
 
บทท่ี 4 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 
 
4.1 ศึกษาคุณภาพของโปรตนีสกัดจากกากงาดาํ 
 

4.1.1 การวิเคราะหคุณภาพกากงาดาํ 
 

จากการนําตัวอยางกากงาดําท่ีเหลือจากการผลิตน้ํามันโดยใชวิธีบีบอัด ดังภาพ 4.1    
มาวิเคราะหคุณภาพของกากงาดํา  

 
 

 
 
ภาพ 4.1  กากงาท่ีเหลือจากการผลิตน้ํามันโดยวิธีบีบอัด 
 
 

 โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีนและปริมาณนํ้ามันท่ีเหลืออยู 
ผลการทดลองแสดงดังตาราง 4.1  พบวาปริมาณโปรตีนจากกากงาดําท่ีไดในการทดลองน้ีมีคานอย
กวาเม่ือเทียบกับงานวิจัยของ Khalid และคณะ (2003) ท่ีวิเคราะหปริมาณโปรตีนของเมล็ดงาซ่ึง
พบวามีปริมาณโปรตีนอยูรอยละ 47.70  แตอยางไรก็ตามปริมาณโปรตีนท่ีพบในกากงาดํายังคง     
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มีปริมาณอยูมาก เม่ือเทียบกับปริมาณโปรตีนในรําขาวท่ีเหลือจากการผลิตน้ํามัน ท่ีมีปริมาณโปรตีน
เพียงรอยละ 17.3-17.5 (ศิริวัฒน, 2545) ซ่ึงจะเห็นวากากงาดําสามารถนํามาใชประโยชนไดอีก 
 
ตาราง 4.1 คุณภาพทางเคมีของกากงาดํา 
 

 คุณภาพทางเคมี     ปริมาณ (%) * 

 ปริมาณความชื้น 2.63±0.03 
 ปริมาณโปรตีน 31.36±0.01 
 ปริมาณนํ้ามัน 30.70±0.14  

*คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
4.1.2  การสกัดโปรตีนจากกากงาดาํ 

 
จากการเตรียมตัวอยางกากงาดําโดยทําการสกัดน้ํามันออกดวย n-hexane พบวาหลัง

การสกัดน้ํามันออก กากงาดําจะมีปริมาณนํ้ามันเหลือเพียงรอยละ 2.17 จากนั้นนํากากงาดําท่ีทําการ
สกัดน้ํามันออกแลว   มาทําการสกัดโปรตีน  จะไดโปรตีนสกัดจากกากงาดํา ดังภาพ 4.2   

 
 

 
 

ภาพ 4.2  โปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา 
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4.1.3  การวิเคราะหคุณภาพของโปรตีนสกัดจากกากงาดํา 
 

• การศึกษาคุณภาพของโปรตีนสกัดจากกากงาดํา 
 
ทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีนท่ีสกัดได ผลของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดําพบวา 

โปรตีนท่ีสกัดไดมีปริมาณโปรตีนอยูรอยละ 69.01 ± 0.33 จัดวาเปนโปรตีนเขมขน (protein 
concentrate) ได (Codex alimentarius commission, 1981) โปรตีนเขมขนจากกากงาดําท่ีสกัดมาไดมี
ปริมาณมากกวา   เม่ือเทียบกับโปรตีนเขมขนจากรําขาวสกัดไขมันท่ีมีปริมาณโปรตีนเพียงรอยละ 
65.2  (ศิริวัฒน, 2545)  และงานวิจัยของ El-Adawy (1997) ท่ีไดศึกษาผลของการเสริมโปรตีนงาใน
ขนมปงแปงสาลี ไดมีการสกัดโปรตีนจากงาพบวา โปรตีนเขมขนจากงามีปริมาณโปรตีนเพียง    
รอยละ 62.3  

 

• วัดสมบัติเชงิหนาท่ีของโปรตีนสกัดจากกากงาดํา 
 
จากน้ันนําโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามาทําการวิเคราะหสมบัติเชิงหนาท่ีในดาน

ตางๆ ไดผลการทดลองเปนดังตาราง 4.2  ยกเวนคาของสมบัติเชิงหนาท่ีในดานการอุมน้ํา เนื่องจาก
ไมไดทําการวิเคราะหผลในคาความเปนกรด-ดางตางๆในสมบัตินี้เพราะการวิเคราะหสมบัติการอุม
น้ําจะทดสอบในคาความเปนกรด-ดางเทากับ 7 ซ่ึงเปนคาความเปนกรด-ดางของน้ําเทานั้น 
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ตาราง  4.2 สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีน ณ ระดับคาความเปนกรด-ดางตางๆ 
 

 pH Solubility* EAI* ESI* FC* 
     (%)                         (m2/g)                   (%) (%) 

