
บทที่ 5 
 

สรุปผลการศกึษาวิจัยและขอเสนอแนะ 
 
5.1  สรุปผล 
 

1.  ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของแปงสาคูจากแหลงตางๆ  และแปง 

สาลีอเนกประสงค พบวา แปงสาคูมีองคประกอบทางเคมี ความสามารถในการพองตัว และสมบตัิ

ดานความหนดืที่แตกตางจากแปงสาลีอเนกประสงคมาก คือ แปงสาคูมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา 

และเสนใยต่ํากวาแปงสาลีอเนกประสงคมาก (p<0.05) แตมีปริมาณคารโบไฮเดรตและอะไมโลส 

สูงกวา (p<0.05) สามารถพองตวัไดดีกวา และเกิดความหนืดไดเร็วกวาแปงสาลอีเนกประสงค

นอกจากนี้แปงสาคูยงัมีความหนืดสงูสุดมากกวาแปงสาลีอเนกประสงค ยกเวนแปงสาคูปตตานี 2  

นอกจากนี้แปงสาคูจากแหลงผลิตตางกันมีสมบัติบางประการที่แตกตางกัน  ไดแก  

      -  สีของแปง คือ แปงสาคูปตตานี 2 มีสีขาวนวลแตคล้ํากวาแปงสาลีอเนกประสงค

เล็กนอย สวนแปงสาคูปตตานี 1 มสีีขาวนวลและพบเม็ดแปงสนี้ําตาลแดงกระจายแทรกอยู 

ในขณะที่แปงสาคูตรังมีสีน้าํตาลออน  

      - แปงสาคูทั้ง 3 แหลง  มีคาการละลาย กาํลังการพองตัว  และคาความหนืด

แตกตางกนั (p<0.05)  

      - องคประกอบทางเคม ีคือ มีปริมาณไขมันไมแตกตางกนั (p>0.05) แตปริมาณ

ความชืน้ โปรตีน เสนใย เถาคารโบไฮเดรต และอะไมโลสแตกตางกนั (p<0.05) โดยแปงสาคู

ปตตานี 1 มีความชืน้ โปรตนี และเสนใยสูงที่สุด สวนแปงสาคูตรังมีเถาและคารโบไฮเดรตสูงที่สุด 

(p<0.05) 

      จากผลการศึกษาสมบัตทิางกายภาพและเคมีจงึเลือกแปงสาคูปตตานี 2 ที่มีสมบตัิ

ในดานสีของแปง คากําลงัการพองตวั และความหนืดใกลเคียงกับแปงสาลีอเนกประสงคมากที่สุด 

มาใชทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคในผลติภัณฑคุกกี ้

 2. ผลการศึกษาการใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกี้ช็อกโกแลตชิพที่

ระดับ 0 - 100%  พบวา เมื่อเพิ่มรอยละการทดแทนดวยแปงสาคู คุกกี้มีการแผตัวสูงขึ้น มีขนาด

ใหญข้ึน ความหนาแนนลดลง ความแข็งลดลง และความเปราะเพิ่มข้ึน  และผลประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสมัผัสดวยวธิีการทดสอบเชิงพรรณนา พบวา เมื่อเพิม่รอยละการทดแทนดวยแปง

สาคู ทําใหมีผิวหนาของคกุกี้ขรุขระมากขึ้น เม็ดช็อกโกแลตชิพจมอยูในเนื้อคุกกี้มากขึ้น มีกลิน่ของ
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ผลิตภัณฑนม  กลิ่นถัว่  กลิน่แปงแหง  กลิน่รสหวานโดยรวม  กลิ่นรสแปงแหง  กลิ่นรสเบคกิ้งโซดา

และรสหวานตกคางหลังกลืนมากขึ้น มีความเปราะมากขึ้น ละลายในปากไดเร็วขึ้นและใหความรูสึก

