
บทที่ 5 
 

สรุปผลการศกึษาวิจัยและขอเสนอแนะ 
 
5.1  สรุปผล 
 

1.  ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของแปงสาคูจากแหลงตางๆ  และแปง 

สาลีอเนกประสงค พบวา แปงสาคูมีองคประกอบทางเคมี ความสามารถในการพองตัว และสมบตัิ

ดานความหนดืที่แตกตางจากแปงสาลีอเนกประสงคมาก คือ แปงสาคูมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา 

และเสนใยต่ํากวาแปงสาลีอเนกประสงคมาก (p<0.05) แตมีปริมาณคารโบไฮเดรตและอะไมโลส 

สูงกวา (p<0.05) สามารถพองตวัไดดีกวา และเกิดความหนืดไดเร็วกวาแปงสาลอีเนกประสงค

นอกจากนี้แปงสาคูยงัมีความหนืดสงูสุดมากกวาแปงสาลีอเนกประสงค ยกเวนแปงสาคูปตตานี 2  

นอกจากนี้แปงสาคูจากแหลงผลิตตางกันมีสมบัติบางประการที่แตกตางกัน  ไดแก  

      -  สีของแปง คือ แปงสาคูปตตานี 2 มีสีขาวนวลแตคล้ํากวาแปงสาลีอเนกประสงค

เล็กนอย สวนแปงสาคูปตตานี 1 มสีีขาวนวลและพบเม็ดแปงสนี้ําตาลแดงกระจายแทรกอยู 

ในขณะที่แปงสาคูตรังมีสีน้าํตาลออน  

      - แปงสาคูทั้ง 3 แหลง  มีคาการละลาย กาํลังการพองตัว  และคาความหนืด

แตกตางกนั (p<0.05)  

      - องคประกอบทางเคม ีคือ มีปริมาณไขมันไมแตกตางกนั (p>0.05) แตปริมาณ

ความชืน้ โปรตีน เสนใย เถาคารโบไฮเดรต และอะไมโลสแตกตางกนั (p<0.05) โดยแปงสาคู

ปตตานี 1 มีความชืน้ โปรตนี และเสนใยสูงที่สุด สวนแปงสาคูตรังมีเถาและคารโบไฮเดรตสูงที่สุด 

(p<0.05) 

      จากผลการศึกษาสมบัตทิางกายภาพและเคมีจงึเลือกแปงสาคูปตตานี 2 ที่มีสมบตัิ

ในดานสีของแปง คากําลงัการพองตวั และความหนืดใกลเคียงกับแปงสาลีอเนกประสงคมากที่สุด 

มาใชทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคในผลติภัณฑคุกกี ้

 2. ผลการศึกษาการใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกี้ช็อกโกแลตชิพที่

ระดับ 0 - 100%  พบวา เมื่อเพิ่มรอยละการทดแทนดวยแปงสาคู คุกกี้มีการแผตัวสูงขึ้น มีขนาด

ใหญข้ึน ความหนาแนนลดลง ความแข็งลดลง และความเปราะเพิ่มข้ึน  และผลประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสมัผัสดวยวธิีการทดสอบเชิงพรรณนา พบวา เมื่อเพิม่รอยละการทดแทนดวยแปง

สาคู ทําใหมีผิวหนาของคกุกี้ขรุขระมากขึ้น เม็ดช็อกโกแลตชิพจมอยูในเนื้อคุกกี้มากขึ้น มีกลิน่ของ
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ผลิตภัณฑนม  กลิ่นถัว่  กลิน่แปงแหง  กลิน่รสหวานโดยรวม  กลิ่นรสแปงแหง  กลิ่นรสเบคกิ้งโซดา

และรสหวานตกคางหลังกลืนมากขึ้น มีความเปราะมากขึ้น ละลายในปากไดเร็วขึ้นและใหความรูสึก