 2 70.92±0.91b 48.59±0.93b 69.92±0.30c 47.67±2.52b 
 4 14.76±0.62d 14.40±0.07e 21.67±0.73e 5.33±1.15d 
 6 63.31±0.94c 41.26±0.16d 58.70±0.29d 27.33±2.31c 
 8 71.61±0.66b 44.95±0.31c 81.48±0.15b 50.33±1.53ab 
   10 85.79±0.77a 49.92±0.34a 84.43±0.01a 55.00±2.00a 

* คาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) 
    คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    EAI = Emulsifying activity index   ESI= Emulsion stability index    FC = Foaming capacity 

 
สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการละลาย 
 
 ผลของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา เม่ือนํามาทดสอบสมบัติการละลาย (แสดงใน
ภาพ 4.3)  พบวา โปรตีนสามารถละลายไดดีท้ังในสภาวะที่เปนกรดและดาง โดยพบวาโปรตีน
สามารถละลายไดดีท่ีสุดท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10 มีรอยละการละลายถึง 85.79 ± 0.77        
คาความเปนกรด-ดางเทากับ 8   มีรอยละการละลายเทากับ 71.61 ± 0.66 และคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 2 มีรอยละการละลายเทากับ 70.92 ± 0.91 สวนคาความเปนกรด-ดางท่ีมีคาการละลายนอย
ท่ีสุดอยูท่ีระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 มีรอยละการละลายเทากับ 14.76 ± 0.62  โดยเทียบ  
รอยละการละลายของโปรตีนจากปริมาณโปรตีนเขมขนเร่ิมตน ซ่ึงคาความเปนกรด-ดางดังกลาว
เปนคาความเปนกรด-ดางท่ีเขาใกลจุดไอโซอิเล็กทริคของโปรตีนกากงาดํา (คาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 5) โดยจะเห็นวาโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามีสมบัติท่ีสามารถละลายไดดีท้ังในสภาวะ
เปนกรด และดางซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Khalid  และคณะ (2003)   ท่ีทําการศึกษาผลของคา
ความเปนกรด-ดางและ ความเขมขนของเกลือตอการละลายและสมบัติเชิงหนาท่ีของงา พบวา
โปรตีนจากงาสามารถละลายไดดีท้ังในสภาวะท่ีเปนกรดและดาง โดยจะละลายไดดีในคาความเปน
กรด-ดางเทากับ 10 มีรอยละการละลายเทากับ 72    และละลายไดตํ่าในชวงคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 5 มีรอยละการละลายเทากับ 12 
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 มีงานวิจัยหลายงานวิจัย ทําการศึกษาสมบัติเชิงหนาท่ีในดานการละลายของโปรตีน
เชนผลงานวิจัยของ Yu  และคณะ (2007) ท่ีไดทําการศึกษาเกี่ยวกับผลของการสกัดโปรตีนเขมขน
จากถ่ัวลิสงท่ีมีผลตอสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีน พบวาโปรตีนจากถ่ัวลิสงสามารถละลายไดดีทั้ง
ในสภาวะท่ีเปนกรดและดาง โดยจะละลายไดดีในคาความเปนกรด-ดางในชวง 2-3.5  และ 6-10 
โดยจะละลายไดดีมาก ท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10   และละลายไดตํ่าในชวงคาความเปน 
กรด-ดางเทากับ 3.5- 4.5   งานวิจัยของ Ogunwolu และคณะ  (2009) ท่ีทําการศึกษาสมบัติเชิงหนาท่ี
ของโปรตีนเขมขนจากเม็ดมะมวงหิมพานต  พบวาโปรตีนจากเม็ดมะมวงหิมพานตสามารถละลาย
ไดดีท้ังในสภาวะท่ีเปนกรดและดาง โดยจะละลายไดดีในคาความเปนกรด-ดางท่ีเทากับ 12 มีรอย
ละการละลายเทากับ 98  และละลายไดตํ่าในชวงคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 มีรอยละการละลาย
เทากับ 10  งานวิจัยของ Horax และคณะ (2004) ท่ีทําการศึกษาสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนไอโซ
เลตจากพืชตระกูลถ่ัวชนิดหนึ่ง พบวาคาความเปนกรด-ดางท่ีมีการละลายไดมากจะอยูในชวงท่ีเปน
ท้ังสภาวะกรด และดาง โดยจะมีการละลายนอยลงเม่ือคาความเปนกรด-ดางอยูในชวง 3.5-5.5 ซ่ึง
ชวงคาความเปนกรด-ดางดังกลาวเปนคาความเปนกรด-ดางท่ีเขาใกลจุดไอโซอิเล็กทริคของโปรตีน    
 
