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บทคัดยอ 
 

 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพของโปรตีนท่ีสกัดจากกากงาดํา และศึกษา

ปริมาณโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีเหมาะสม  เพื่อใชในการผลิตคุกกี้แปงขาวเจา จากการทดลอง
พบวา โปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามีปริมาณโปรตีนรอยละ 69.01 ± 0.33 จัดเปนโปรตีนเขมขนได 
เม่ือนํามาทดสอบสมบัติเชิงหนาท่ีพบวา โปรตีนสามารถละลายไดมากท่ีสุดท่ีคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 10 ซ่ึงสามารถละลายไดถึงรอยละ 85.79 ± 0.77  สมบัติในดานการเกิดอิมัลชัน  และการเกิด
โฟม พบวาจะมีคาสูงท่ีสุดในระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10  และมีคานอยท่ีสุดในระดับ    
คาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 ซ่ึงเปนคาท่ีเขาใกลจุดไอโซอิเล็กทริคของโปรตีนงา และสมบัติ     
การอุมน้ํามีคาเทากับ 1.60 ± 0.01 มิลลิลิตร(น้ํา) / กรัมโปรตีน จากผลการทดลองพบวาโปรตีนท่ี
สกัดไดจากกากงาดํามีสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีดีในดานตางๆซ่ึงเปนผลดีตอการนําไปใชประโยชน        
ในผลิตภัณฑอาหาร  ดังนั้นจึงนําโปรตีนท่ีไดมาทําการเติมลงไปในผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา โดย
ทดแทนในอัตราสวนของแปงขาวเจาในระดับท่ีรอยละ 0 3 6 และ 9 โดยคาท่ีไดจะทําการ
เปรียบเทียบกับคุกกี้แปงสาลี จากผลการทดลองพบวา น้ําหนัก ความกวาง และคาอัตราการแผ
ขยายตัวของคุกกี้แปงขาวเจาแตกตางจากคุกกี้แปงสาลีอยางมีนัยสําคัญ  (P≤0.05) สวนคาความหนา 
พบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงาท่ีระดับรอยละ 3 มีคาไมแตกตางจาก
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คุกกี้แปงสาลี (P>0.05) สวนคาความแข็งพบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจาก    
กากงา (รอยละ 3 6 และ 9) มีคาไมแตกตางจากคุกกี้แปงสาลี (P>0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
เม่ือเทียบกับคุกกี้แปงขาวเจาลวน (P≤0.05)  ดังนั้นจากผลการทดลองพบวา คุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการ
เติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 เปนสูตรท่ีใกลเคียงกับสูตรคุกกี้แปงสาลีมาก
ท่ีสุด จึงไดเลือกสูตรไปทดสอบการยอมรับผูบริโภค ผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา ท่ีมีการเติมโปรตีน
สกัดท่ีไดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3  มีน้ําหนัก 4.74 ± 0.01 กรัม มีความกวาง และความหนา
เทากับ 38.67 ± 0.31 และ7.17 ± 0.06 ตามลําดับ คาอัตราการแผขยายตัวเทากับ 5.39 ± 0.07 คาความ
แข็งเทากับ 2830.49 ± 4.69 g force  คาความช้ืน และปริมาณโปรตีนรอยละ 3.25 ± 0.03 และ 11.21 
± 0.01 ตามลําดับ ซ่ึงมีคุณภาพแตกตางจากคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) จากการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยจากจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค จาก
การทดสอบการยอมรับผูบริโภคจํานวน 100 คน ใหคะแนนการยอมรับในดานความชอบโดยรวม 
กล่ินรส ความกรอบและความรวนสูงกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 %  สูตรตนแบบ (P≤0.05) ยกเวน
ดานสี โดยมีคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะอยูในชวง 5.6 ถึง 7.0 เปนระดับคะแนน
ความชอบเล็กนอยถึงปานกลาง การเสริมคุกกี้แปงขาวเจาดวยโปรตีนท่ีสกัดจากกากงาดําชวย
ปรับปรุงคุณลักษณะคุกกี้ใหดีข้ึน 
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ABSTRACT 
 
 

The purposes of this research were to determine the qualities of extracted protein 
from black sesame meal and to obtain the optimal extracted protein used in rice flour cookies 
production.  The results revealed that extracted protein from black sesame meal had 69.01±0.33% 
of protein contents which could be classified as protein concentrate. The functional properties of 
extracted protein from black sesame meal were evaluated.  The maximum protein solubility was  
85.79 ± 0.77% at pH 10. The maximum emulsifying activity and foaming capacity were observed 
at pH 10.  Minimum emulsifying activity and foaming capacity were observed at pH 4, which 
was close to the isoelectric point of sesame protein.  The water holding capacity was 1.60 ± 0.01 
ml H2O/g protein. Functional properties of extracted protein from black sesame meal showed the 
good potential for incorporation into food products. The four levels of extracted protein (0, 3, 6 
and 9 %) were used to substitute rice flour in rice flour cookies. The wheat flour cookie was used 
as a control.  Results indicated that weight, width and spread ratio were significantly different 
(P≤0.05) from control. The thickness of rice flour cookies with 3 % of extracted protein was not 
significantly different (P>0.05) from that of wheat flour cookies. The hardness of cookies among 
cookies containing different concentrations of extracted protein (3, 6, and 9 %) from black sesame 
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meal and wheat flour cookies were not significantly different (P>0.05) but were significantly 
different (P≤0.05) from the hardness of rice flour cookies.  Due to the qualities similar to the 
qualities of wheat flour cookies, the rice flour cookie with 3% of extracted protein was used for 
the further acceptability test. The developed rice flour cookies with 3% of extracted protein had 
weight 4.74 ± 0.01 g. The width and thickness were 38.67 ± 0.31 and 7.17 ± 0.06 mm 
respectively.  The spread ratio was 5.39 ± 0.07. The hardness was 2830.49 ± 4.69 g force. The 
moisture content and crude protein were 3.25 ± 0.03 % and 11.21 ± 0.01%. All qualities of the 
rice flour cookies with 3% of extracted protein was significantly different (P≤0.05) from rice 
flour cookies.  The microbiological measurements of the product revealed that the product was 
safe from food poisoning microorganisms.  The rice flour cookies with 3% of extracted protein 
received higher acceptability ratings (n = 100) than those of rice flour cookies on overall liking, 
flavor crispiness and fracturability (P≤0.05) except the color. The liking scores ranged from 5.6 – 
7.0 (like slightly to like moderately).  Fortification of rice flour cookies with extracted protein 
from black sesame meal improved the characteristics of cookies. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ช 


