
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
ปจจุบันโรคอวน (obesity) ถือเปนปญหาทางดานโภชนาการท่ีสําคัญของท้ังประเทศ

ไทย และท่ัวโลก ซ่ึงจากสถิติพบวา เด็กไทยอายุ 2-18 ป จํานวน 17.6 ลานคน เปนโรคอวนรอยละ 8 
(สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ, 2552) ท้ังนี้เปนเพราะสภาพเศรษฐกิจและ
สังคมทําใหรูปแบบการบริโภคอาหารและการใชพลังงานในชีวิตประจําวันเปล่ียนแปลงไปจากอดีต 
โดยเฉพาะการรับประทานอาหารประเภทขนมขบเค้ียว น้ําหวาน อาหารสําเร็จรูปท่ีมีคารโบไฮเดรต 
และไขมันเปนองคประกอบหลักเกินกวาท่ีรางกายตองการ  ซ่ึงอาหารประเภทคารโบไฮเดรตจะเปน
อาหารที่ใหพลังงานท่ีสําคัญแกรางกาย ซ่ึงอาจไดจากอาหารหลายๆ ชนิด เชน ขาว แปง ขนมปง 
และคุกกี้ เปนตน แมวาอาหารเหลานี้จะมีรูปแบบตางกันแตองคมีประกอบสวนใหญ ไดแก แปง 
และนํ้าตาล (Mulholland et al., 2009) เม่ือบริโภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเขาไปในรางกาย 
และเกิดการยอยดวยเอนไซม ไดเปนน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวไดแก กลูโคส ซ่ึงจะมีผลทําใหระดับ
น้ําตาลในเลือดเพิ่มข้ึน (Pawlak et al., 2001; Araya et al., 2002)   

 
คุกกี้เปนผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีการบริโภคอยางกวางขวาง เนื่องจากเปนขนมท่ีทําไดงาย  

รสชาติอรอย  มีหลายรูปแบบ  และสะดวกในการพกพา (ธยานี, 2550) จึงเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับ
ความนิยมอยางมาก โดยจะเห็นไดจากตลาดของคุกกี้และเวเฟอรในประเทศไทยมีมูลคาสูงถึง 3,000 
ลานบาท และมีอัตราการขยายตัวมากข้ึนทุกป (ผูจัดการออนไลน, 2550) อยางไรก็ตาม คุกกี้จัดไดวา
เปนอาหารท่ีใหพลังงานสูง เนื่องจากมีสวนผสมของแปง ไขมัน และน้ําตาลเปนหลัก และสงผลตอ
ระดับน้ําตาลในเลือด และนําไปสูการเกิดโรคอ่ืนๆ ได FAO/WHO (1998) จึงแนะนําใหใชคาดัชนี
น้ําตาล (glycemic index, GI) ซ่ึงเปนดัชนท่ีีช้ีผลกระทบโดยตรงของคารโบไฮเดรตตอระดับน้ําตาล
ในเลือดในการวางแผนควบคุมอาหาร โดยนําคา GI มาใชในการจดัลําดับคุณภาพของ
คารโบไฮเดรตในอาหาร ซ่ึงมีคาต้ังแต 0 ถึง 100 ข้ึนกับวาอาหารนัน้ๆ มีผลตอการเพิ่มข้ึนของระดับ
น้ําตาลในเลือดมากหรือนอย หลังการบริโภคอาหารนัน้ 2 ถึง 3 ช่ัวโมง (Frost et al., 1999; Jenkins 
et al., 1994) ซ่ึงการบริโภคอาหารท่ีมีคา GI ต่ํา หรือมีคา GI ลดลง นั้นจะชวยควบคุมระดับน้ําตาล
ในเลือด และเปนการลดความเส่ียงในการเกิดโรคได  
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 นอกจากน้ี การที่คุกกี้มีแปงสาลีเปนสวนผสม ซ่ึงสมบัติของแปงสาลีเม่ือผสมกับน้ํา
แลวจะไดโครงสรางของโปรตีนท่ีเรียกวา กลูเตน (gluten) อันเปนปญหาประการหนึ่งของผูบริโภค
ผลิตภัณฑจากแปงสาลี คือ กลูเตนเปนสารกอภูมิแพ (allergen) ชนิดหนึ่ง ท่ีอาจกอใหเกิดโทษตอผูท่ี
แพได (Ciacci et al., 2007) ผูบริโภคกลุมนี้จึงจําเปนตองรับประทานอาหารที่ปราศจากกลูเตน
เทานั้น รวมท้ังการที่ประเทศไทยเปนแหลงผลิตขาวขนาดใหญ การพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวให
สามารถใชประโยชนใหหลากหลายมากข้ึน และทําใหไดผลิตภัณฑท่ีดีตอสุขภาพจึงเปนการเพ่ิม
มูลคาของขาวใหมากยิ่ ง ข้ึน  แตในกระบวนการผลิตคุกกี้ยั งอาจทําให เกิดสารประกอบ 
hydroxymethylfurfural (HMF) ซ่ึงสารนี้จะถูกสรางข้ึนโดยอาศัยปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
reaction) หรือคาราเมลไรเซชัน (caramelization) ของน้ําตาลเม่ือไดรับอุณหภูมิสูง ซ่ึงสาร HMF จะ
มีผลตอการเหนี่ยวนําใหเกิดการเปล่ียนแปลง (mutation) ในเซลลได (Teubner et al., 2007)  