 การท่ีโปรตีนสามารถละลายไดในสภาวะเปนกรด และดางไดนั้น เนื่องจากในโปรตีน
จะประกอบดวยกรดอะมิโนท่ีมีสมบัติเปน amphoteric ทําใหโปรตีนจะมีการเปล่ียนแปลงประจุรวม
สุทธิของโมเลกุล ซ่ึงมีผลในการกําหนดทิศทางการเคล่ือนท่ีของโมเลกุล ทําใหโปรตีนมีการผลัก
กันระหวางโมเลกุล จึงไมสามารถเขาใกลกันได ทําใหเกิดการกระจายตัวของโปรตีนในนํ้าไดดีนั้น
หมายถึงโปรตีนจะสามารถละลายนํ้าไดดีดวยเชนกัน (Damodaran, 1996) 
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ภาพ 4.3  สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการละลายของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา 
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สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการเกิดโฟม 
 

ผลของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา เม่ือนํามาทดสอบสมบัติการเกิดโฟม (แสดงใน
ภาพ 4.4)  พบวาท่ีระดับ คาความเปนกรด-ดางเทากับ 10  มีคา Foaming capacity (FC) มากท่ีสุดมีคา
รอยละเทากับ 55.00 ± 2.00 แตเม่ือทดสอบทางสถิติพบวา ท่ีระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 2  8 
และ 10 มีคาการเกิดโฟมไมแตกตางกัน (P > 0.05) และท่ีระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 มี    
คา FC นอยท่ีสุด มีคารอยละเทากับ 5.33 ± 1.15  โดยผลที่ไดสอดคลองกับงานวิจัยของ Khalid  และ
คณะ (2003) ท่ีทําการศึกษาผลของคาความเปนกรด-ดาง และความเขมขนของเกลือตอ การละลาย 
และสมบัติเชิงหนาท่ีของงา โดยท่ีระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 และ 5 มีคา FC รอยละเทากับ 
2 และมีคา FC สูงข้ึนเม่ือคาความเปนกรด-ดางมากกวา 5  

 
มีงานวิจัยหลายงานวิจัยท่ิทําการศึกษาสมบัติเชิงหนาท่ีในดานการเกิดโฟมของโปรตีน

เชนผลงานวิจัยของ Bera and Mukherjee  (1989) ท่ีไดทําการศึกษาเกี่ยวกับสมบัติเชิงหนาท่ีของ
โปรตีนเขมขนจากรําขาว พบวาโปรตีนจากรําขาวมีคา Foaming capacity (FC) มากท่ีสุดมีคารอยละ
เทากับ 60 ท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10.5   

 
การเกิดโฟมของโปรตีนพบวามีความสัมพันธกับความสามารถในการละลายของ

โปรตีน ถาโปรตีนละลายไดมากน้ันหมายถึงเกิดการกระจายตัวของโปรตีนในน้ําไดดีเชนกัน จึง
สงผลใหโมเลกุลของโปรตีนท่ีสามารถละลายไดในสวนท่ีเปนของเหลวจะสามารถแพร กระจายไป
ยังผิวหนาระหวางน้ําและอากาศไดอยางรวดเร็ว จึงทําใหเกิดการจับกับอากาศของโปรตีนสงผลให
เกิดโครงสรางฟลมลอมรอบฟองอากาศไวได (Wide and Clark, 1996)  
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ภาพ 4.4  สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการเกิดโฟมของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา 
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สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการเกิดอิมัลชัน 
 

ผลของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา เม่ือนํามาทดสอบสมบัติการเกิดอิมัลชัน (แสดง
ในภาพ 4.5)  โดยการวัด Emulsifying activity index (EAI) ซ่ึงเปนการวัดพื้นท่ีผิวสัมผัส (หนวยเปน
ตารางเมตร)  กับพื้นผิวน้ํามันเม่ือเทียบกับน้ําหนักโปรตีน 1 กรัม พบวามีคา อยูในชวง 41 -50 m2/g 
โดยมีคาสูงสุดท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ10   มีคา EAI เทากับ 49.92 ± 0.34 m2/g  และมีคานอย  
ท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 มีคา EAI เทากับ 14.40 ± 0.07 m2/g โดยผลพบวามีคา EAI 
ใกลเคียงกับโปรตีนจากขาวโอตท่ีมีคา EAI เทากับ 49.0 ± 4.76 m2/g (Mirmoghtadaie et al.,  2009)  

