
วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2567 

 

32 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
Product Development of Butter Cookies Supplemented with 

 Spent Coffee Grounds 
 

อาริยา จินดาวิภษูิต1* วรลักษณ์ ปัญญาธติิพงศ์2 และวไลภรณ์ สุทธา2 

Ariyah Jindavipusit1* Woralak Panyathitipong2 and Walaiporn Suttha2 

 
Received 21 ธันวาคม 2566 Revised 30 เมษายน 2567 Accepted 7 พฤษภาคม 2567 

 
บทคัดย่อ 

กากกาแฟเป็นของเหลือทิ้งจากการผลิตกาแฟ แต่เนื่องจากในกากกาแฟยังมี
สารอาหารและสารประกอบส าคัญสามารถน าไปใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารได้ 
จึงท าการศึกษาการใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมในการผลิตคุกกี้เนยสด โดยศึกษาการใช้กาก
กาแฟแบบสด และกากกาแฟแบบแห้งในปริมาณร้อยละ 5 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่า 
ผู้ทดสอบชิมให้ความเห็นว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบแห้งได้คุกกี้ที่มีสีเข้ม มีลักษณะร่วน
มากกว่าการใช้กากกาแฟแบบสด และมีกลิ่นกาแฟน้อยกว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด 
เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้เนยสดเสริม
กากกาแฟแบบสดมากกว่าแบบแห้ง พบว่าลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) จึงเลือกกากกาแฟแบบสดไปท าการศึกษา
ปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในคุกกี้เนยสด 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 3 5 และ 7 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด พบว่าปริมาณกากกาแฟเสริมในคุกกี้เนยสดมีผลท าให้คุกกี้มีคุณภาพแตกต่างกัน 
(p<0.05) เมื่อมีการเสริมกากกาแฟในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่า L* a* และ b* ลดลง
แตกต่างกัน (p<0.05) ค่าความกรอบร่วนของคุกกี้เนยสดมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณกาก
กาแฟ เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้เนยสด
เสริมกากกาแฟมากกว่าคุกกี้เนยสดที่ไม่มีการเสริมกากกาแฟ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบคุกกี้เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟที่ระดับรอ้ยละ 7 มากที่สุด (p<0.05) ซึ่งมีพลังงาน
และไขมันลดลง แต่มีสารอาหารโปรตีน และเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น มีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ
0.02 เมื่อเปรียบเทียบกับคุกกี้เนยสดที่ไม่เสริมกากกาแฟ ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้
เนยสดเสริมกากกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 100.00 
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ABSTRACT 

 Spent coffee grounds (SCGs) are a waste product from coffee 
production, but since they still contain nutrients and important compounds that 
can be used as ingredients in food. Therefore, a study was conducted to explore 
using spent coffee grounds as a supplemented ingredient in  making butter 
cookies. According to the findings, the panelists noted that butter cookies made 
with dried spent coffee grounds had a darker color, were crumblier compared 
to those made with fresh coffee grounds, and had a weaker coffee aroma . 
Sensory tests showed that the panelists preferred butter cookies made with 
fresh spent coffee grounds over those made with dried spent coffee grounds. 
The appearance, color, aroma, taste, and texture of the cookies did not show 
significant statistical differences (p > 0.05).  Therefore, they were selected for 
further study to determine the optimal amount to be used in butter cookies at 
levels of 0%, 3%, 5%, and 7% of the total ingredient weight. The study found 
that the amount of coffee grounds added affected the quality of the cookies 
(p<0.05). As the amount of coffee grounds increased, the L*, a*, and b* values 
decreased significantly (p<0.05). The fracturability value of cookies also tended 
to be higher with more coffee grounds added. Sensory tests showed that 
panelists preferred the butter cookies with added coffee grounds over those 
without. The cookies that contained 7% of coffee grounds received the highest 
preference (p<0.05). These cookies had reduced energy and fat content but 
increased protein and dietary fiber content, with a caffeine content of 0.02% 
compared to cookies without added coffee grounds. Consumers accepted the 
coffee ground-enriched butter cookies at a rate of 100 %. 