แหงในปากหลังกลนืตัวอยางมากขึ้น  แตมีความแข็ง ความกรอบ ความแนนเนื้อ การดูดน้าํและ

ความหยาบของมวลขณะเคี้ยว การเกาะติดฟนและอนภุาคตกคางหลังจากกลืนตวัอยางนอยลง  

      สวนผลการทดสอบการยอมรับโดยใชผูบริโภค 100 คน พบวา คุกกีช้็อกโกแลตชิพ

ที่ทดแทนดวยแปงสาคูรอยละ 20 มีคะแนนการยอมรบัในดานลกัษณะปรากฏ ความแข็ง ความ

แนนเนื้อ การละลายในปาก เนื้อสัมผัสโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม รสชาติโดยรวม และความชอบ

โดยรวม ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม (p>0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนที่สูงกวารอยละ 20 

มีผลทาํใหคะแนนการยอมรับลดลงในทุกๆ ดาน (p<0.05) โดยระดับการทดแทนสูงที่สุดที่

ผลิตภัณฑยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค คือ รอยละ 40  และเมื่อจัดกลุมผูบริโภคสามารถจัดได 

2 กลุม คือ กลุม A  (รอยละ 74.75) เปนกลุมผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมตอคุกกี้ลดลง

อยางมีนยัสําคัญ (p<0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู โดยคุกกี้ทีม่ีระดับ

การทดแทนสงูสุดที่ยงัคงอยูในระดับที่ยอมรับได คือ คุกกี้ที่ระดับการทดแทนรอยละ 40  และกลุม 

B (รอยละ 25.25) เปนกลุมผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมของคุกกี้ช็อกโกแลตชิพที่ใช

แปงสาคูทดแทนแปงสาลีทีร่ะดับตางๆ แตกตางกนัเพยีงเล็กนอย โดยคุกกี้ทีม่ีระดับการทดแทน

สูงสุดที่อยูในระดับที่ยอมรับได คือ คุกกี้ที่ระดับการทดแทนรอยละ 80    

      การทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคเปาหมายจํานวน 200 คน

ตอผลิตภัณฑคุกกี้ช็อกโกแลตชิพที่ใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีระดับรอยละ 40 พบวา กลุมผูบริโภค

ใหคะแนนการยอมรับของคุกกี้ดานความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง โดย

ผูบริโภครอยละ 86 ใหการยอมรับผลิตภัณฑคุกกี ้ รอยละ 70.5 จะซือ้ผลิตภัณฑ และรอยละ 72 

คิดวาผลิตภัณฑมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  

 3.  ผลการศกึษาการใชแปงสาคทูดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกีเ้นยระดับ 0 - 100%   

พบวา เมื่อเพิ่มรอยละการทดแทนดวยแปงสาคู คุกกีม้ีการแผตัวสูงขึ้น มีขนาดใหญข้ึน ความ

หนาแนนลดลง ความแข็งลดลง และความเปราะเพิ่มข้ึน  และผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา พบวา เมื่อเพิ่มรอยละการทดแทนดวยแปงสาคู  คุกกี้มี      

สีเหลืองและผวิหนาเรียบนอยลง  มกีลิ่นหวานโดยรวม  กลิ่นวานิลลา  กลิ่นรสผลิตภัณฑนม และมี

รสหวานมากขึน้ มีความเปราะมากขึ้น ละลายในปากไดเร็วขึ้น ใหความรูสึกแหงในปากหลงักลนื

ตัวอยางและความรูสึกตกคางของรสหวานมากขึ้น  แตมีความแข็ง ความแนนเนื้อ การดูดน้ําและ

ความหยาบของมวลขณะเคี้ยว การเกาะติดฟนและอนภุาคตกคางหลังจากกลืนตวัอยางลดลง 
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      ผลการทดสอบการยอมรบัโดยใชผูบริโภค 100 คน พบวา คุกกี้เนยทีท่ดแทนดวย