 
 และเม่ือวัดความคงตัวของอิมัลชัน % Emulsifying stability index (% ESI)   (แสดงใน
ภาพ 4.6)  พบวามีคาสูงสุดท่ีระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ10 มีคา ESI รอยละเทากับ 84.43 ± 
0.01 และมีคานอยท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 มีคา ESI รอยละเทากับ 21.67 ± 0.73 โดยผลท่ีได
พบวาโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดําจะมีคาการเกิดอิมัลชันอยูในระดับดี   สวนความคงตัวของ
อิมัลชันอยูในเกณฑคอนขางสูงเม่ือเทียบกับงานวิจัย Ogunwolu และคณะ (2009)  ท่ีทําการศึกษา
สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนเขมขนจากเม็ดมะมวงหิมพานตมีคา ESI รอยละเทากับ 50.5   ท่ีคา
ความเปนกรด-ดางเทากับ 8 และงานวิจัยของ Khalid  และคณะ (2003)   ท่ีทําการศึกษาผลของคา
ความเปนกรด-ดางและ ความเขมขนของเกลือตอการละลายและสมบัติเชิงหนาท่ีของงา พบวา
โปรตีนจากงามีคา ESI รอยละเทากับ 62  ท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10 
 

การเกิดอิมัลชันพบวาเกี่ยวของกับกรดอะมิโนไมมีข้ัวบนผิวโมเลกุล โดยการเกิด
อิมัลชันเปนผลมาจากการดูดซับโมเลกุลของโปรตีนไวบนผิวของเม็ดน้ํามัน กรดอะมิโนท่ีไมมีข้ัว
จะทําใหโปรตีนสามารถเกาะตัวอยูบนผิวของเม็ดน้ํามันได โดยกรดอะมิโนแบบไมมีข้ัวจะแทรกตัว
เขาไปอยูบนผิวของเม็ดน้ํามัน และหันสวนท่ีมีข้ัวออกมาสัมผัสกับน้ํา ทําใหเม็ดน้ําและน้ํามันมี
ประจุชนิดเดียวกัน ไมสามารถเขาใกลกันได ดังนั้นการท่ีโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามีสมบัติ  
เชิงหนาท่ีในดานอิมัลชันท่ีดีนั้นเกิดจาก  ในโปรตีนกากงาดําจะมีกรดอะมิโนชนิดเมไทโอนีนสูง 
ซ่ึงเปนกรดอะมิโนแบบไมมีข้ัว (นิธิยา, 2545 ; Damodaran, 1996) 
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ภาพ 4.5  สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการเกิดอิมัลชันของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา 
          (Emulsifying activity index : EAI ) 
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ภาพ 4.6  สมบัติเชิงหนาท่ีในดานการเกิดอิมัลชันของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา 
          (Emulsifying stability index : ESI) 
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สมบัติการอุมน้ํา 
 

ผลของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา เม่ือนํามาทดสอบสมบัติการอุมน้ํา พบวามีคา
ความสามารถในการอุมน้ําเทากับ 1.60 ± 0.01 มิลลิลิตรตอกรัมโปรตีน โดยผลที่ไดพบวาคา
ความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา มีคาสูงกวาเม่ือเทียบกับโปรตีนจาก
ขาวโอตท่ีมีคาความสามารถในการอุมน้ําเทากับ 1.27 ± 0.06 มิลลิลิตรตอกรัมโปรตีน 
(Mirmoghtadaie  et  al., 2009)  แตมีคานอยกวาโปรตีนเขมขนจากถ่ัวลิสงท่ีมีคาความสามารถใน
การอุมน้ําเทากับ 1.67 ± 0.29 มิลลิลิตรตอกรัมโปรตีน (Yu  et  al., 2007) และโปรตีนเขมขนจาก
เม็ดมะมวงหิมพานตท่ีมีคาความสามารถในการอุมน้ําเทากับ 1.74  ± 0.01 มิลลิลิตรตอกรัมโปรตีน 
(Ogunwolu  et  al., 2007)  

 
ความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีน เกิดข้ึนจากการเกิดพันธะไฮโดรเจนระหวาง

โมเลกุลของน้ํากับสวนท่ีชอบน้ําของโปรตีน ซ่ึงจะเกี่ยวของกับกรดอะมิโนในโปรตีนชนิดนั้นวา
เปนแบบมีข้ัวหรือไมมี ข้ัว  การที่โปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามีสมบัติเชิงหนาท่ีในดาน
ความสามารถในการอุมน้ําอยูในระดับท่ีไมสูงมากนั้น เกิดจากท่ีในโปรตีนกากงาดําจะมี             
กรดอะมิโนชนิดเมไทโอนีนสูง ซ่ึงเปนกรดอะมิโนแบบไมมีข้ัว ซ่ึงเปนสวนสําคัญของสวนท่ีไม
ชอบน้ําของโปรตีน จึงทําใหมีความสามารถในการเกิดพันธะไฮโดรเจนกับน้ําไดนอยไปดวย  
(Damodaran, 1996) 

