
  
ซ 

 

สารบาญ 
 
                    หนา 
กิตติกรรมประกาศ ค 
บทคัดยอภาษาไทย ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ ฉ 
สารบาญตาราง ญ 
สารบาญภาพ ฏ 
บทท่ี 1   บทนํา 1 
 1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา                                               1 
 1.2  วัตถุประสงคของงานวิจยั 3 
 1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 3 
 1.4  ขอบเขตการวจิัย 3 
   
บทท่ี 2   เอกสารและงานวิจยัท่ีเกีย่วของ 4 
 2.1     คุกกี ้ 4 
 2.2 การแพกลูเตนจากแปงสาลี                                             6 
 2.3     แปงขาวเจา 7 
 2.4  การใชสารทดแทนความหวานแทนน้ําตาล 10 
 2.5 Hydroxymethylfurfural (HMF) 14 
 2.6  เสนใยอาหาร 16 
 2.7  สมโอ  21 
 2.8  คาดัชนีน้ําตาล 24 
 2.9  การประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 29 
  
บทท่ี 3   อุปกรณและวิธีการทดลอง 33 
 3.1     วัตถุดิบและอุปกรณ 33 
 3.2  วิธีการทดลอง 36 
    



  
ฌ 

                                      หนา 
บทท่ี 4   ผลการทดลองและอภิปรายผล 46 
 4.1  คุณภาพของเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ 46 

 4.2  การศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวานตอสมบัติทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑคุกกี้  

48 

 4.3  ผลของเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอทดแทนไขมันและแปงใน
ผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

54 

 4.4  การศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีพฒันาได 69 
 4.5  การประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวย

เสนใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ีพัฒนาได 
73 

  
บทท่ี 5   สรุปผลการทดลอง 76 
 5.1  สรุปผลการทดลอง 76 
 5.2  ขอเสนอแนะ 78 
  
เอกสารอางอิง 79 
  
ภาคผนวก  
 ภาคผนวก ก   ภาพประกอบเสนใยจากเปลือกช้ันในของผลสมโอและคุกกี้แปงขาว

เจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
96 

 ภาคผนวก ข  การวิเคราะหทางกายภาพ  และเคม ี 98 
 ภาคผนวก ค  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้แปง

ขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
111 

   
ประวัติผูเขียน 115 
 

 
 

 



  
ญ 

สารบาญตาราง 
 

ตาราง                     หนา 
2.1 สมบัติตางๆ ของแปงขาวเจา 8 
2.2 ชนิดและปริมาณของวัตถุดบิท่ีใชในการทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกี้

จากรายงานการวิจัย 
9 

2.3 สมบัติของมอลติตอลเม่ือเปรียบเทียบกับซูโครส 13 
2.4 การเสริมเสนใยอาหารจากพืชในผลิตภัณฑคุกกี ้ 20 
2.5 องคประกอบของใยอาหาร (กรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัแหง) ในสมโอพันธุ

ขาวนํ้าผ้ึง 
24 

2.6 คาดัชนีน้ําตาลของอาหารไทยเม่ือเทียบกับขาวขาว (ให GI เปน 100) 25 
3.1 อัตราสวนผสมเม่ือคิดเทียบจากแปงรอยละ 100 38 
3.2 ปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ ปริมาณแปง และปริมาณเนยสด ใน

ผลิตภัณฑ 9 สูตร 

42 

4.1 คุณภาพทางกายภาพ เคมีของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ 47 
4.2 องคประกอบทางเคมีของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ 48 
4.3 ผลของชนิดสารทดแทนความหวานท่ีตางกนัตอสมบัติทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากลูเตนจากแปงขาวเจา 
49 

4.4 ผลของชนิดสารทดแทนความหวานท่ีตางกนัตอคุณภาพทางเคมีของ
ผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

50 

4.5 คา D0, D∞, k ในโมเดลการทํานาย, ดัชนีไฮโดรไลซิส (HI) และคาดัชนี
น้ําตาลจากการทํานาย (pGI) ของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาว
เจาท่ีใชสารใหความหวานแตกตางกันเปรียบเทียบกับขนมปง 

52 

4.6 คาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาท่ีใช
สารทดแทนความหวานตางชนิดกัน 

