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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพของโปรตีนท่ีสกัดจากกากงาดํา และศึกษา

ปริมาณโปรตีนสกัดจากกากงาดําท่ีเหมาะสม  เพื่อใชในการผลิตคุกกี้แปงขาวเจา จากการทดลอง
พบวา โปรตีนท่ีสกัดไดจากกากงาดํามีปริมาณโปรตีนรอยละ 69.01 ± 0.33 จัดเปนโปรตีนเขมขนได 
เม่ือนํามาทดสอบสมบัติเชิงหนาท่ีพบวา โปรตีนสามารถละลายไดมากท่ีสุดท่ีคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 10 ซ่ึงสามารถละลายไดถึงรอยละ 85.79 ± 0.77  สมบัติในดานการเกิดอิมัลชัน  และการเกิด
โฟม พบวาจะมีคาสูงท่ีสุดในระดับคาความเปนกรด-ดางเทากับ 10  และมีคานอยท่ีสุดในระดับ    
คาความเปนกรด-ดางเทากับ 4 ซ่ึงเปนคาท่ีเขาใกลจุดไอโซอิเล็กทริคของโปรตีนงา และสมบัติ     
การอุมน้ํามีคาเทากับ 1.60 ± 0.01 มิลลิลิตร(น้ํา) / กรัมโปรตีน จากผลการทดลองพบวาโปรตีนท่ี
สกัดไดจากกากงาดํามีสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีดีในดานตางๆซ่ึงเปนผลดีตอการนําไปใชประโยชน        
ในผลิตภัณฑอาหาร  ดังนั้นจึงนําโปรตีนท่ีไดมาทําการเติมลงไปในผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา โดย
ทดแทนในอัตราสวนของแปงขาวเจาในระดับท่ีรอยละ 0 3 6 และ 9 โดยคาท่ีไดจะทําการ
เปรียบเทียบกับคุกกี้แปงสาลี จากผลการทดลองพบวา น้ําหนัก ความกวาง และคาอัตราการแผ
ขยายตัวของคุกกี้แปงขาวเจาแตกตางจากคุกกี้แปงสาลีอยางมีนัยสําคัญ  (P≤0.05) สวนคาความหนา 
พบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงาท่ีระดับรอยละ 3 มีคาไมแตกตางจาก
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คุกกี้แปงสาลี (P>0.05) สวนคาความแข็งพบวาคุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการเติมโปรตีนสกัดท่ีไดจาก    
กากงา (รอยละ 3 6 และ 9) มีคาไมแตกตางจากคุกกี้แปงสาลี (P>0.05) แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
เม่ือเทียบกับคุกกี้แปงขาวเจาลวน (P≤0.05)  ดังนั้นจากผลการทดลองพบวา คุกกี้แปงขาวเจาท่ีมีการ
เติมโปรตีนสกัดท่ีไดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3 เปนสูตรท่ีใกลเคียงกับสูตรคุกกี้แปงสาลีมาก
ท่ีสุด จึงไดเลือกสูตรไปทดสอบการยอมรับผูบริโภค ผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจา ท่ีมีการเติมโปรตีน
สกัดท่ีไดจากกากงาดําท่ีระดับรอยละ 3  มีน้ําหนัก 4.74 ± 0.01 กรัม มีความกวาง และความหนา
เทากับ 38.67 ± 0.31 และ7.17 ± 0.06 ตามลําดับ คาอัตราการแผขยายตัวเทากับ 5.39 ± 0.07 คาความ
แข็งเทากับ 2830.49 ± 4.69 g force  คาความช้ืน และปริมาณโปรตีนรอยละ 3.25 ± 0.03 และ 11.21 
± 0.01 ตามลําดับ ซ่ึงมีคุณภาพแตกตางจากคุกกี้แปงขาวเจา 100 % สูตรตนแบบอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) จากการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยจากจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค จาก
การทดสอบการยอมรับผูบริโภคจํานวน 100 คน ใหคะแนนการยอมรับในดานความชอบโดยรวม 
กล่ินรส ความกรอบและความรวนสูงกวาคุกกี้แปงขาวเจา 100 %  สูตรตนแบบ (P≤0.05) ยกเวน
ดานสี โดยมีคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะอยูในชวง 5.6 ถึง 7.0 เปนระดับคะแนน
ความชอบเล็กนอยถึงปานกลาง การเสริมคุกกี้แปงขาวเจาดวยโปรตีนท่ีสกัดจากกากงาดําชวย
ปรับปรุงคุณลักษณะคุกกี้ใหดีข้ึน 
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ABSTRACT 
 
 

The purposes of this research were to determine the qualities of extracted protein 
from black sesame meal and to obtain the optimal extracted protein used in rice flour cookies 
production.  The results revealed that extracted protein from black sesame meal had 69.01±0.33% 
of protein contents which could be classified as protein concentrate. The functional properties of 
extracted protein from black sesame meal were evaluated.  The maximum protein solubility was  
85.79 ± 0.77% at pH 10. The maximum emulsifying activity and foaming capacity were observed 
at pH 10.  Minimum emulsifying activity and foaming capacity were observed at pH 4, which 
was close to the isoelectric point of sesame protein.  The water holding capacity was 1.60 ± 0.01 
ml H2O/g protein. Functional properties of extracted protein from black sesame meal showed the 
good potential for incorporation into food products. The four levels of extracted protein (0, 3, 6 
and 9 %) were used to substitute rice flour in rice flour cookies. The wheat flour cookie was used 
as a control.  Results indicated that weight, width and spread ratio were significantly different 
(P≤0.05) from control. The thickness of rice flour cookies with 3 % of extracted protein was not 
significantly different (P>0.05) from that of wheat flour cookies. The hardness of cookies among 
cookies containing different concentrations of extracted protein (3, 6, and 9 %) from black sesame 
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meal and wheat flour cookies were not significantly different (P>0.05) but were significantly 
different (P≤0.05) from the hardness of rice flour cookies.  Due to the qualities similar to the 
qualities of wheat flour cookies, the rice flour cookie with 3% of extracted protein was used for 
the further acceptability test. The developed rice flour cookies with 3% of extracted protein had 
weight 4.74 ± 0.01 g. The width and thickness were 38.67 ± 0.31 and 7.17 ± 0.06 mm 
respectively.  The spread ratio was 5.39 ± 0.07. The hardness was 2830.49 ± 4.69 g force. The 
moisture content and crude protein were 3.25 ± 0.03 % and 11.21 ± 0.01%. All qualities of the 
rice flour cookies with 3% of extracted protein was significantly different (P≤0.05) from rice 
flour cookies.  The microbiological measurements of the product revealed that the product was 
safe from food poisoning microorganisms.  The rice flour cookies with 3% of extracted protein 
received higher acceptability ratings (n = 100) than those of rice flour cookies on overall liking, 
flavor crispiness and fracturability (P≤0.05) except the color. The liking scores ranged from 5.6 – 
7.0 (like slightly to like moderately).  Fortification of rice flour cookies with extracted protein 
from black sesame meal improved the characteristics of cookies. 
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