 
จากการทดสอบสมบัติเชิงหนาท่ีพบวาแนวโนมของคาสมบัติเชิงหนาท่ีจะสัมพันธกับ

รอยละการละลาย เนื่องจากการที่โปรตีนละลายไดดีนั้นยอมหมายถึงการกระจายตัวไดดีของ
โปรตีนจึงสามารถทําปฏิกิริยาตางๆ ไดดีดวยเชนกัน อีกท้ังยังพบวาคารอยละการละลายของโปรตีน
นั้นละลายไดดีท้ังในสภาวะเปนกรดและดาง ซ่ึงสงผลดีตอการนํามาใชประโยชนในการแปรรูป
อาหารไดมากข้ึน เนื่องจากไมมีขอจํากัดของคาความเปนกรด-ดาง 

 
  ดังนั้นจึงนําโปรตีนท่ีไดมาทําการเติมลงไปในผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา เพื่อให

สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนในดานการละลาย ความสามารถในการอุมน้ํา  การเกิดอิมัลชัน  การเกิด
โฟม ซ่ึงสามารถสงผลในการลดขอดอยท่ีเกิดข้ึนในคุกกี้จากแปงขาวเจา ไดแก การมีลักษณะรวน 
แตกหักงาย  มีเนื้อหยาบ และออนตัวเร็วนั้นมีคุณลักษณะในทางท่ีดีข้ึน เพื่อใหไดผลิตภัณฑคุกกี้
จากแปงขาวเจาท่ีมีคุณภาพเทียบเคียงกับคุกกี้จากแปงสาลี โดยผลจะแสดงในการทดลองตอไป 
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4.2 ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของคุกก้ีแปงขาวเจาผสมโปรตนีจากกากงาดาํ 
 

ในการศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวจาวผสมโปรตีนสกัดจาก
กากงาดํา  ผันแปรจากคุกกี้แปงขาวเจา 100 %สูตรตนแบบ   นําโปรตีนเขมขนจากกากงาดํามาเติม
ลงไปในระดับท่ีรอยละ  0  3  6  และ 9  โดยทดแทนในสวนของแปงขาวเจา วางแผนการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design  (CRD)  ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า  รายละเอียดของสูตร
แสดงดังตาราง 3.1 จากน้ันนําไปวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ  คาท่ีไดจะเปรียบเทียบกับคา
ของคุกกี้จากแปงสาลี  ทําการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑดังตาราง 4.3 

 
ตาราง 4.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพคุกกี ้
 

 สูตร Weight* Width* Thickness* Spread ratio*      Hardness* 
     (g)                    (mm)                  (mm)         (W/T)           (N) 

 Wheat        4.52±0.04b 48.11±0.35a  7.19±0.17d  6.70±0.21a     28.81±0.43a 
 Pr  0 %  4.83±0.01a 37.68±0.24c      7.60±0.18ab  4.96±0.12c  12.08±1.38b 
 Pr  3 %  4.76±0.04a 38.85±0.05b  7.10±0.35cd    5.47±0.07b    27.80±2.10a 
 Pr  6 %  4.82±0.02a 36.51±0.04d  7.45±0.05bc 4.90±0.03c 30.33±2.34a 
 Pr  9 %       4.85±0.03a     36.08±0.08d      7.88±0.07a      4.58±0.03d 31.18±3.76a 

* คาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) 
    คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    Pr = คุกก้ีแปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับแตกตางกัน 
 

ผลท่ีไดพบวา คาท่ีทําการทดสอบทุกคาของคุกกี้แปงขาวเจาทุกสูตรแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  เม่ือเทียบกับคุกกี้แปงสาลี ยกเวนคาคาความหนาและคาความแข็ง
เนื่องจากผลของการทดแทนแปงขาวเจาและโปรตีนสกัดจากกากงาในสูตร  
 

โดยพบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดในปริมาณท่ีมากข้ึน จะมีแนวโนม
น้ําหนักเพิ่มมากข้ึนตามไปดวย  ซ่ึงเกิดจากการเติมโปรตีนสกัดจากากงาเขาไปทําใหคุกกี้มีสมบัติ
การอุมน้ําของโปรตีนเขามาชวย ทําใหมีการเก็บน้ําไวในโมเลกุลมากข้ึน สงผลตอน้ําหนักของคุกกี้  
แตอยางไรก็ตาม  เม่ือนํามาทดสอบทางสถิติพบวา  การผันแปรปริมาณโปรตีนในคุกกี้แปงขาวเจา
ไมสงผลใหเกิดความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (P> 0.05) ตอน้ําหนักของคุกกี้   สวนสูตร
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แปงสาลีพบวามีน้ําหนักนอยกวาสูตรแปงขาวเจาทุกสูตรอยางมีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  
การที่คุกกี้แปงขาวเจามีน้ําหนักมากกวาคุกกี้แปงสาลีนั้น  เนื่องจากแปงขาวเจาจะมีกําลังการพองตัว
ไดมากกวาแปงสาลี (รุจิรา และคณะ, 2543)  อีกท้ังแปงสาลีมีปริมาณอะมิโลสท่ีมากกวาแปงขาวเจา 
มีผลทําใหมีกําลังการพองตัวตํ่า เพราะโครงสราง อะมิโลสจะเปนเสนตรงทําใหเกิดพันธะระหวาง
โมเลกุลไดดี อีกท้ังอะมิโลสจะจับกับไขมันทําใหเกิดสารประกอบเชิงซอน ทําใหเกิดโครงสราง
ผลึกไปเสริมความแข็งแรงของเม็ดแปงโดยกําลังการพองตัวของเม็ดแปงจะแสดงเปนปริมาตรหรือ
น้ําหนักของเม็ดแปงท่ีมากข้ึน  (กลาณรงค และเกื้อกูล, 2550)  