แปงสาคูรอยละ 20, 40 และ 60  มีคะแนนการยอมรบัในดานลกัษณะปรากฏ สี ความแนนเนือ้ 

การละลายในปาก เนื้อสัมผัสโดยรวม รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม ไมแตกตางจาก

ตัวอยางควบคุม (p>0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนที่เปนรอยละ 80 และ 100 มีผลทําใหคะแนน

การยอมรับลดลงในทกุๆ ดาน (p<0.05)  โดยระดับการทดแทนสูงที่สุดที่ผลิตภัณฑยังคงเปนที่

ยอมรับของผูบริโภค คือ รอยละ 60 และเมื่อจัดกลุมผูบริโภคสามารถจัดกลุมได 2 กลุม คือ      

กลุม A (รอยละ 46) เปนกลุมผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมตอคุกกี้ลดลงอยางมนีัยสําคญั 

(p<0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู โดยคกุกี้ทีม่ีระดับการทดแทนสูงสุดที่

อยูในระดับทีย่อมรับได คือ คุกกี้ที่ระดับการทดแทนรอยละ 60  สวนกลุม B (รอยละ 54) เปนกลุม

ผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (p<0.05) เมือ่เพิ่มระดับการทดแทนแปง

สาลีดวยแปงสาคู   ซึ่งโดยระดับการทดแทนสงูสุดที่อยูในระดับที่ยอมรับได คือ การทดแทนที่ระดับ

รอยละ 100     

      การทดสอบการยอมรับและตัดสินใจซื้อของผูบริโภคเปาหมายจาํนวน 200 คน      

ตอผลิตภัณฑคุกกี้เนยที่ใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีระดับรอยละ 60 พบวา กลุมผูบริโภคใหคะแนน

การยอมรับของคุกกี้ดานความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง       โดยผูบริโภค 

รอยละ 90.5 ใหการยอมรับผลิตภัณฑคุกกี้  รอยละ 71.5 จะซื้อผลิตภัณฑ และรอยละ 82 คิดวา

ผลิตภัณฑมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  ขณะที่คุกกี้เนยที่ใชแปงสาคทูดแทนแปงสาลีระดับรอยละ 

100 พบวา กลุมผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับของคุกกี้เนยดานความชอบโดยรวมอยูในระดบั

บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเลก็นอย โดยผูบริโภครอยละ 70 ใหการยอมรบัผลิตภัณฑคุกกี ้

รอยละ 42 จะซื้อผลิตภัณฑ และรอยละ 56.5 คิดวาผลติภัณฑมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

 
5.2  ขอเสนอแนะ 
 

 - การนําแปงสาคูมาใชในผลิตภัณฑอาหารควรศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของ

แปงสาคูกอนนําไปใช  เนือ่งจากแปงสาคูที่มีพนัธุ แหลงผลิต วิธกีารสกัดแปงตางกัน จะสมบัติ

ตางกนั อาจทาํใหคุณภาพของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไป  หรือกําหนดแหลงของแปงสาคู  ข้ันตอน

ในการสกัดแปง เพื่อใหแปงสาคูมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

 -   จากกการศึกษาสมบัติทางดานความหนืด พบวา แปงสาคูมีความเหนียว และมี

ลักษณะเปนเจลใสใกลเคียงกับแปงมันสําปะหลัง  จึงมีความเปนไปไดที่จะนําแปงสาคูไปใชแทน

แปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑอ่ืน เชน ลอดชองสิงคโปร  ขนมชั้น เปนตน  หรือใชในการปรับปรุง
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เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่ตองการใหมีลักษณะเหนียว ขนหนืด เชน เสนกวยเตี๋ยว อยางไรก็ตาม 

เจลของแปงสาคูที่เกิดขึ้นจะมีสีคล้ําเล็กนอย ซึ่งอาจเปนขอจํากัดทําใหไมสามารถทดแทนใน

ปริมาณที่สูงมากได 
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