
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

เมล็ดงาเปนพืชน้ํามันท่ีสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง เปนท่ีตองการของตลาดท้ัง
ภายในประเทศ และตางประเทศจึงทําใหมีแนวโนมการเติบโตท่ีดี (จิรวัฒน และประสิทธ์ิ, 2550)   
เมล็ดงามีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบไปดวยน้ํามันรอยละ  47-60  และโปรตีนรอยละ 24-26   
ซ่ึงถาเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนเมล็ดงากับไขไกจะพบวาโปรตีนจากเมล็ดงาจะมีปริมาณมากกวา
ไขไกประมาณรอยละ 5  (กรมสงเสริมการเกษตร, 2540)  ความนาสนใจในเมล็ดงาอยูตรงที่มี
กรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย 2 ชนิด คือเมไทโอนีน และซีสตีน  ซ่ึงในพืชสวนใหญจะมีนอย
หรือไมมีเลย  จึงทําใหนิยมนําเมล็ดงามาผสมในเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพหรือเปนของวาง มีงานวิจัย
หลายงานวิจัยท่ีไดศึกษาเกี่ยวกับเมล็ดงาพบวา  โปรตีนในเมล็ดงามีสมบัติการละลายไดดีท้ังใน
สภาวะกรดและเบส  อีกท้ังมีสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนในดานการเกิดอิมัลชัน และการเกิด       
โฟมท่ีดี  (Khalid et al., 2003)    นอกจากนี้ยังมีการนําเมล็ดงา และโปรตีนท่ีสกัดจากงามาผสมใน
แปงสาลีเพื่อทําขนมปงซ่ึงมีผลทําใหมีปริมาณโปรตีน และแรธาตุมากข้ึน  เม่ือมีการทดสอบขนมปง
กับผูบริโภคพบวาไมมีความแตกตางกันระหวางขนมปงท่ีทําจากแปงสาลี และขนมปงท่ีทําจากแปง
สาลีผสมเมล็ดงาหรือโปรตีนจากงา    (El-Adawy, 1997)  อีกท้ังยังมีการนําเมล็ดงา ถ่ัวเหลือง และ
ถ่ัวลิสงมาทําการสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสต (hydrolysate) พบวาโปรตีนท่ีสกัดจากแปงผสมมีสมบัติ
เชิงหนาท่ีในดานการละลาย และการเกิดโฟมท่ีดี ซ่ึงโฟมท่ีเกิดข้ึนมีความคงตัวดี (Radha et al., 
2007)  จากงานวิจัยขางตนจะเห็นไดวาโปรตีนในเมล็ดงาถูกนํามาใชประโยชนกันอยางมากมาย  

 
สําหรับในประเทศไทยนิยมใชงาเปนสวนประกอบในของวาง เคร่ืองดื่ม และนํ้ามันงา

โดยเฉพาะนํ้ามันงามีการเติบโตสูงข้ึน เนื่องจากมีการใชในธุรกิจสปาดวย (จิรวัฒน และประสิทธ์ิ, 
2550)  ในกระบวนการผลิตน้ํามันงานิยมใชวิธีบีบอัดดวยเครื่องไฮโดรลิกเพรส (hydraulic press)  
จึงทําใหเกิดของเหลือจากกระบวนการผลิตคือ กากงา ซ่ึงนิยมนําไปใชเปนอาหารสัตว แตกากงาท่ี
เหลือยังมีคุณคาทางโภชนาการอยู  โดยเฉพาะโปรตีนพบในกากงาดําถึงรอยละ  28 - 44  (ภาควิชา   
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พืชไรนา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  2542 ; วิศนี และคณะ,  2548)   ดังนั้นกากงาดําจึงเปนวัตถุดิบ
เหลือใชท่ีนาสนใจศึกษาหาแนวทางการใชประโยชน   

 
คุกกี้เปนผลิตภัณฑขนมอบชนิดหนึ่งท่ีมีการบริโภคกันมาก เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ี

รับประทานไดงาย  สะดวก  และสามารถเก็บไวรับประทานไดนาน  ตลาดคุกกี้และเวเฟอรใน
ประเทศไทยมีมูลคาประมาณ  3,000 ลานบาท และมีอัตราการขยายตัวมากข้ึนทุกป (ผูจัดการ
ออนไลน ,  2550)  โดยท่ัวไปในการผลิตคุกกี้จะใชแปงสาลีชนิดออนท่ีมีโปรตีนตํ่าหรือ                 
แปงเอนกประสงคเปนวัตถุดิบหลัก แตในประเทศไทยสามารถผลิตขาวสาลีไดนอยเม่ือเทียบกับ
ความตองการใชภายในประเทศ  อีกท้ังความตองการใชก็มีการขยายตัวเพิ่มข้ึน โดยในป 2550 
ประเทศไทยนําเขาขาวสาลี และแปงสาลีคิดเปนมูลคาประมาณ  11,000  ลานบาท  โดยเพิ่มข้ึนจาก 
ป 2549 ท่ีนําเขาประมาณ  9,500 ลานบาท โดยพบวาสองในสามสวนท่ีนําเขานั้นจะใชเพื่อการ
บริโภค ซ่ึงพบวาใชในผลิตภัณฑเบเกอรีถึงรอยละ 35  (ศูนยวิจัยกสิกร, 2548;  สํานักเศรษฐกิจ
การเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2551)   จากการบริโภคผลิตภัณฑจากขาวสาลี  และแปง
สาลีท่ีมากข้ึนนี้ สงผลใหมีงานวิจัยหลายงานวิจัยพยายามที่จะศึกษาแปงหลายชนิดมาใชทดแทน
แปงสาลี โดยเฉพาะแปงขาวเจาเนื่องจากเปนวัตถุดิบท่ีมีในประเทศ   