53 

4.7 น้ําหนกั ความกวาง ความหนา และอัตราการแผขยายตวัของผลิตภัณฑคุกกี้       
ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา เม่ือทําการผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจาก
เปลือกช้ันในของผลสมโอ (PF) ไขมัน (B) และแปงขาวเจา (RF) 

55 



  
ฎ 

4.8 คาสีของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา เม่ือทําการผันแปร
ปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ (PF) เนยสด (B) และ
แปงขาวเจา (RF) 

56 

4.9 สมบัติทางกายภาพ เคมี ของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 
เม่ือทําการผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ (PF) 
เนยสด (B) และแปงขาวเจา (RF) 

57 

4.10 คุณภาพเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา เม่ือทําการผัน
แปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ (PF) เนยสด (B) 
และแปงขาวเจา (RF) 

58 

4.11 คาคะแนนความชอบในดานคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจาก
กลูเตนจาก   แปงขาวเจาเม่ือทําการผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือก
ช้ันในของผลสมโอ (PF) เนยสด (B) และแปงขาวเจา (RF) 

59 

4.12 คา D0, D∞, k ในโมเดลการทํานาย คาดัชนีไฮโดรไลซิสซิส (HI) และคาดัชนี
น้ําตาลจากการทํานาย (pGI) ของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาว
เจาเม่ือทําการผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ 
(PF) เนยสด (B) และแปงขาวเจา (RF) 

62 

4.13 สมการถดถอยแสดงความสัมพันธระหวางเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันใน
ของผลสมโอ (PF) เนยสด (B) และแปงขาวเจา (RF) ตอคาคุณภาพดานตางๆ 
ของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

63 

4.14 คุณภาพดานกายภาพของผลิตภัณฑคุกกีจ้ากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาล
ดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

70 

4.15 คุณภาพดานเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวย
เสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

71 

4.16 คุณภาพดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีลดคาดชันี
น้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

72 

4.17 คุณภาพดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีลดคาดชันี
น้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

73 

4.18 การทํานายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาล
ดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

75 

 



  
ฏ 

สารบาญภาพ 
 

 รูป                     หนา 
2.1 โครงสรางทางเคมีของไซลิทอล 11 
2.2 โครงสรางทางเคมีของมอลติตอล 12 
2.3 สูตรโครงสรางของสารประกอบ hydroxymethylfurfural (HMF) 15 
2.4 สวนของเปลือกสมโอ และเนื้อเยื่อท่ีเกี่ยวของ 22 
3.1 การเตรียมเสนใยอาหารผงจากเปลือกสมโอ 37 
3.2 กระบวนการผลิตคุกกี้จากแปงขาวเจา 39 
4.1 อัตราการยอยสตารชของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาท่ีใช

สารใหความหวานตางกัน โดย          คือ ขนมปงขาว          คือซูโครส          
คือ มอลติตอล           คือ ไซลิทอล 

51 

4.2 อัตราการยอยแปงของขนมปงขาว 60 
4.3 การยอยแปงของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาเม่ือทําการ

ผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ (PF) เนยสด (B) 
และแปงขาวเจา (RF) โดยคือ              สูตรท่ี 1             คือ สูตรท่ี 2           คือ 
สูตรท่ี 3              คือ สูตรท่ี 4             คือ สูตรท่ี 5           คือ สูตรท่ี 6                  
คือ สูตรท่ี 7            คือ สูตรท่ี 8               คือ สูตรท่ี 9 

61 

4.4 พื้นที่การตอบสนองตอคาสี b* ของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปง
ขาวเจาเม่ือทําการผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอ 
(PF) เนยสด (B) และแปงขาวเจา (RF) 

64 

4.5 พื้นที่การตอบสนองตอคาความแข็งของผลิตภัณฑคุกกีป้ราศจากกลูเตนจาก
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สมโอ (PF) เนยสด (B)  และแปงขาวเจา (RF) 
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4.11 พื้นที่การตอบสนองตอปริมาณไขมันของผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจาก
แปงขาวเจาเม่ือทําการผันแปรปริมาณเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผล
สมโอ (PF) ไขมัน (B)  และแปงขาวเจา (RF) 
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4.12 สูตรท่ีเปนไปได (บริเวณพืน้ท่ีสีเหลือง) ของสวนผสมคุกกี้จาก การผันแปร
เสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอ (PF) ไขมัน (B) และแปงขาวเจา 
(RF) 
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4.13 Moisture sorption isotherm ของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนี
น้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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