
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
การพัฒนาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ โดยมี

การดําเนนิงาน คือ วิเคราะหคุณภาพของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ ศึกษาชนดิของน้ําตาลตอ
สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑคุกกี ้ ศึกษาผลของเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผล
สมโอทดแทนไขมันและแปงในผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา ศึกษาคุณภาพและ
การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกกีท่ี้พัฒนาได และศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑท่ี
พัฒนาได ซ่ึงสรุปผลที่ได ดังนี้ 

 
5.1.1 คุณภาพของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ 

 
เสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอที่สกัดไดมีสีคอนขางขาว โดยมีคาสี L* 

เทากับ 87.02 มีคาวอเตอรแอกทิวิตีเทากับ 0.113 ซ่ึงอยูในเกณฑท่ีปลอดภัยตอการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย สําหรับความสามารถในการอุมน้ําและอุมน้ํามันมีคาเทากับ 12.47 กรัมน้ําตอกรัม
ตัวอยางและ 2.61 กรัมน้ํามันตอกรัมตัวอยางแหง ตามลําดับ และมีเสนใยอาหารท้ังหมดรอยละ 
84.02 โดยนํ้าหนักแหง โดยองคประกอบทางเคมีประกอบดวยคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา 
กากใยอาหาร และความชืน้เทากับรอยละ 51.61, 4.43, 0.19, 8.49, 30.86 และ 4.42 โดยนํ้าหนักแหง 
ตามลําดับ 
 
5.1.2 การศึกษาชนดิของน้ําตาลตอสมบตัทิางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑคุกก้ี 

 
การใชมอลติตอลแทนซูโครสในผลิตภัณฑคุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาไมมีผล

ตอสมบัติทางกายภาพของคุกกี้ และคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ท่ีใชมอลติตอลไม
แตกตางจากการใชซูโครส ท้ังในดานกล่ิน รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวม และการใช
มอลติตอลในผลิตภัณฑคุกกี้มีคาดัชนีน้ําตาลลดลง คือ มีคา GI เทากับ 62 โดยลดลงจากการใช
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ซูโครสถึงรอยละ 27 และเม่ือพิจารณาถึงคาดัชนีน้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (glycemic load, GL) 
พบวา การบริโภคคุกกี้ในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะถือวามีคา GL เทากับ 6.39  
 
5.1.3 ผลของเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอทดแทนไขมันและแปงในผลิตภัณฑคุกก้ี
ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจา 

 
การใชเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอทดแทนไขมันและแปงในผลิตภณัฑ

คุกกี้ มีผลตอคาคุณภาพของคุกกี้ในดานอัตราการแผขยายออก คาสี b* คาความแข็ง ปริมาณสตารช
ท้ังหมด ปริมาณไขมัน ปริมาณกากอาหาร คะแนนความชอบดานความแข็ง และคาดัชนีน้ําตาล โดย
มีสูตรท่ีเหมาะสมจากการคํานวณ ประกอบดวยแปงขาวเจา ไขมัน และเสนใยอาหารจากเปลือก
ช้ันในของผลสมโอ เทากับ รอยละ 53.32, 33.41 และ 8.27 ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีพัฒนาได
จะมีปริมาณสตารชท้ังหมดเทากับ 22.24 กรัมตอ100 กรัม น้ําหนกัแหง คาความแข็งเทากับ 850 กรัม
แรง ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 25.78 ปริมาณกากอาหารเทากับรอยละ 3.24 คาดัชนีน้ําตาลเทากบั 
53.47 และคาคะแนนความชอบดานความแข็งเทากับ 6.7 
 
5.1.4 การศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑคุกก้ีท่ีพัฒนาได 

 
เม่ือนําสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกกี้จากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนนี้ําตาลดวยเสนใย

อาหารจากเปลือกสมโอพบวา ผลิตภัณฑท่ีไดมีน้ําหนัก คาความกวางและความหนา อัตราการแผ
ขยายตัวของคุกกี้เทากับ คาสี L*, a* และ b* คาความแข็ง และคาคาวอเตอรแอกทิวิตี ซ่ึงคาท่ีได
ใกลเคียงกับคาท่ีไดจากการทํานายไว โดยมีองคประกอบทางเคมี คือ มีปริมาณความช้ืน โปรตีน    
ปริมาณคารโบไฮเดรต   เถา   และกากใยหยาบรอยละ 1.98, 5.42, 62.35, 1.23และ 3.24 ตามลําดบั 
และมีปริมาณไขมันลดลงจากสูตรปกติรอยละ 37.89 สําหรับปริมาณสตารชท้ังหมดเทากบั 
22.24±5.14 กรัมตอ100 กรัม น้ําหนักแหง และมีดัชนีน้ําตาลเทากับ 53.47 ซ่ึงสามารถกลาวอางไดวา
เปนผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า เม่ือนํามาคํานวณคาดัชนนี้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (GL)          
การบริโภคผลิตภัณฑคุกกีจ้ากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ ใน
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะมีคา GL เทากับ 3.56 ซ่ึงมีคาอยูในชวงตํ่า และเม่ือนํามาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา มีคาคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.7-7.2) 
เม่ือมีการใหขอมูลผลิตภัณฑ 
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5.1.5   การประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑคุกก้ีแปงขาวเจาท่ีลดคาดชันีน้าํตาลดวยเสนใยอาหาร
จากเปลือกสมโอท่ีพัฒนาได 

 
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้าํตาลดวยเสนใยอาหารจาก

เปลือกสมโอ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และความชืน้สัมพัทธรอยละ 80 เม่ือใชฟอยลลามิเนท 
(laminated/PE) เปนบรรจภุณัฑ ซ่ึงใหคา WVTR เทากบั 0.310 กรัมตอตารางเมตรตอวัน จะมีอายุ
การเก็บรักษาประมาณ 411 วัน โดยอายกุารเก็บรักษาจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
  
5.2.1 สามารถนําเสนใยอาหารจากเปลือกช้ันในของผลสมโอไปประยุกตกับผลิตภัณฑตางๆ ได 
เชน ขนมปง เคก เปนตน เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชน
ตอสุขภาพ 
 
5.2.2 ควรศึกษาเร่ืองการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวย
เสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ เนื่องจากผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีพัฒนาไดมีเนื้อสัมผัสท่ีคอนขางรวนและ
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสตํ่าท่ีสุด 
 
5.2.3 ควรศึกษาชนิดของสารใหความหวานอ่ืนๆ แทนน้ําตาลซูโครส เพื่อเปนลดคาดัชนีน้ําตาล
ใหกับผลิตภัณฑ หรือปรับปรุงคุณภาพใหกับผลิตภัณฑ 
 
5.2.4 ควรมีการศึกษาคาดัชนีน้ําตาลของผลิตภัณฑ โดยวิธีการทดสอบแบบ in vivo ในมนุษย 