 
คาความกวางและความหนา เปนคาท่ีจะบอกถึงอัตราการแผขยายตัวของคุกกี้ได  

พบวาคุกกี้แปงขาวเจาทุกสูตรมีความกวางนอยกวาคุกกี้แปงสาลี โดยในคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติม
โปรตีนสกัดจากกากงาท่ีระดับรอยละ 3  มีคาความกวางใกลเคียงกับคุกกี้แปงสาลีมากท่ีสุด   สวน
ความหนาของช้ินคุกกี้กลับพบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดจากกากงาท่ีระดับรอยละ 3  
มีคาความหนาแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ   (P> 0.05)  เม่ือเทียบกับคุกกี้แปงสาลี 

 
คาอัตราการแผขยายตัว (spread ratio) พบวาคาอัตราการแผขยายตัวมีความแตกตางกัน 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05) โดยคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดจากกากงาท่ีระดับ
รอยละ 3  มีคาอัตราการแผขยายตัวใกลเคียงกับคุกกี้แปงสาลีมากท่ีสุด  แตอยางไรก็ตามคุกกี้แปง
ขาวเจาทุกสูตรมีคาอัตราการแผขยายตัวนอยกวาคุกกี้แปงสาลี  เนื่องจากการเติมปริมาณโปรตีนเขา
ไปทําใหสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนในผลิตภัณฑมีมากข้ึน ท้ังในดานการละลาย  การอุมน้ํา ซ่ึง
เปนปฏิกิริยาท่ีเกี่ยวของกับน้ํา มีผลทําใหมีการดูดซึมน้ําในสูตรมากข้ึน ทําใหเกิดความหนืดใน
สวนผสมเพิ่มข้ึนไปดวย จึงสงผลทําใหอัตราการแผขยายตัวลดลงตามไป    อีกท้ังยังมีผลจากแปง
ขาวเจา ไดมีการวัดคุณภาพของแปงขาวเจาดวยเคร่ือง Brabender visco Amylograph พบวาแปงขาว
เจามีคา peak viscosity มากกวาแปงสาลี นั้นหมายถึงวาแปงขาวเจามีการดูดซึมน้ําไดดีกวา ยอม
สงผลถึงความหนืดในสวนผสมและอัตราการแผขยายตัว (รุจิรา และคณะ, 2543) 

 
ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยหลายงานวิจัยท่ีมีการนําแปงท่ีมีโปรตีนสูงชนิดตางๆ มา

ทดแทนแปงสาลีในสูตร (Arshad  et al., 2007; McWatters et al. 2003; Shrestha and Noomhorm, 
2002)  โดยพบวาแปงท่ีมีโปรตีนสูงท่ีไมใชแปงสาลีหรือสวนผสมท่ีเพิ่มเขามาท่ีมีโปรตีนสูงจะดูด
ซึมน้ําในระหวางการผสมมีผลทําใหคาอัตราการแผขยายตัวลดลง เนื่องจากปริมาณนํ้าในสูตรไม
เพียงพอในการละลายนํ้าตาล จึงทําใหมีความหนืดของคุกกี้เพิ่มมากข้ึนมีผลตอคาอัตราการแผ
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ขยายตัวท่ีลดลง และ McWatters  et al. (2003)  รายงานอัตราสวนท่ีลดลงของปริมาณนํ้าอิสระใน
ระหวางการผสมมีผลทําใหความหนืดเพิ่มข้ึนดวยเหตุนี้จึงทําใหคาอัตราการแผขยายตัวลดลง
เชนกัน    

