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บทคดัยอ่ 
             การศึกษาในคร้ังน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาความเป็นไปไดใ้นการสกดัใยอาหารจากไหมขา้วโพด ซ่ึงเป็นหน่ึงในวสัดุ

เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมการแปรรูปขา้วโพดในประเทศไทย และเพ่ือเปรียบเทียบสมบติัทางเคมีกายภาพของใยอาหารจากไหม

ขา้วโพดท่ีผ่านการอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสและบดก่อนการสกดั (DDF) และไหมขา้วโพดท่ีไม่ผ่านการอบและบด (FDF)  โดย

กรรมวิธีการสกดัใยอาหารจากไหมขา้วโพดทั้งสองนั้นกระท าดว้ยวิธีเดียวกนั  ใยอาหารท่ีสกดัไดน้ าไปวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน, 

ความเป็นกรดด่าง, water activity, particle size distribution, ปริมาณใยอาหารทั้งหมดรวมถึงใยอาหารท่ีละลายน ้ าและไม่ละลายน ้า 

(Total dietary fiber, insoluble dietary fiber, soluble dietary fiber), การอุม้น ้าและน ้ามนั ( Water holding capacity, oil holding 

capacity)  สมบติัในการท าให้เกิดอีมลัชัน่ (Emulsifying capacity, EA  และ emulsion stability, ES) และ ค่าสีในระบบ CIE ไดแ้ก่ L*, 

a*,b*   จากผลการวิเคราะห์ พบวา่ ผลผลิตท่ีไดห้ลงัจากการสกดั (Yield) ของ DDF และ FDF มีปริมาณท่ีสูงคือ  24.30 และ 22.07% 

ตามล าดบั  ปริมาณใยอาหารของ DDF และ FDF มีค่าดงัน้ีคือ ปริมาณใยอาหารทั้งหมดเท่ากบั 50.86 % และ 76.94 %, ปริมาณใย

อาหารท่ีไม่ละลายน ้า 44.32% และ  65.04% และปริมาณใยอาหารท่ีละลายน ้า 11.90%  และ 10.94% ตามล าดบั  จากการวิเคราะห์ค่า

การอุม้น ้าและน ้ามนัพบวา่ค่าการอุม้น ้าของ DDF และ FDF  เป็น 4.94 g และ 9.80 (g/g sample) และ  ค่าการอุม้น ้ามนัของ DDF และ 

FDF  เป็น 2.84 g และ 5.41 (g/g sample) ตามล าดบั  ส าหรับสมบติัของการเป็นอีมลัชนัพบวา่ EA ของ DDF และ FDF เป็น 2.08 % 

และ 4.45%  ส่วน  ES เป็น 4.59% และ 13.03% ตามล าดบั  Particle size ของ DDF ส่วนใหญ่อยูท่ี่ขนาด 100 และ 120 mesh และ

ส าหรับ FDF อยูท่ี่ 60 และ 80 mesh  DDF และ FDF มีลกัษณะเป็นสีเหลืองอมน ้าตาลเขม้  ปริมาณความช้ืนของ DDF และ FDF เป็น 

4.54 และ 10.15%  ตามล าดบั  ความแตกต่างของการเตรียมตวัอยา่งก่อนการสกดัมีผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพของใยอาหารจากไหม

ขา้วโพด (p≤0.05)  โดยรวมพบว่าใยอาหารจากไหมขา้วโพดมีความเหมาะสมส าหรับการศึกษาในการประยกุตใ์ชใ้นอาหาร โดยท า

การทดสอบในผลิตภณัฑอ์าหาร 2 ชนิด ไดแ้ก่ เคก้ และ แป้งชุบทอด พบวา่ ส าหรับผลิตภณัฑเ์คก้เม่ือเติมใยอาหารทั้งสองในระดบั 

15% โดยการทดแทนแป้งสาลี เฉพาะ FDF เท่านั้นท่ีแสดงสมบติัในการเพ่ิมปริมาตรของเคก้ นอกจากน้ีพบวา่การเติมใยอาหารทั้งสอง

แบบท าให้เคก้มีสีท่ีเขม้ข้ึนมากและมีผลกระทบต่อการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคเม่ือท าการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั  

อยา่งไรก็ตามเคก้ท่ีมีการเติมใยอาหารให้ใยอาหารสูงกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภค ส าหรับการทดสอบเติมใน

ผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอด พบว่าการเติมใยอาหารทั้งสองในผลิตภณัฑไ์ม่เกิดผลในการเพ่ิมผลผลิต (yield) และ batter pick-up และลด

การดูดซบัน ้ามนั แต่การทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัพบวา่ผลิตภณัฑแ์ป้งชุบทอดมีคะแนนการทดสอบทางคุณลกัษณะทาง

ประสาทสมัผสัท่ีไม่แตกต่างจากผลิตภณัฑต์น้แบบ   สรุปไดว้่าไหมขา้วโพดสามารถน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการเตรียมใยอาหาร

ส าหรับใชเ้ติมในผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสมบติัทางเคมีกายภาพดีพอควร และสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นอาหารได้ 
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