แหงในปากหลังกลนืตัวอยางมากขึ้น  แตมีความแข็ง ความกรอบ ความแนนเนื้อ การดูดน้าํและ

ความหยาบของมวลขณะเคี้ยว การเกาะติดฟนและอนภุาคตกคางหลังจากกลืนตวัอยางนอยลง  

      สวนผลการทดสอบการยอมรับโดยใชผูบริโภค 100 คน พบวา คุกกีช้็อกโกแลตชิพ

ที่ทดแทนดวยแปงสาคูรอยละ 20 มีคะแนนการยอมรบัในดานลกัษณะปรากฏ ความแข็ง ความ

แนนเนื้อ การละลายในปาก เนื้อสัมผัสโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม รสชาติโดยรวม และความชอบ

โดยรวม ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม (p>0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนที่สูงกวารอยละ 20 

มีผลทาํใหคะแนนการยอมรับลดลงในทุกๆ ดาน (p<0.05) โดยระดับการทดแทนสูงที่สุดที่

ผลิตภัณฑยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค คือ รอยละ 40  และเมื่อจัดกลุมผูบริโภคสามารถจัดได 

2 กลุม คือ กลุม A  (รอยละ 74.75) เปนกลุมผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมตอคุกกี้ลดลง

อยางมีนยัสําคัญ (p<0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู โดยคุกกี้ทีม่ีระดับ

การทดแทนสงูสุดที่ยงัคงอยูในระดับที่ยอมรับได คือ คุกกี้ที่ระดับการทดแทนรอยละ 40  และกลุม 

B (รอยละ 25.25) เปนกลุมผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมของคุกกี้ช็อกโกแลตชิพที่ใช

แปงสาคูทดแทนแปงสาลีทีร่ะดับตางๆ แตกตางกนัเพยีงเล็กนอย โดยคุกกี้ทีม่ีระดับการทดแทน

สูงสุดที่อยูในระดับที่ยอมรับได คือ คุกกี้ที่ระดับการทดแทนรอยละ 80    

      การทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคเปาหมายจํานวน 200 คน

ตอผลิตภัณฑคุกกี้ช็อกโกแลตชิพที่ใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีระดับรอยละ 40 พบวา กลุมผูบริโภค

ใหคะแนนการยอมรับของคุกกี้ดานความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง โดย

ผูบริโภครอยละ 86 ใหการยอมรับผลิตภัณฑคุกกี ้ รอยละ 70.5 จะซือ้ผลิตภัณฑ และรอยละ 72 

คิดวาผลิตภัณฑมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  

 3.  ผลการศกึษาการใชแปงสาคทูดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑคุกกีเ้นยระดับ 0 - 100%   

พบวา เมื่อเพิ่มรอยละการทดแทนดวยแปงสาคู คุกกีม้ีการแผตัวสูงขึ้น มีขนาดใหญข้ึน ความ

หนาแนนลดลง ความแข็งลดลง และความเปราะเพิ่มข้ึน  และผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา พบวา เมื่อเพิ่มรอยละการทดแทนดวยแปงสาคู  คุกกี้มี      

สีเหลืองและผวิหนาเรียบนอยลง  มกีลิ่นหวานโดยรวม  กลิ่นวานิลลา  กลิ่นรสผลิตภัณฑนม และมี

รสหวานมากขึน้ มีความเปราะมากขึ้น ละลายในปากไดเร็วขึ้น ใหความรูสึกแหงในปากหลงักลนื

ตัวอยางและความรูสึกตกคางของรสหวานมากขึ้น  แตมีความแข็ง ความแนนเนื้อ การดูดน้ําและ

ความหยาบของมวลขณะเคี้ยว การเกาะติดฟนและอนภุาคตกคางหลังจากกลืนตวัอยางลดลง 
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      ผลการทดสอบการยอมรบัโดยใชผูบริโภค 100 คน พบวา คุกกี้เนยทีท่ดแทนดวย

