
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
การพัฒนาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ โดยมี

การดําเนนิงาน คือ วิเคราะหคุณภาพของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ ศึกษาชนดิของน้ําตาลตอ
สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑคุกกี ้ ศึกษาผลของเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผล
สมโอทดแทนไขมันและแปงในผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา ศึกษาคุณภาพและ
การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกีท่ี้พัฒนาได และศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑท่ี
พัฒนาได ซ่ึงสรุปผลที่ได ดังนี้ 

 
5.1.1 คุณภาพของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ 

 
เสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอที่สกัดไดมีสีคอนขางขาว โดยมีคาสี L* 

เทากับ 87.02 มีคาวอเตอรแอกทิวิตีเทากับ 0.113 ซ่ึงอยูในเกณฑท่ีปลอดภัยตอการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย สําหรับความสามารถในการอุมน้ําและอุมน้ํามันมีคาเทากับ 12.47 กรัมน้ําตอกรัม
ตัวอยางและ 2.61 กรัมน้ํามันตอกรัมตัวอยางแหง ตามลําดับ และมีเสนใยอาหารท้ังหมดรอยละ 
84.02 โดยนํ้าหนักแหง โดยองคประกอบทางเคมีประกอบดวยคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา 
กากใยอาหาร และความชืน้เทากับรอยละ 51.61, 4.43, 0.19, 8.49, 30.86 และ 4.42 โดยนํ้าหนักแหง 
ตามลําดับ 
 
5.1.2 การศึกษาชนดิของน้ําตาลตอสมบตัทิางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑคุกก้ี 

 
การใชมอลติตอลแทนซูโครสในผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาไมมีผล

ตอสมบัติทางกายภาพของคุกกี้ และคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ท่ีใชมอลติตอลไม
แตกตางจากการใชซูโครส ท้ังในดานกล่ิน รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวม และการใช
มอลติตอลในผลิตภัณฑคุกกี้มีคาดัชนีน้ําตาลลดลง คือ มีคา GI เทากับ 62 โดยลดลงจากการใช
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ซูโครสถึงรอยละ 27 และเม่ือพิจารณาถึงคาดัชนีน้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (glycemic load, GL) 
พบวา การบริโภคคุกกี้ในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะถือวามีคา GL เทากับ 6.39  
 
5.1.3 ผลของเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอทดแทนไขมันและแปงในผลิตภัณฑคุกก้ี
ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

 
การใชเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอทดแทนไขมันและแปงในผลิตภณัฑ

คุกกี้ มีผลตอคาคุณภาพของคุกกี้ในดานอัตราการแผขยายออก คาสี b* คาความแข็ง ปริมาณสตารช
ท้ังหมด ปริมาณไขมัน ปริมาณกากอาหาร คะแนนความชอบดานความแข็ง และคาดัชนีน้ําตาล โดย
มีสูตรท่ีเหมาะสมจากการคํานวณ ประกอบดวยแปงขาวเจา ไขมัน และเสนใยอาหารจากเปลือก
ช้ันในของผลสมโอ เทากับ รอยละ 53.32, 33.41 และ 8.27 ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีพัฒนาได
จะมีปริมาณสตารชท้ังหมดเทากับ 22.24 กรัมตอ100 กรัม น้ําหนกัแหง คาความแข็งเทากับ 850 กรัม
แรง ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 25.78 ปริมาณกากอาหารเทากับรอยละ 3.24 คาดัชนีน้ําตาลเทากบั 
53.47 และคาคะแนนความชอบดานความแข็งเทากับ 6.7 
 
5.1.4 การศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกก้ีท่ีพัฒนาได 

 
เม่ือนําสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนนี้ําตาลดวยเสนใย

อาหารจากเปลือกสมโอพบวา ผลิตภัณฑท่ีไดมีน้ําหนัก คาความกวางและความหนา อัตราการแผ
ขยายตัวของคุกกี้เทากับ คาสี L*, a* และ b* คาความแข็ง และคาคาวอเตอรแอกทิวิตี ซ่ึงคาท่ีได
ใกลเคียงกับคาท่ีไดจากการทํานายไว โดยมีองคประกอบทางเคมี คือ มีปริมาณความช้ืน โปรตีน    
ปริมาณคารโบไฮเดรต   เถา   และกากใยหยาบรอยละ 1.98, 5.42, 62.35, 1.23และ 3.24 ตามลําดบั 
และมีปริมาณไขมันลดลงจากสูตรปกติรอยละ 37.89 สําหรับปริมาณสตารชท้ังหมดเทากบั 
22.24±5.14 กรัมตอ100 กรัม น้ําหนักแหง และมีดัชนีน้ําตาลเทากับ 53.47 ซ่ึงสามารถกลาวอางไดวา
เปนผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า เม่ือนํามาคํานวณคาดัชนนี้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (GL)          
การบริโภคผลิตภัณฑคุกกีจ้ากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ ใน
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะมีคา GL เทากับ 3.56 ซ่ึงมีคาอยูในชวงตํ่า และเม่ือนํามาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา มีคาคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.7-7.2) 
เม่ือมีการใหขอมูลผลิตภัณฑ 



 78

5.1.5   การประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑคุกก้ีแปงขาวเจาท่ีลดคาดชันีน้าํตาลดวยเสนใยอาหาร
จากเปลือกสมโอท่ีพัฒนาได 

 
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้าํตาลดวยเสนใยอาหารจาก

เปลือกสมโอ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และความชืน้สัมพัทธรอยละ 80 เม่ือใชฟอยลลามิเนท 
(laminated/PE) เปนบรรจภุณัฑ ซ่ึงใหคา WVTR เทากบั 0.310 กรัมตอตารางเมตรตอวัน จะมีอายุ
การเก็บรักษาประมาณ 411 วัน โดยอายกุารเก็บรักษาจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
  
5.2.1 สามารถนําเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอไปประยุกตกับผลิตภัณฑตางๆ ได 
เชน ขนมปง เคก เปนตน เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชน
ตอสุขภาพ 
 
5.2.2 ควรศึกษาเร่ืองการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวย
เสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ เนื่องจากผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีพัฒนาไดมีเนื้อสัมผัสท่ีคอนขางรวนและ
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสตํ่าท่ีสุด 
 
5.2.3 ควรศึกษาชนิดของสารใหความหวานอ่ืนๆ แทนน้ําตาลซูโครส เพื่อเปนลดคาดัชนีน้ําตาล
ใหกับผลิตภัณฑ หรือปรับปรุงคุณภาพใหกับผลิตภัณฑ 
 
5.2.4 ควรมีการศึกษาคาดัชนีน้ําตาลของผลิตภัณฑ โดยวิธีการทดสอบแบบ in vivo ในมนุษย 