Keywords: development of food, butter cookies, spent coffee grounds 
 
1. บทน า 

กาแฟ (Coffee) เป็นผลผลิตทางการเกษตรที่มีมูลค่าทางการค้าโลก เมื่อผ่านกระบวนการ
คั่วบดแล้วน าไปสกัดเพื่อให้ได้น้ ากาแฟออกมา ส่วนที่เหลือทิ้งคือกากกาแฟ (Spent Coffee 
Grounds: SCGs) ซึ่งเป็นของเสียจ านวนมากจากภาคอุตสาหกรรมและครัวเรือนเชิงพาณิชย์ 
โดยในแต่ละปีมีกากกาแฟเพิ่มขึ้นไมน่้อยกว่าประมาณ 60 ล้านตันต่อปี (ส านักนโยบายและแผน
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม, 2566) กากกาแฟส่วนใหญ่ถูกน าไปแปรรูปเป็นพลังงาน
เช้ือเพลิง หรือการฝังกลบซึ่งสามารถย่อยสลายแบบไม่ใช้ออกซิเจนท าให้เกิดก๊าซเรือนกระจก 
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ที่รุนแรง แต่เนื่องจากกากกาแฟเหลือทิ้งมีสารประกอบหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร โปรตีน 
ฟีนอล ลิพิด และอัลคาลอยด์ (Franca & Oliveira, 2022) นอกจากนี้ Prihadi and 
Maimulyanti (2020) พบว่าผงกาแฟ (ground coffee) และกากกาแฟ (SCGs) มีองค์ประกอบ
ทางเคมีที่ส าคัญคือ คาเฟอีน (caffeine) และกรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) 
มีความส าคัญต่ออุตสาหกรรมยา สารออกฤทธ์ิในกากกาแฟ ซึ่งสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ (รพีพรรณ กองตูม, 2560) โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ กลุ่มเบเกอรี 
ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมรับประทาน เช่น คุกกี้ บิสกิต เค้ก (Tra et al., 2021; 
Azuan et al., 2020; Hussein et al., 2019; Ali et al., 2018) โดยกากกาแฟสามารถช่วย
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี โดยเฉพาะคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากในกากกาแฟ
มีเส้นใยอาหารร้อยละ 76.6 ซึ่งสูงกว่าแป้งสาลีถึง 20 เท่า และมีสารพฤกษเคมีที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย (Tra et al., 2021) นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณกากกาแฟยังท าให้ปริมาณโปรตีน และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยเฉพาะด้านกลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ (Azuan et al., 
2020) จึงท าการศึกษาการเสริมกากกาแฟในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเพื่อท าการปรับปรุงคุณค่า
ทางโภชนาการ เพื่อให้ได้คุกกี้เนยสดที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นที่ยอมรับ เป็นทางเลือก
ส าหรับผู้บริโภคที่ช่ืนชอบกลิ่นรสของกาแฟ  อีกทั้งยังเป็นการน ากากกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
สามารถเพิ่มมูลค่าของกากกาแฟ และช่วยลดปริมาณการทิ้งกากกาแฟหรือการก าจัดกากกาแฟ
ที่ไม่เหมาะสม ซึ่งอาจเป็นปัญหาหรือผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมได้ 

 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
2.2 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 
3. ระเบียบวิธวีิจัย 