 
ขาวเปนพืชเศรษฐกิจหลักของประเทศไทย และประเทศไทยก็เปนผูสงออกขาวมาก

ท่ีสุดในโลก แตการสงออกก็ยังอยูในรูปของขาวสาร ปจจุบันประเทศไทยใชขาวมาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑเพียงรอยละ 1 เทานั้น  จึงทําใหรัฐบาล และหนวยงานท่ีเกี่ยวของพยายามสงเสริมผลักดัน
งานวิจัยการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาว เพื่อจะไดเปนการเพ่ิมมูลคาของสินคาขาวใหสูงข้ึน (กรุงเทพ
ธุรกิจออนไลน, 2549; สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2550) ผลิตภัณฑคุกกี้ 
เปนอีกผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีการวิจัย โดยไดนําแปงขาวมาทดแทนแปงสาลีในการทําผลิตภัณฑ ในการ
วิจัยนี้ใชแปงขาวจากขาวเจาพันธุหอมมะลิ 105 กข 23 และเหลืองประทิว 123 ซ่ึงมีท้ังแบบโมแหง
และโมน้ํา โดยผลการวิจัยพบวาแปงท่ีเหมาะสมกับการทําคุกกี้  คือ แปงขาวเจาทุกพันธุท้ังชนิด     
โมแหง และโมน้ํา  คุณภาพของคุกกี้ท่ีไดพบวาผูบริโภคใหการยอมรับใกลเคียงกับคุกกี้จากแปงสาลี 
โดยคุกกี้จากแปงขาว กข 23 จะไดคะแนนการยอมรับใกลเคียงกับคุกกี้แปงสาลีมากท่ีสุด  อยางไร  
ก็ตามคุกกี้จากแปงขาวเจาก็ยังมีขอดอยกวาคุกกี้จากแปงสาลี  เพราะมีลักษณะรวน แตกหักงาย       
มีเนื้อหยาบ และออนตัวเร็ว  (รุจิรา และคณะ,  2543)  
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จากขอมูลข้ันตนจะเห็นวากากงาดํามีประโยชน และโปรตีนในกากงาดํามีสมบัติเชิง
หนาท่ีท่ีดี ดังนั้นการนํากากงาดํามาสกัดโปรตีนเพื่อใชเปนสวนประกอบในการพัฒนาคุณภาพคุกกี้
จากแปงขาวเจา  จะเปนการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ ชวยเสริมโปรตีนใหกับแปงขาวเจา เนื่องจาก
ปริมาณโปรตีนในขาวเจามีเพียงรอยละ 7-9   เม่ือเทียบกับปริมาณโปรตีนในขาวสาลีซ่ึงมีถึงรอยละ 
12.3  (กลาณรงค และเกื้อกูล,  2550)  อีกท้ังสมบัติเชิงหนาท่ีในอาหารของโปรตีนจากกากงาดําใน
เร่ืองของสมบัติการละลาย ความสามารถในการอุมน้ํา  การเกิดอิมัลชัน  การเกิดโฟม ซ่ึงสามารถ
สงผลในการลดขอดอยท่ีเกิดข้ึนในคุกกี้จากแปงขาวเจา ไดแก การมีลักษณะรวน แตกหักงาย  มีเนื้อ
หยาบ และออนตัวเร็วนั้นมีคุณลักษณะในทางที่ดีข้ึน เพื่อใหไดผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีมี
คุณภาพเทียบเคียงกับคุกกี้จากแปงสาลี และยังเพิ่มแนวทางการใชประโยชนจากกากงาดําใหมาก
ท่ีสุด อีกท้ังยังชวยลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศอีกดวย  

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

เพื่อให 
 

1.2.1 ทราบถึงคุณภาพของโปรตีนท่ีสกัดจากกากงาดํา 
1.2.2 ทราบถึงปริมาณโปรตีนท่ีสกดัไดจากกากงาดําท่ีเหมาะสมในการผลิตคุกกี้        

แปงขาวเจา 
1.2.3 ทราบผลของการเปรียบเทียบคุณภาพคุกกีแ้ปงขาวเจาผสมโปรตีนท่ีสกัดได      

จากกากงาดํากบัคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบ 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดคุกกีแ้ปงขาวเจาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง 
1.3.2 เปนการใชประโยชนกากงาดําท่ีเปนของเหลือจากการผลิตน้ํามันงา 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 

1.4.1 ศึกษาคุณภาพของโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีไดจากการสกัดน้ํามันงาโดยวิธีบีบ
อัดจากบริษัทชัยเสรี อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม 

1.4.2 ศึกษาคุณภาพของโปรตีนสกัดจากกากงาดําในการใชพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมของ
คุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนจากกากงาดาํโดยผลิตภัณฑยังคงมีคุณลักษณะเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภคในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 

 
 
1.5 วิธีการวิจัย 

การศึกษาแบงออกเปน 3 ตอน คือ 
 
ตอนท่ี 1 ศึกษาคุณภาพของโปรตีนสกัดจากกากงาดํา 
ตอนท่ี 2 ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนจากกากงาดํา 
ตอนท่ี 3 การตรวจคุณภาพคุกกี้แปงขาวเจาผสมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีพัฒนาได

เทียบกับคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบ 
 
 


