
บทคัดยอ 
 

 งานวิจยันี้เปนการศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของแปงสาคทูี่ไดจากแหลงผลติ

ตางกนัคือ แปงสาคูจากแหลงผลิตในจังหวดัตรัง 1 ตัวอยาง (แปงสาคูตรัง) และจังหวัดปตตานี 2  

ตัวอยาง (แปงสาคูปตตานี 1 และ 2) เปรียบเทียบกับแปงสาลีอเนกประสงค  ผลการศึกษาพบวา 

แปงสาคูมีองคประกอบทางเคมี ความสามารถในการพองตัว และสมบัติดานความหนืด (pasting 

properties) ที่แตกตางจากแปงสาลีอเนกประสงค  โดยเฉพาะอยางยิ่งแปงสาคูมปีริมาณโปรตีนที่

ต่ํากวา แตสามารถพองตัวไดดีกวา นอกจากนี้แปงสาคูจากแหลงผลิตตางกันมีลักษณะบางประการ

ที่แตกตางกัน  จากนั้นจงึศึกษาผลของการใชแปงสาคูปตตานี 2  เพื่อทดแทนแปงสาลีอเนกประสงค

ที่ระดับตางๆ คือ รอยละ 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 ตอคุณภาพของคุกกี้ชนิดตักหยอด 

(dropped cookies) พบวา เมื่อระดับการทดแทนเพิ่มข้ึน คุกกี้จะมีการแผขยายตัวมากขึ้น เนื้อคุกกี้

มีลักษณะโปรงมากขึ้น ความหนาแนนลดลง ความแข็งลดลง ความเปราะเพิ่มข้ึน เมื่อประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธกีารทดสอบเชิงพรรณนา พบวา คุกกี้มีผิวหนาขรุขระมากขึ้น  

เม็ดช็อกโกแลตชิพจมอยูในเนื้อคุกกี้มากขึน้ มกีลิ่นผลิตภัณฑนม กลิน่แปงแหง กล่ินถั่ว กลิน่รส

หวานโดยรวม กลิ่นรสแปงแหง กลิน่รสเบคกิ้งโซดา และรสหวานตกคางมากขึ้น มคีวามเปราะมาก

ข้ึน ละลายในปากไดเร็วขึ้น และใหความรูสึกแหงในปากหลังกลืนตัวอยางมากขึน้  แตมีความแข็ง 

ความกรอบ ความแนนเนื้อ การดูดน้าํและความหยาบของมวลขณะเคี้ยวนอยลง นอกจากนี้มี

คะแนนการยอมรับในดานตางๆ ลดลง โดยระดับการทดแทนสูงสุดที่ผลิตภัณฑยังคงมีคุณภาพเปน

ที่ยอมรับของผูบริโภคสวนใหญ คือ รอยละ  40   และเมื่อศึกษาผลของการใชแปงสาคูปตตานี 2 

เพื่อทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคที่ระดับตางๆ คือ รอยละ 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 ใน

ผลิตภัณฑคกุกี้ชนิดหั่น (slice cookies) พบวา เมื่อระดับการทดแทนเพิ่มข้ึน คกุกี้จะมกีารแผ

ขยายตัวมากขึ้น ความหนาแนนลดลง ความแข็งลดลง ความเปราะเพิ่มข้ึน เมื่อประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา พบวา คุกกี้มีสีเหลืองและความเรียบของผิวหนา

นอยลง มีกลิน่หวานโดยรวม กลิ่นวานิลลา กลิ่นรสผลิตภัณฑนม และรสหวานมากขึ้น มีความ

เปราะมากขึ้น ละลายในปากไดเร็วขึ้น ใหความรูสึกแหงในปากหลงักลืนตัวอยาง และมีรสหวาน

ตกคางมากขึน้  แตมีความแข็ง ความแนนเนื้อ การดูดน้ําและความหยาบของมวลขณะเคี้ยวลดลง  

และมีคะแนนการยอมรับในดานตางๆ ลดลง โดยระดับการทดแทนสูงสุดที่ผลิตภัณฑยังคงมี

คุณภาพเปนทีย่อมรับของผูบริโภค คือ รอยละ  60 
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