3.1 การเตรียมกากกาแฟ 
 น ากากกาแฟสายพันธุ์อราบิก้า ที่ผ่านการชงด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่ (espresso 
machine) แรงดัน 9 บาร์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส พักให้เย็น 5 นาที จากนั้นน ามาบด
ด้วยเครื่องบดอาหารแบบแห้ง ยี่ห้อ TEFAL โดยใช้ความเร็วระดับ 1 นาน 1 นาที บรรจุกล่อง
ปิดสนิท เก็บในตู้แช่เย็นอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส โดยกากกาแฟมีความช้ืน 24-26 เปอร์เซ็นต์ 
เพื่อใช้เป็นกากกาแฟแบบสดในการผลิตคุกกี้ และน ากากกาแฟไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง หรือมีความช้ืน 10-12 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าไป
ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง 2 ช้ัน จ านวน 2 รอบ  แล้วน าไปบรรจุกล่องปิดสนิท เก็บที่
อุณหภูมิห้องเพื่อใช้เป็นกากกาแฟแบบแห้งในการผลิตคุกกี้ (ดวงใจ เทเวลา, 2561) 
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3.2 การศึกษาลักษณะกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
 น ากากกาแฟจากข้อ 3.1 มาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตคุกกี้เนยสดโดยเสริมกาก
กาแฟ ในปริมาณร้อยละ 5 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีส่วนผสมดังตารางที่ 1 (สุรีรัตน ์
เอกพรม, 2563) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ทดสอบชิมจ านวน 5 คน ซึ่งเป็นผู้เช่ียวชาญด้านผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
ประกอบด้วยอาจารย์ผู้สอนรายวิชาเบเกอรีในมหาวิทยาลัย ประสบการณ์สอน 9-14 ปี จ านวน 
3 ท่าน และผู้ประกอบธุรกิจร้านกาแฟและร้านเบเกอรี จ านวน 2 ท่าน 

 

ตารางที่ 1 สูตรผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 2 รูปแบบ 

ส่วนผสม (กรัม) 
กากกาแฟแบบสด 

(ร้อยละ 5) 
กากกาแฟแบบแห้ง 

(ร้อยละ 5) 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 700 700 
หัวนมผง  20   20 
ผงฟ ู  10   10 
ผงวานิลลา   9    9 
เนยสด 700 700 
น้ าตาลไอซิ่ง 320 320 
ไข่ไก่  50  50 
กากกาแฟ           90.5           90.5 

ที่มา: สุรีย์รัตน์ เอกพรม (2563) 
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ร่อนแป้งสาลี หัวนมผง ผงฟู และผงวานิลลารวมกัน 

 
ตีเนยสดกับน้ าตาลไอซิ่ง โดยใช้ความเร็วระดับปานกลาง นาน 5 นาที 

จนส่วนผสมขึ้นฟูเป็นสีเหลืองนวล 

 
ลดความเร็ว โดยใช้ความเร็วระดับต่ า เติมไข่ไก่ ตีใหเ้ข้ากัน นาน 3 นาที 

 
แบ่งส่วนผสมแป้งออกเป็น 3 ส่วน ค่อย ๆ เติมลงไปครั้งละ 1 ส่วน 

ใช้ความเร็วระดับต่ า นานครั้งละ 2 นาท ี

 
ค่อย ๆ เติมกากกาแฟลงไป ตะล่อมเบา ๆ จนเข้ากัน 

ใช้ความเร็วระดับต่ า นาน 2 นาท ี

 
ใช้ที่ตักไอศกรีมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 30 mm. สูง 23 mm.  

ตักส่วนผสมคุกกี้วางเรียงลงบนถาดที่วางกระดาษไขให้มีระยะหา่ง 1 น้ิว 

 
อบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 20 นาที 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าคุกกี้เนยสดเสรมิกากกาแฟ 

 
3.3 การศึกษาปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 น าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟจากข้อ 3.2 มาท าการศึกษาปริมาณกาก
กาแฟที่เหมาะสมในการผลิตคุกกี้เนยสด 4 ระดับได้แก่ ร้อยละ 0 3 5 และ 7 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด โดยบรรจุคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟในถุงพลาสติก LDPE ปิดสนิท ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ 
ผู้ทดสอบชิมทีด่ื่มกาแฟและยินยอมในการทดสอบชิม จ านวน 50 คน 
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3.4 การวิเคราะห์คุณภาพของคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 น าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟจากข้อ 3.3 โดยบรรจุในถุงพลาสติก LDPE 
ปิดสนิท มาท าการวิเคราะห์คุณภาพของคุกกี้เนยสด ดังนี ้