แปงสาคูรอยละ 20, 40 และ 60  มีคะแนนการยอมรบัในดานลกัษณะปรากฏ สี ความแนนเนือ้ 

การละลายในปาก เนื้อสัมผัสโดยรวม รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม ไมแตกตางจาก

ตัวอยางควบคุม (p>0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนที่เปนรอยละ 80 และ 100 มีผลทําใหคะแนน

การยอมรับลดลงในทกุๆ ดาน (p<0.05)  โดยระดับการทดแทนสูงที่สุดที่ผลิตภัณฑยังคงเปนที่

ยอมรับของผูบริโภค คือ รอยละ 60 และเมื่อจัดกลุมผูบริโภคสามารถจัดกลุมได 2 กลุม คือ      

กลุม A (รอยละ 46) เปนกลุมผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมตอคุกกี้ลดลงอยางมนีัยสําคญั 

(p<0.05)  เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู โดยคกุกี้ทีม่ีระดับการทดแทนสูงสุดที่

อยูในระดับทีย่อมรับได คือ คุกกี้ที่ระดับการทดแทนรอยละ 60  สวนกลุม B (รอยละ 54) เปนกลุม

ผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบโดยรวมมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (p<0.05) เมือ่เพิ่มระดับการทดแทนแปง

สาลีดวยแปงสาคู   ซึ่งโดยระดับการทดแทนสงูสุดที่อยูในระดับที่ยอมรับได คือ การทดแทนที่ระดับ

รอยละ 100     

      การทดสอบการยอมรับและตัดสินใจซื้อของผูบริโภคเปาหมายจาํนวน 200 คน      

ตอผลิตภัณฑคุกกี้เนยที่ใชแปงสาคูทดแทนแปงสาลีระดับรอยละ 60 พบวา กลุมผูบริโภคใหคะแนน

การยอมรับของคุกกี้ดานความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง       โดยผูบริโภค 

รอยละ 90.5 ใหการยอมรับผลิตภัณฑคุกกี้  รอยละ 71.5 จะซื้อผลิตภัณฑ และรอยละ 82 คิดวา

ผลิตภัณฑมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  ขณะที่คุกกี้เนยที่ใชแปงสาคทูดแทนแปงสาลีระดับรอยละ 

100 พบวา กลุมผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับของคุกกี้เนยดานความชอบโดยรวมอยูในระดบั

บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเลก็นอย โดยผูบริโภครอยละ 70 ใหการยอมรบัผลิตภัณฑคุกกี ้

รอยละ 42 จะซื้อผลิตภัณฑ และรอยละ 56.5 คิดวาผลติภัณฑมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

 
5.2  ขอเสนอแนะ 
 

 - การนําแปงสาคูมาใชในผลิตภัณฑอาหารควรศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของ

แปงสาคูกอนนําไปใช  เนือ่งจากแปงสาคูที่มีพนัธุ แหลงผลิต วิธกีารสกัดแปงตางกัน จะสมบัติ

ตางกนั อาจทาํใหคุณภาพของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไป  หรือกําหนดแหลงของแปงสาคู  ข้ันตอน

ในการสกัดแปง เพื่อใหแปงสาคูมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

 -   จากกการศึกษาสมบัติทางดานความหนืด พบวา แปงสาคูมีความเหนียว และมี

ลักษณะเปนเจลใสใกลเคียงกับแปงมันสําปะหลัง  จึงมีความเปนไปไดที่จะนําแปงสาคูไปใชแทน

แปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑอ่ืน เชน ลอดชองสิงคโปร  ขนมชั้น เปนตน  หรือใชในการปรับปรุง
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เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่ตองการใหมีลักษณะเหนียว ขนหนืด เชน เสนกวยเตี๋ยว อยางไรก็ตาม 

เจลของแปงสาคูที่เกิดขึ้นจะมีสีคล้ําเล็กนอย ซึ่งอาจเปนขอจํากัดทําใหไมสามารถทดแทนใน

ปริมาณที่สูงมากได 
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