
 

 

 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
 ในการสกัดโปรตีนจากกากงาดํา ไดนํากากงาดําท่ีเหลือจากการผลิตน้ํามันงาโดยวิธีบีบ
อัดจากโรงงานชัยเสรี  มาทําการตรวจวิเคราะหหาปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีนและปริมาณ
น้ํามันท่ีเหลืออยู พบวากากงาดํามีปริมาณความช้ืนรอยละ 2.63 ± 0.03 มีปริมาณโปรตีนรอยละ 
31.36 ± 0.01 และมีปริมาณนํ้ามันรอยละ 30.70 ± 0.14  

 
เม่ือทําการสกัดโปรตีนจากกากงาดํา  และทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีนท่ีสกัดได 

พบวา โปรตีนท่ีสกัดไดมีปริมาณโปรตีนอยูรอยละ 69.01 ± 0.33 จัดวาเปนโปรตีนเขมขนได 
จากน้ันนําโปรตีนท่ีสกัดได มาทดสอบสมบัติเชิงหนาท่ีพบวา ความสามารถในการละลายของ
โปรตีนสามารถละลายไดมากท่ีสุดท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10 ซ่ึงสามารถละลายไดถึงรอยละ 
85.79 ± 0.77 และละลายไดนอยท่ีสุดท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 มีรอยละการละลายเพียง14.76 
± 0.62  สมบัติในดานการเกิดอิมัลชันและการเกิดโฟม พบวาจะมีคาสูงท่ีคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 10 และมีคานอยท่ีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 ซ่ึงเปนคาท่ีเขาใกลจุดไอโซอิเล็กทริคของ
โปรตีนงา และสมบัติการอุมน้ํามีคาเทากับ 1.60 ± 0.01 มิลลิลิตร(น้ํา) / กรัมโปรตีน จากผลการ
ทดลองพบวาโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามีสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีดีในดานตางๆซ่ึงเปนผลดีตอการ
นําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร  

 
จากการนําโปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํา มาทําการเติมลงไปในผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาว

เจา โดยทดแทนในสวนของแปงขาวเจาในระดับท่ีรอยละ 0 3 6 และ 9 โดยคาท่ีไดจะทําการ
เปรียบเทียบกับคุกกี้แปงสาลี จากผลการทดลองพบวา น้ําหนัก ความกวาง และคาอัตราการ           
แผขยายตัวของคุกกี้แปงขาวเจาแตกตางจากคุกกี้แปงสาลีอยางมีนัยสําคัญ  (P≤0.05) สวนคาความ
หนา พบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงาท่ีระดับรอยละ 3 มีคาไมแตกตาง
จากคุกกี้แปงสาลี (P>0.05) สวนคาความแข็งพบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจาก
กากงาดํา (รอยละ 3 6 และ 9) มีคาไมแตกตางจากคุกกี้แปงสาลี (P>0.05) แตแตกตางอยางมี
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นัยสําคัญเม่ือเทียบกับคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบ (P≤0.05) ดังนั้นจากผลการทดลองพบวา 
คุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงาท่ีระดับรอยละ 3 เปนสูตรท่ีใกลเคียงกับสูตร
คุกกี้แปงสาลีมากท่ีสุด จึงไดเลือกสูตรดังกลาวไปวิเคราะหคุณภาพอางอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนเร่ือง คุกกี้ มผช. 118/2546 และทําการทดสอบการยอมรับผูบริโภคเทียบกับคุกกี้แปงขาวเจา
100 % สูตรตนแบบ 
 

คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีเติมโปรตีนสกัดจาก
กากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 เปนดังนี้  คือ น้ําหนักของคุกกี้เทากับ 4.74 ± 0.01 กรัม คาความกวาง
เทากับ 38.67 ± 0.31 มิลลิเมตร คาความหนาเทากับ 7.17 ± 0.06 มิลลิเมตร คาอัตราการแผขยายตัว
เทากับ 5.39 ± 0.07 คาความแข็ง(hardness) เทากับ 2830.49 ± 4.69 g force  หรือ 27.76 ± 0.87 N 
ปริมาณความช้ืนเทากับ 3.27 ± 0.03 คาปริมาณโปรตีนเทากับ 11.21 ± 0.01 สําหรับคุณภาพทาง       
จุลินทรีย พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวา 10 CFU/g  ตรวจพบยีสต และรา นอยกวา 10 CFU/g   

 
สําหรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตร

ตนแบบจากการประเมินโดยผูบริโภค ในดานความชอบโดยรวม สี กล่ินรส ความกรอบและความ
รวน มีคะแนนเทากับ 4.9 6.3  4.5  3.5 และ 4.2 คะแนนตามลําดับ (จากการใหคะแนนแบบ 9-point 
hedonic scale) สําหรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีเติมโปรตีน
สกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3  จากการประเมินโดยผูบริโภค ในดานความชอบโดยรวม สี 
กล่ินรส ความกรอบและความรวน มีคะแนนเทากับ 6.8 5.6  6.6  7.0 และ 6.8 คะแนนตามลําดับ 
(จากการใหคะแนนแบบ 9-point hedonic scale) จากผลอาจกลาวไดวาผูบริโภคใหการยอมรับใน
ผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีเติมโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3  มากกวาคุกกี้แปงขาวเจา
100 % สูตรตนแบบ ในทุกๆ คุณลักษณะ ยกเวนคุณลักษณะเร่ืองสี 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 

1. การวิเคราะหสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนจากกากงาดําพบวามีสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีดี
ในดานตางๆ ซ่ึงเปนผลดีตอการนําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร  จึงควรมี
การนําไปใชในผลิตภัณฑท่ีมีการใชประโยชนสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีน เชน
เคร่ืองดื่มท่ีใชสมบัติเชิงหนาท่ีในดานการละลาย  หรือน้ําสลัดท่ีใชสมบัติเชิง
หนาท่ีในดานการเกิดอิมัลชัน เพื่อใหไดน้ําสลัดท่ีไขมันตํ่า 

 
2. ควรมีการศึกษาการนําโปรตีนสกัดจากกากงาดํามาใชในทําผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีทํา

จากแปงขาวเจาเพื่อทดแทนแปงสาลี เชน ผลิตภัณฑเบเกอรี ประเภทขนมปง เคก 
 

3. ควรมีการศึกษาในการทําผลิตภัณฑ โดยนําแปงขาวเจาในทองตลาดมาเสริมดวย
โปรตีนสกัดจากกากงาดํา  เพื่อใหสามารถผลิตผลิตภัณฑไดจริงในเชิงพาณิชย 

 
4. จากการทดสอบการยอมรับผูบริโภค พบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีเติมโปรตีนสกัดจาก

กากงาดํามีคาคะแนนในเร่ืองสีนอย เนื่องจากสีของโปรตีนเปนสีดํา จึงทําให
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบตํ่า ดังนั้นหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป อาจใช
โปรตีนสกัดจากกากงาไปใชในคุกกี้กาแฟ คุกกี้ช็อกโกแลต ซ่ึงจะสงผลให
ผลิตภัณฑมีคะแนนในเร่ืองความชอบของสีเพิ่มมากข้ึน 