 3.4.1 ค่าสี (L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer colorimeter 
(Konica Minolta รุ่น CM-3500d) 

3.4.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer ยี่ห้อ 
TA-xT2i รุ่น Stable Micro System) โดยใช้หัวกด 2 mm Cylinder Probe (P/2) Pre-test 
Speed 10 mm/s, Test Speed 0.5 mm/s, Post-Speed 10 mm/s โดยท าการกดที่
ต าแหน่งก่ึงกลางของช้ินคุกก้ี ท าการวิเคราะห์จ านวน 20 ซ้ า 

3.4.3 ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี้ (Water Activity) ด้วยเครื่องวัดวอเตอร์แอกทีวิตี้ 
(Water Activity Meter รุ่น WA-60A) 

3.4.4 การแผ่ตัวของคุกกี้โดยการวัดความหนาของคุกกี้ที่ต าแหน่งจุดศูนย์กลาง
ของช้ิน ช้ินละ 3 ต าแหน่ง จ านวน 5 ช้ินต่อ 1 ตัวอย่าง และวัดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้  
4 ต าแหน่งต่อช้ิน จ านวน 5 ช้ิน ด้วยเวอร์เนียคาลิปเปอร์ และหาค่าเฉลี่ยของแต่ละชิ้น 

3.4.5 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร เถ้า และความช้ืน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 

3.4.6 วิเคราะห์คาเฟอีน ด้วยวิธีการ In-house method TM-CH-030 based 
on AOAC (2019) 980.14 

3.5 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุดจากข้อ 3.3 โดยเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างบุคคลทั่วไปที่ดื่มกาแฟและยินยอม
ในการทดสอบการยอมรับ จ านวน 120 คน เครื่องมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม แบ่งค าถาม
ออกเป็น 3 ส่วน ดังนี ้

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายได้ 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริม

กากกาแฟ ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเป็น 5 ระดับ คือ 5 ชอบมากที่สุด 4 ชอบมาก 3 ชอบ
ปานกลาง 2 ชอบเล็กน้อย และ 1 ไม่ชอบ 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟของ
ผู้บริโภค 

3.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) การวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) น าข้อมูลที่
ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test  
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4. ผลการวิจัย 
4.1 ผลของลักษณะกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
สดเสริมกากกาแฟ โดยใช้กากกาแฟ 2 รูปแบบ คือ กากกาแฟแบบสดและกากกาแฟแบบแห้ง 
โดยเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ในปริมาณร้อยละ 5 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าคุกกี้
เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟแบบแห้งมีสีเข้มและมีลักษณะร่วนมากกว่ากากกาแฟแบบสด 
และมีกลิ่นกาแฟน้อยกว่าคุกกี้ เนยสดที่เสริมกากกาแฟแบบสด และเมื่อท าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านเบเกอรี ให้คะแนนความชอบโดยรวม
คุกกี้เนยสดที่เสริมกากกาแฟแบบสดและแบบแห้ง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท าให้ผู้เชี่ยวชาญมีความชอบในผลิตภัณฑ์คุกกี้
โดยเฉพาะด้านสี และลักษณะเนื้อสัมผัส แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม จากจ านวนผู้เช่ียวชาญ 5 คน 
อาจไม่เพียงพอท่ีจะท าให้ผลคะแนนทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างชัดเจนทางสถิติ 
นอกจากนี้พบว่าคะแนนเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสดมีคะแนน
เฉลี่ยความชอบมากกว่าแบบแห้งในทุกด้าน เนื่องจากคุกก้ีเนยสดเสริมกากกาแฟแบบสดมีกลิ่น
ที่ดีกว่าและหอมกว่าแบบแห้ง มีเนื้อสัมผัสไม่ร่วนจนเกินไป เนื่องจากกากกาแฟแบบแห้งต้อง
น ามาผ่านความร้อน 2 ครั้ง คือจากการน ากากกาแฟไปอบเพื่อลดความช้ืน และจากการอบ 
ให้สุก ส่งผลให้กากกาแฟแบบแห้งมีความชื้นต่ า เมื่อใช้เป็นส่วนผสมในการผลติคุกกี้ดว้ยน้ าหนกั
ของกากกาแฟในส่วนผสมที่เท่ากัน กากกาแฟแบบแห้งจะมีส่วนปริมาณของแข็งที่มากกว่า 
จึงสามารถดูดน้ าในส่วนผสมอื่นไว้ได้มากกว่ากากกาแฟแบบสด และท าให้มีผลต่อเนื้อสัมผัสของ
คุกกี้ท่ีร่วนและแห้งมากกว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด ดังนั้นจึงเลือกกากกาแฟแบบสด
ไปท าการศึกษาต่อในข้ันตอนถัดไป 