 
ดวยแนวคิดในการลดพลังงานและผลตอการเกิดสาร HMF ในผลิตภัณฑ จึงมีการใช

สารใหความหวานแทนนํ้าตาลคือ กลุมของน้ําตาลแอลกอฮอล เชน แมนนิทอล (mannitol) มอลติ
ตอล (maltitol) ซอบิทอล (sorbitol) ไซลิทอล (xylitol) เปนตน เพื่อทําใหอาหารมพีลังงานตํ่ากวา
การใชน้ําตาลท่ัวไป เชน ซูโครส และไมทําใหระดับน้ําตาลในเลือดเพิม่ข้ึนอยางฉับพลัน เนื่องจาก
น้ําตาลแอลกอฮอลจะถูกดูดซึมเขาสูรางกายไดชากวาซูโครส จึงไดรับแคลอรีต่ํา (ประมาณ 1.5-3 
แคลอรีตอกรัม) และระดับน้ําตาลในเลือดไมสูงข้ึนอยางฉับพลัน (อภสันี, 2551) รวมถึงการเติมเสน
ใยอาหาร ซ่ึงไมมีผลโดยตรงตอระดับน้ําตาลในเลือดเนื่องจากไมสามารถถูกยอยไดดวยระบบ
น้ํายอยปกติในรางกาย (Mulholland et al., 2009) โดยเสนใยอาหารจะชวยปองกนัการเกิดมะเร็ง
ลําไสใหญ และลดระดับคอเลสเตอรอล แหลงของเสนใยอาหารไดแก ธัญพืช ผักและผลไม เปนตน 
เสนใยอาหารท่ีไดจากผลไมนั้นมีคุณภาพดกีวาเสนใยอาหารท่ีไดจากธัญพืช เพราะวามีปริมาณเสน
ใยอาหารสูงกวา มีความสามารถในการอุมน้ํา และอุมน้ํามันไดดกีวา (Larrauri, 1999)  

 
สมโอเปนไมผลเศรษฐกิจชนดิหนึ่งท่ีมีการปลูกกันอยางแพรหลาย เนื่องจากมีรสชาติดี

และเปนท่ีนิยมบริโภคของคนท่ัวไป (สมคิด, 2548) แตการรับประทานเน้ือของผลสมโอนั้นจะทํา
ใหเกิดวัสดุท่ีท้ิงไปโดยเปลาประโยชนอยางมาก เนื่องจากมีปริมาณเปลือกเหลือท้ิงมากถึงรอยละ 50 
ของนํ้าหนักผลท้ังหมด เม่ือเทียบกับผลไมท่ัวไป โดยเปลือกในของสมโอนั้นเปนหนึ่งในแหลงท่ีดี
ของเสนใยอาหาร และสามารถนํามาผลิตเปนเสนใยอาหารผงได (อภิรักษ, 2549) ดงันั้นงานวิจยันี้
จึงมีเปาหมายเพื่อศึกษาผลของชนิดสารทดแทนความหวานและเสนใยจากเปลือกสมโอตอคุณภาพ
ของคุกกี้ และพัฒนาเปนผลิตภัณฑคุกกีแ้บบปราศจากกลูเตนท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาผลของชนิดสารทดแทนความหวานตอคุณภาพของผลิตภัณฑคุกกี ้ 

1.2.2 เพื่อศึกษาผลของเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอทดแทนไขมัน และ 

 แปงในผลิตภณัฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

1.2.3 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของคุกกีท่ี้พัฒนาได 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดผลิตภณัฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลลดลงและเปนท่ียอมรับของ 
  ผูบริโภค 

1.3.2 ทราบอายุการเก็บรักษาของคุกกี้ท่ีมีการเพิ่มเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
1.3.3 ทําใหเกดิองคความรูใหเกิดการตอยอดในเชิงพาณชิยและมีการประยุกตใน           

 อุตสาหกรรม 
 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย  
 

งานวิจัยนี้จะทําการพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา โดยวิเคราะหคุณภาพของ
เสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ จากนั้นศึกษาผลของชนิดสารทดแทนความหวาน คือ 
ซูโครส มอลติตอล และไซลิทอล และศึกษาอัตราสวนของแปงขาวเจา เนยสด และเสนใยอาหาร
จากเปลือกช้ันในสมโอ ตอคุณภาพของผลิตภัณฑคุกกี้ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค และศึกษาอายุการเก็บรักษาของคุกกี้ท่ีพัฒนาไดดวยวิธีการเรงดวยความช้ืน 

 