 
คาความแข็ง พบวาคุกกี้แปงขาวเจา100 % มีคาความแข็งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤0.05)  เม่ือเทียบกับคุกกี้แปงขาวเจาทุกสูตรท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดจากกากงาและคุกกี้แปง
สาลี  การที่คาความแข็งของคุกกี้แปงขาวเจา100 %มีคานอยกวาทุกสูตรของคุกกี้นั้น เนื่องจากความ
แข็งของคุกกี้เกิดจากการทําปฏิกิริยาของโปรตีนและแปงดวยพันธะไฮโดรเจนระหวางท่ีทําการผสม 
และอบคุกกี้ จึงทําใหคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดจากากงาดํามีความแข็งเพิ่มข้ึนตาม
ปริมาณโปรตีนท่ีใสเพิ่มเขาไปซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยท่ีมีการเติมโปรตีนหรือแปงท่ีมีโปรตีนสูง
เขาไปในการผลิตคุกกี้ พบวา คุกกี้จะมีความแข็งมากข้ึน (James et al., 1989; Singh et al., 1996) 

 
 ดังนั้นจากผลการทดลองพบวา คุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงา

ท่ีระดับรอยละ 3 เปนสูตรท่ีใกลเคียงกับสูตรคุกกี้แปงสาลีมากท่ีสุด จึงไดเลือกสูตรดังกลาวไป
ทดสอบการยอมรับผูบริโภค 
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4.3     การตรวจคุณภาพคุกก้ีแปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีพัฒนาไดเทียบกับคุกก้ี   
แปงขาวเจา 100% สูตรตนแบบ 

  
จากการเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัด

จากกากงาดํา โดยเปรียบเทียบคากับคุกกี้แปงสาลีพบวาคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงา
ดําท่ีระดับรอยละ 3 เปนสูตรท่ีใกลเคียงมากท่ีสุด จากสูตรคิดอัตราสวนของแปงขาวเจาและโปรตีน
สกัดในสูตรเปน 100 %  และสวนผสมอ่ืนคิดเทียบจากแปง 100 % ดังนี้ 

 
แปงขาวเจา  630.50  กรัมเทากับ  97.00 % 
โปรตีนสกัด    19.50  กรัมเทากับ    3.00 % 
น้ําตาลทราย  250.00  กรัมเทากับ  38.46 % 
น้ํา   380.00  กรัมเทากับ  58.46 % 
เนยสด   400.00  กรัมเทากับ  61.54 % 
นมผง     58.00  กรัมเทากับ    8.92 % 
ผงฟู       9.00  กรัมเทากับ    1.38 % 
เกลือ       1.00  กรัมเทากับ    0.15 % 
ไขไก 3 ฟอง  165.00  กรัมเทากับ   25.38 % 

 
และทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ไดผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาดังภาพ 4.7 
 

 
 

ภาพ 4.7 คุกกีแ้ปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดํารอยละ 3 
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ทําการเปรียบเทียบคุณภาพคุกกี้แปงขาวเจา100 % สูตรตนแบบกับคุกกี้แปงขาวเจาท่ี
ผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3  โดยการทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 100 คนใช
วิธีการใหคะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) ในการใหคะแนนคุณลักษณะในดาน
ความชอบโดยรวม สี กล่ินรส ความกรอบและความรวน ซ่ึงในการทดสอบนี้ไดใหผูทดสอบให
คะแนนความชอบผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบกับคุกกี้แปงขาวเจาท่ีผสมโปรตีน
สกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 ท่ีมีสวนผสมในการผลิตคุกกี้สูตรเดียวกัน และทําการตรวจ
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  เคมีกาย  และจุลินทรียของผลิตภัณฑ แสดงดังตาราง 4.4 
 
ตาราง 4.4  คุณภาพของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบและคุกกี้แปงขาวเจาผสม

โปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 
 

คุณภาพ คุกกี้แปงขาวเจา 
คุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีน

สกัดจากกากงาดํา 3% 
น้ําหนกั (กรัม) 4.85±0.05a 4.74±0.01b 

ความกวาง (มิลลิเมตร) 37.82±0.25b 38.67±0.31a 

ความหนา (มิลลิเมตร) 7.71±0.03a 7.17±0.06b 

อัตราการแผขยายตัว 
(กวาง/หนา) 

4.91±0.06b 5.39±0.07a 

ความแข็ง (g force) 
                 (N) 

1263.58±3.99b 
12.39±0.24b 

2830.49±4.69a 
27.76 ±0.87a 

ปริมาณความชื้น (%) 3.95±0.03a 3.27±0.03b 

ปริมาณโปรตีน (%) 9.42±0.01b 11.21±0.01a 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) < 10 < 10 

ยีสตและรา (CFU/g) < 10 < 10 

* คาเฉล่ียในแนวนอนที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) 
    คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาและคุกกี้
แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 มีคุณภาพทางกายภาพแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) พบวาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดํามี
น้ําหนักเทากับ 4.74 ± 0.01 ซ่ึงมีคานอยกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบ  คาความกวาง
ผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดํา มีคาเทากับ 38.67 ± 0.31 ซ่ึงมีคามากกวา
คุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบ  แตในคาความหนากลับนอยกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตร
ตนแบบ  ซ่ึงมีผลทําใหคาอัตราการแผขยายตัวของคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดํามี
คามากกวาคุกกี้แปงขาวเจาตนแบบ  คาความแข็งพบวาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีผสมโปรตีน
สกัดจากกากงาดํามีคาความแข็ง มากกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบมาก 