  

 

   
ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด (a) และกากกาแฟแบบแห้ง (b) 

 
 
 
 

(a) (b) 
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ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด
เสริมกากกาแฟโดยใช้กากกาแฟแบบสดและกากกาแฟแบบแห้งของผู้ทดสอบชิม 
จ านวน 5 คน  

คุณลักษณะ 
กากกาแฟแบบสด 

(ร้อยละ 5) 
กากกาแฟแบบแห้ง 

(ร้อยละ 5) 
ลักษณะปรากฏns  7.40±1.14 7.20±0.83 

สีns 7.20±0.83 6.60±1.51 

กลิ่นns 7.40±1.14 7.00±2.34 

รสชาติns 7.20±1.92 6.40±0.89 

เนื้อสัมผัสns 8.20±0.83 7.20±1.30 

ความชอบโดยรวมns 7.20±1.48 7.20±1.48 
หมายเหต:ุ : ns หมายถึง ตัวเลขที่แตกต่างกันในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

4.2 ผลของปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 น ากากกาแฟแบบสดที่ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญ มาท าการศึกษาปริมาณกาก
กาแฟเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 3 5 และ 7 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  

 
         ร้อยละ 0                ร้อยละ 3                  ร้อยละ 5                   ร้อยละ 7 
 

ภาพที่ 3 ผลิตภณัฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
 

 เมื่อน าคุกกีเ้นยสดที่เสริมกากกาแฟไปท าการวิเคราะห์ค่าสี พบว่าการเสริมกากกาแฟ
ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่า L* a* และ b* ลดลงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เนื่องจากปริมาณกากกาแฟที่เสริมในระหว่างการผลิตคุกกี้ เนยสดมีสีน้ าตาลเข้ม
ค่อนข้างด า มีผลท าให้ได้คุกกี้เนยสดที่มีสีเข้มขึ้น นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณกากกาแฟมีผลท า
ให้การแผ่ตัวของคุกกี้ลดลง โดยคุกกี้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางลดลง และมีความหนาของช้ินเพิ่มขึ้น 
เมื่อน าไปวเิคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าค่าความกรอบร่วน และ aw ของคุกกีเ้นยสดที่เสริม
กากกาแฟและคุกกีเ้นยสดสูตรควบคุมไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมกากกาแฟในปริมาณที่แตกต่างกัน  
4 ระดับ 

คุณภาพ 
ทางกายภาพ 

ปริมาณกากกาแฟ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 ร้อยละ 7 

ค่าสี L* 62.65±0.52a 46.53±0.33b 45.85±0.16c 43.74±0.42d 
ค่าสี a* 10.51±0.34a 10.02±0.21b 8.23±0.23c 8.22±0.20c 
ค่าสี b* 30.36±0.61a 21.84±0.26b 19.43±0.59c 18.49±0.32d 
aw

ns 0.1790±0.0053 0.1782±0.0032 0.1729±0.0035 0.1742±0.0018 
ค่าความกรอบ
ร่วน(mm)ns 

