโภคอาหารท่ีมีคา GI ต่ํา หรือมีคา GI ลดลง นั้นจะชวยควบคุมระดับน้ําตาล
ในเลือด และเปนการลดความเส่ียงในการเกิดโรคได  
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 นอกจากน้ี การที่คุกกี้มีแปงสาลีเปนสวนผสม ซ่ึงสมบัติของแปงสาลีเม่ือผสมกับน้ํา
แลวจะไดโครงสรางของโปรตีนท่ีเรียกวา กลูเตน (gluten) อันเปนปญหาประการหนึ่งของผูบริโภค
ผลิตภัณฑจากแปงสาลี คือ กลูเตนเปนสารกอภูมิแพ (allergen) ชนิดหนึ่ง ท่ีอาจกอใหเกิดโทษตอผูท่ี
แพได (Ciacci et al., 2007) ผูบริโภคกลุมนี้จึงจําเปนตองรับประทานอาหารที่ปราศจากกลูเตน
เทานั้น รวมท้ังการที่ประเทศไทยเปนแหลงผลิตขาวขนาดใหญ การพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวให
สามารถใชประโยชนใหหลากหลายมากข้ึน และทําใหไดผลิตภัณฑท่ีดีตอสุขภาพจึงเปนการเพ่ิม
มูลคาของขาวใหมากยิ่ ง ข้ึน  แตในกระบวนการผลิตคุกกี้ยั งอาจทําให เกิดสารประกอบ 
hydroxymethylfurfural (HMF) ซ่ึงสารนี้จะถูกสรางข้ึนโดยอาศัยปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
reaction) หรือคาราเมลไรเซชัน (caramelization) ของน้ําตาลเม่ือไดรับอุณหภูมิสูง ซ่ึงสาร HMF จะ
มีผลตอการเหนี่ยวนําใหเกิดการเปล่ียนแปลง (mutation) ในเซลลได (Teubner et al., 2007)  

 
ดวยแนวคิดในการลดพลังงานและผลตอการเกิดสาร HMF ในผลิตภัณฑ จึงมีการใช

สารใหความหวานแทนนํ้าตาลคือ กลุมของน้ําตาลแอลกอฮอล เชน แมนนิทอล (mannitol) มอลติ
ตอล (maltitol) ซอบิทอล (sorbitol) ไซลิทอล (xylitol) เปนตน เพื่อทําใหอาหารมพีลังงานตํ่ากวา
การใชน้ําตาลท่ัวไป เชน ซูโครส และไมทําใหระดับน้ําตาลในเลือดเพิม่ข้ึนอยางฉับพลัน เนื่องจาก
น้ําตาลแอลกอฮอลจะถูกดูดซึมเขาสูรางกายไดชากวาซูโครส จึงไดรับแคลอรีต่ํา (ประมาณ 1.5-3 
แคลอรีตอกรัม) และระดับน้ําตาลในเลือดไมสูงข้ึนอยางฉับพลัน (อภสันี, 2551) รวมถึงการเติมเสน
ใยอาหาร ซ่ึงไมมีผลโดยตรงตอระดับน้ําตาลในเลือดเนื่องจากไมสามารถถูกยอยไดดวยระบบ
น้ํายอยปกติในรางกาย (Mulholland et al., 2009) โดยเสนใยอาหารจะชวยปองกนัการเกิดมะเร็ง
ลําไสใหญ และลดระดับคอเลสเตอรอล แหลงของเสนใยอาหารไดแก ธัญพืช ผักและผลไม เปนตน 
เสนใยอาหารท่ีไดจากผลไมนั้นมีคุณภาพดกีวาเสนใยอาหารท่ีไดจากธัญพืช เพราะวามีปริมาณเสน
ใยอาหารสูงกวา มีความสามารถในการอุมน้ํา และอุมน้ํามันไดดกีวา (Larrauri, 1999)  

 
สมโอเปนไมผลเศรษฐกิจชนดิหนึ่งท่ีมีการปลูกกันอยางแพรหลาย เนื่องจากมีรสชาติดี

และเปนท่ีนิยมบริโภคของคนท่ัวไป (สมคิด, 2548) แตการรับประทานเน้ือของผลสมโอนั้นจะทํา
ใหเกิดวัสดุท่ีท้ิงไปโดยเปลาประโยชนอยางมาก เนื่องจากมีปริมาณเปลือกเหลือท้ิงมากถึงรอยละ 50 
ของนํ้าหนักผลท้ังหมด เม่ือเทียบกับผลไมท่ัวไป โดยเปลือกในของสมโอนั้นเปนหนึ่งในแหลงท่ีดี
ของเสนใยอาหาร และสามารถนํามาผลิตเปนเสนใยอาหารผงได (อภิรักษ, 2549) ดงันั้นงานวิจยันี้
จึงมีเปาหมายเพื่อศึกษาผลของชนิดสารทดแทนความหวานและเสนใยจากเปลือกสมโอตอคุณภาพ
ของคุกกี้ และพัฒนาเปนผลิตภัณฑคุกกีแ้บบปราศจากกลูเตนท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาผลของชนิดสารทดแทนความหวานตอคุณภาพของผลิตภัณฑคุกกี ้ 

1.2.2 เพื่อศึกษาผลของเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอทดแทนไขมัน และ 

 แปงในผลิตภณัฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

1.2.3 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของคุกกีท่ี้พัฒนาได 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดผลิตภณัฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลลดลงและเปนท่ียอมรับของ 
  ผูบริโภค 

1.3.2 ทราบอายุการเก็บรักษาของคุกกี้ท่ีมีการเพิ่มเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
1.3.3 ทําใหเกดิองคความรูใหเกิดการตอยอดในเชิงพาณชิยและมีการประยุกตใน           

 อุตสาหกรรม 
 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย  
 

งานวิจัยนี้จะทําการพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา โดยวิเคราะหคุณภาพของ
เสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ จากนั้นศึกษาผลของชนิดสารทดแทนความหวาน คือ 
ซูโครส มอลติตอล และไซลิทอล และศึกษาอัตราสวนของแปงขาวเจา เนยสด และเสนใยอาหาร
จากเปลือกช้ันในสมโอ ตอคุณภาพของผลิตภัณฑคุกกี้ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค และศึกษาอายุการเก็บรักษาของคุกกี้ท่ีพัฒนาไดดวยวิธีการเรงดวยความช้ืน 

 