 
 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตร

ตนแบบและคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 มีคุณภาพทางเคมี
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) พบวาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีผสมโปรตีนสกัด
จากกากงาดํามีปริมาณความชื้นเทากับ 3.27 ± 0.03 ซ่ึงมีคานอยกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตร
ตนแบบท่ีมีคาความช้ืนเทากับ 3.95 ± 0.03 จากผลปริมาณความช้ืนของท้ัง 2 ผลิตภัณฑเปนไปตาม
ขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เร่ือง คุกกี้ มผช. 118/2546 (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) ท่ีกําหนดความช้ืนของคุกกี้ท่ัวไปตองไมเกินรอยละ 4 โดยนํ้าหนัก 
ในกรณีท่ีมีการเติมแตงดวยสวนประกอบอ่ืน ตองมีความช้ืนไมเกินรอยละ 7 โดยนํ้าหนัก สวน
ปริมาณโปรตีน พบวาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดํามีปริมาณโปรตีน
เทากับ 11.21 ± 0.01 ซ่ึงมีคามากกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบที่มีปริมาณโปรตีนเทากับ 
9.42 ± 0.01 อันเนื่องมาจากการเติมโปรตีนเขมขนลงไปในคุกกี้ 

 
จากการตรวจจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยสีต และรา ตามขอกําหนดของมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน เร่ือง คุกกี้ มผช. 118/2546 (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546) พบวาผลิตภณัฑ
คุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบและคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอย
ละ 3 มีคุณภาพท่ีปลอดภัยเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานน้ัน 

 
การยอมรับของผูบริโภคเปนสวนสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ  จากการทดสอบ

ผูบริโภคพบวาผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากงาดํา
ท่ีระดับรอยละ 3 มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม กล่ินรส ความ
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กรอบและความรวนสูงกวาคุกกี้แปงขาวเจาตนแบบ (P≤0.05)     ยกเวนคาสี เนื่องจากสีของโปรตีน
เปนสีดํา จึงทําใหผูบริโภคใหคะแนนความชอบตํ่า โดยคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงา
ดํามีคะแนนความชอบของคุณลักษณะอยูในชวง 5.6 ถึง 7.0 (ชอบปานกลาง) แสดงดังตาราง 4.5 
และภาพ 4.8   
 
ตาราง 4.5  คาเฉล่ียคะแนนความชอบของคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้แปง      

ขาวเจาและคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 
 

คุกกี้แปงขาวเจา                        คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
        ความชอบโดยรวม      สี                 กล่ินรส         ความกรอบ          ความรวน 

สูตรตนแบบ 4.9 ± 1.6b 6.3 ± 1.7a 4.5 ± 1.4b 3.5 ± 1.7b 4.2 ± 1.7b 
 
สูตรท่ีเติมโปรตีน 6.8 ± 1.1a 5.6 ± 1.9b 6.6 ± 1.0a 7.0 ± 1.1a 6.8 ± 1.2a 

* คาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) 
    คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
 จากผลการทดลองทําใหทราบวาการเติมโปรตีนสกัดจากกากงาดําชวยสงผลทําให

คุกกี้แปงขาวเจา มีผลคะแนนการทดสอบการยอมรับผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน เนื่องจากการเติมโปรตีน
เขาไป ทําใหสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดําท้ังในเร่ืองการละลาย การเกิดโฟม 
การเกิดอิมัลชัน และการอุมน้ํา  ไดสงผลใหขอดอยของคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีมีลักษณะรวน แตกหัก
งาย  มีเนื้อหยาบและออนตัวเร็ว  (รุจิราและคณะ,  2543) มีคุณลักษณะในทางท่ีดีเพิ่มข้ึน ดวยจาก
คะแนนความชอบในเร่ืองความชอบโดยรวม กล่ินรส  ความกรอบ และความรวน   

 

 
 
 

 



 
 
 

 
 

58 
 
 

 

4.9

6.3

4.5

3.5
4.2

6.8

5.6

6.6
7.0 6.8

0

1

2

3

4

5

6

7

8

ความชอบโดยรวม สี กลิ่นรส ความกรอบ ความรวน

คะ
แน

นค
วา
มช

อบ

แปงขาวเจา แปงขาวเจาผสมโปรตีน
 

 
ภาพ 4.8 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาและคุกกีแ้ปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําที่ระดับรอยละ 3 

58 