5.49±0.55 5.48±0.94 5.52±0.38 5.58±0.81 

เส้นผา่น
ศูนย์กลาง 
(mm) 

54.56±1.43a 50.86±1.12b 50.70±0.99b 48.44±0.61c 

ความหนา 
(mm) 

14.32±0.71c 15.62±0.39b 15.86±0.69b 17.40±0.24a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึง ตัวเลขที่แตกต่างกันในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟใน 

ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณลักษณะ 
ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 ร้อยละ 7 
ลักษณะปรากฏ 7.98±1.11ab 7.58±1.05b 7.98±0.89ab 8.22±0.78a 
ส ี 7.92±1.02b 7.52±1.03b 7.72±1.01b 8.32±0.79a 
กลิ่น 8.02±1.03ab 7.70±1.12b 7.98±1.02ab 8.30±0.78a 
รสชาติ 7.84±1.11b 7.54±1.19b 7.66±1.20b 8.66±0.65a 
เนื้อสัมผัส 7.90±1.05b 7.90±1.03b 7.80±1.14b 8.50±0.67a 
ความชอบโดยรวม 7.90±1.09b 7.66±1.08b 7.78±1.07b 8.60±0.57a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้ เนยสดที่เสริมกากกาแฟมากกว่าคุกกี้เนยสดที่ไม่ม ี
การเสริมกากกาแฟ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟท่ี
ระดับร้อยละ 7 มากที่สุด ทั้งนี้เนื่องมาจากการเสริมกากกาแฟระหว่างการผลิตคุกกี้เนยสดมีผล
ท าให้คุกกี้มีกลิ่น และกลิ่นรสของกาแฟเพิ่มขึ้นมากกว่าคุกกี้เนยสดสูตรควบคุม นอกจากนี้ 
กากกาแฟยังมีผลท าให้สีของคุกกี้เนยสดมีสีน้ าตาลเข้มคล้ายสีของกาแฟ ซึ่งอาจเป็นผลท าให้ 
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ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของคุกกี้เนยสดเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นจึงเลือกคุกกี้เนยสดที่เสริม
กากกาแฟที่ระดับร้อยละ 7 ไปท าการศึกษาในหัวข้อถัดไป 

4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทานได้ในปริมาณ 100 กรัม 
เปรียบเทียบระหว่างผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรควบคุม และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกาก
กาแฟที่ได้รับการยอมรับ แสดงดังตารางที่ 5 ดังนี ้

 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟร้อยละ 7 ของน้ าหนัก 

ส่วนผสมทั้งหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ในปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ 
คุกกี้เนยสด  

(สูตรควบคุม) 
คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

ร้อยละ 7 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 566.89 554.64 
ไขมัน (กรัม)  35.69  34.36 
โปรตีน (กรัม)   6.12    6.33 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  55.30   55.02 
เส้นใยอาหาร (กรัม)   3.97    4.15 
เถ้า (กรัม)  1.32    1.31 
ความช้ืน (กรัม)  1.57    2.98 
คาเฟอีน (กรัม)   n.d.    0.02 

 

 จากตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตร
พื้นฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสดเสริมกากกาแฟ พบว่าคุกกี้ เนยสดเสริมกากกาแฟ 
ในปริมาณร้อยละ 7 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีพลังงานและไขมันลดลง แต่มีปริมาณ
โปรตีนและเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น และมีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 0.02  
 4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่าง คือบุคคลทั่วไปจ านวน 120 คน 
โดยรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 58.33 อายุ
ระหว่าง 21-25 ปี ร้อยละ 47.50 การศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 35.83 อาชีพนักเรียน/
นักศึกษา ร้อยละ 47.50 รายได้ต่อเดือน 5,001-10,000 ร้อยละ 40.83 โดยกลุ่มตัวอย่างให้
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ ดังตารางที่ 6 
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ตารางที่ 6 ระดับความชอบของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑค์ุกกี้เนยสดเสรมิกากกาแฟ 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ค่าเฉลี่ย แปลผล 
ลักษณะปรากฏ 3.88±0.68 ปานกลาง 
ส ี 3.88±0.84 ปานกลาง 
กลิ่น 4.40±0.80 มาก 
รสชาติ 4.43±0.68 มาก 
เนื้อสัมผัส 4.34±0.69 มาก 
ความชอบโดยรวม 4.34±0.98 มาก 

 
 จากตารางที่ 6 พบว่ากลุ่มตัวอย่างให้คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยเฉพาะในด้านกลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม กลุ่มตัวอย่างให้การยอมรับคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด ในปริมาณ
กากกาแฟร้อยละ 7 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยยินดีซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกาก
กาแฟหากมีวางจ าหน่ายในท้องตลาด ร้อยละ 72.50 ยอมรับบรรจุภัณฑ์เป็นกล่องพลาสติกใส
มากที่สุด ร้อยละ 37.50 ยอมรับจ านวนของคุกกี้บรรจุ 15 ช้ินต่อกล่องมากที่สุด ร้อยละ 47.50 
และยินดีที่จะซื้อในราคา 60 บาท มากที่สุด ร้อยละ 34.20 
 
5. อภิปรายผล 

ผลการคัดเลือกลักษณะกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ
พบว่า คุกกี้เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟแบบแห้งมีสีเข้มและมีลักษณะร่วนมากกว่ากากกาแฟ
แบบสด และมีกลิ่นกาแฟน้อยกว่าคุกกี้เนยสดที่เสริมกากกาแฟแบบสด ซึ่งสอดคล้องกับความ
คิดเห็นของผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้านผลิตภัณฑ์เบเกอรี เนื่องจากการใช้ความร้อน
ในการท าแห้งกากกาแฟ อาจมีผลท าให้กลิ่นหอมระเหยในกากกาแฟระเหยออกไประหว่างการ
ท าแห้ง สอดคล้องกับ Hu et al. (2023) และ Dong et al. (2017) โดยพบว่าการใช้ความร้อน
ในการท าแห้งเปลือกกาแฟและเมล็ดกาแฟมีผลท าให้กลิ่นหอมระเหยที่ส าคัญในกาแฟลดลง 
ผลของปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟพบว่า เมื่อปริมาณ
กากกาแฟเพิ่มขึ้นการแผ่ตัวของคุกกี้ลดลง สอดคล้องกับการทดลองของ Azuan et al. (2020) 
โดยพบว่าการเพิ่มปริมาณกากกาแฟท าให้เส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้หลังอบลดลง เนื่องจาก
กากกาแฟสามารถดูดซับของเหลวจากส่วนผสมและช่วยให้ส่วนผสมสามารถจับตัวกันเป็นก้อน
และทรงตัวได้ดี นอกจากนี้คุกกี้ยังมีสีที่เข้มขึ้น มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี มีกลิ่นหอมของกาแฟ
ชัดเจนขึ้น จากผลการวัดค่าสี พบว่าเมื่อมีการเสริมกากกาแฟในปริมาณที่เพิ่มขึ้น มีผลท าให้ค่า 
L* a* และ b* ลดลง เนื่องจากกากกาแฟที่เสริมในระหว่างการผลิตคุกกี้ เนยสดมีสีน้ าตาลเข้ม
ค่อนข้างด า มีผลท าให้ได้คุกกี้ เนยสดที่มีสีเข้มขึ้น สอดคล้องกับการทดลองของ Tra et al. 
(2021); Azuan et al. (2020) และ Hussein et al. (2019) โดยพบว่าการเพิ่มกากกาแฟลงใน
คุกกี้เป็นผลท าให้ผลิตภัณฑ์คุกกี ้บิสกิต และเค้กมีสีเข้มขึ้น คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟมีค่า aw 
ค่อนข้างต่ าอาจเนื่องจากในระหว่างกระบวนการผลิตใช้อุณหภูมิในการอบสูงถึง 180 องศาเซลเซียส 
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เป็นเวลา 20 นาที มีผลท าให้ปริมาณน้ าในส่วนผสมระเหยออกไปได้มาก ส่งผลให้คุกกี้ เนยสดมี
ปริมาณน้ าลดลง ท าให้คุกกีเ้นยสดมีลักษณะปรากฎที่แห้งและร่วน นอกจากน้ีการที่มีค่า aw ต่ า
ท าให้คุกกีเ้นยสดสามารถเก็บรักษาได้นานโดยไม่เกิดการเน่าเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน และ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ พบว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ ในปริมาณร้อยละ 7 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีพลังงานและไขมันลดลง แต่มีปริมาณเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น  
เนื่องจากในกากกาแฟมีเส้นใยอาหารสูงถึงร้อยละ 76.6 (Tra et al.,2021) เมื่อเติมเข้าไปเป็น
ส่วนผสมในการผลิตคุกกี้จึงท าให้คุกกี้มีเส้นใยอาหารสูงขึ้น มีผลท าให้สัดส่วนของปริมาณไขมัน
ในส่วนผสม และพลังงานลดลง และมีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 0.02 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของดวงใจ เทเวลา (2561) โดยพบว่าการใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมในเค้กชิฟฟ่อน พบว่า
ปริมาณของคาเฟอีนในกากกาแฟมีปริมาณที่ 0.03-0.04 กรัม ซึ่งเป็นปริมาณที่ไม่เกินตามที่ 
กองโภชนาการก าหนดต่อ 1 วัน (ส านักโภชนาการ กรมอนามัย, 2565) 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่าง คือ บุคคลทั่วไป โดยให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด เนื่องจากการเสริมกากกาแฟแบบสดในคุกกี้เนย
สดท าให้คุกกี้มีกลิ่น และรสชาติของกาแฟ และกากกาแฟมีผลท าให้คุกกี้มีความกรอบร่วน
เพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองในตารางที่ 3 และตารางที่ 4 

 
6. องค์ความรู้ใหม ่

 งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่า กากกาแฟสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ โดยกาก
กาแฟยังคงมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และยังมี
ปริมาณคาเฟอีนเหลืออยู่ การน ากากกาแฟมาใช้ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟที่ระดบั
ร้อยละ 7 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยสามารถใช้กากกาแฟแบบสดที่สามารถให้กลิ่น และ
รสชาติของคุกกี้ที่ดีไม่แตกต่างจากการใช้กากกาแฟแบบแห้ง ท าให้ผลิตภัณฑ์มีพลังงานและ
ไขมันลดลง แต่มีปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น และมีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 0.02 
นอกจากนี้ การน ากากกาแฟมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารยังเป็นการใช้ประโยชน์จากกากกาแฟ
เหลือท้ิง เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่กากกาแฟ  
 
7. สรุป 

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ พบว่าลักษณะของกาก
กาแฟที่เหมาะสมกับการผลิต คือกากกาแฟแบบสด และสามารถเสริมกากกาแฟได้ถึงร้อยละ 7 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่ามีปริมาณความช้ืน 
โปรตีน และเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น ร้อยละ 1.41 0.21 0.18 ตามล าดับ มีปริมาณไขมัน 
คาร์โบไฮเดรตและพลังงาน ลดลงร้อยละ 1.33 0.28 12.25 ตามล าดับ และมีปริมาณคาเฟอีน
ร้อยละ 0.02 ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 100 
ในราคา 60 บาท บรรจุในกล่องพลาสติกใสบรรจุจ านวน 15 ช้ิน 
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8. ข้อเสนอแนะ 
8.1 ควรศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
8.2 ควรปรับปรุงคุณลักษณะของผลติภณัฑค์ุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟในด้านลกัษณะ

ปรากฏและสี โดยใช้ธัญพืชหรือผลไม้อบแห้ง 
8.3 ควรมีการน ากากกาแฟไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดอื่น ได้แก่ ขนมปัง 

พาย และไส้ขนม 
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