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Heat moisture treatment (HMT) และAnnealing (ANN) เป็นการดัดแปรแป้งโดยการใช้ความร้อน

ร่วมกับความช้ืนเพื่อปรับปรุงสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง  งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการดัดแปร
แป้งข้าวแอมิโลสสูง (พันธุ์ชัยนาท1; CN1) และแอมิโลสปานกลาง (พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105; KDML105) ด้วยวิธ ี
HMT และANN เพื่อพัฒนาคุณภาพแป้งให้สามารถน าไปใช้ในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวและเป็นสารให้ความข้นหนืด
ในอาหาร โดยใช้เทคนิคพื้นผิวตอบสนอง ศึกษาสภาวะในการดัดแปรแป้งข้าว คือ ปริมาณความช้ืน (18 22.5 และ 
27%) อุณหภูมิ (90 105  และ 120 oC) และเวลา (1 2 และ 3 h) ต่อคุณสมบัติด้านความหนืด วิทยากระแส และ
ลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าตอบสนองท่ีได้จากสมการถดถอยแบบพหุมีความเหมาะสมในการท านายโดยมีค่า R2> 0.85 
คือ Final viscosity, Set back, Stroage modolus (G′) ที่ 95 oC และ 25 oC, Hardness, Springiness, To และ ΔH ถูก
น ามาใช้เป็นสมการในการหาสภาวะที่เหมาะสม พบว่าสภาวะที่เหมาะสมของแป้ง CN1 และแป้ง KDML105  ดัด
แปรด้วยวิธี HMT ที่ความช้ืน 22.5 % อุณหภูมิ 105 oC เวลา 2 h มีคุณภาพไม่แตกต่างจากแป้งข้าวที่เก็บรักษาเป็น
เวลา 4 เดือน (p>0.05) ซ่ึงเหมาะสมส าหรับการท าเส้นก๋วยเต๋ียว สภาวะที่เหมาะสม ในการดัดแปรแป้งข้าวพันธุ์ 
CN1 แบบ ANN ที่อุณหภูมิ 65 oC ความช้ืน 60 % เวลา24 h แบบ HMT ที่อุณหภูมิ 105 oC ความช้ืน 22.5% นาน    
2 h และ แบบ HMT ที่อุณหภูมิ 105 oC ความช้ืน 27 % เป็นเวลา 2 h ได้แป้งที่เหมาะส าหรับท าก๋วยเต๋ียวเส้นสด 
เส้นเล็กกึ่งแห้ง และเส้นเล็กอบแห้ง ตามล าดับ โดยใช้แป้งการค้า PS1®  PS2® และ PS3®  (บริษัท เนชันแนลสตาร์ช
แอนด์ เคมีเคิลไทยแลนด์ จ ากัด) เป็นค่าตอบสนองเป้าหมาย นอกจากนี้การดัดแปรแป้งข้าวเพื่อใช้เป็นสารให้ความ
ข้นหนืดในผลิตภัณฑ์ ซอสมะเขือเทศ น้ าสลัด และคัสตาร์ดครีม พบว่าการดัดแปรแป้งข้าว KDML105 ด้วยวิธี 
HMT ที่อุณหภูมิ 120 oC ความช้ืน 27% เวลา 2 h ให้ค่าตอบสนองท่ีไม่แตกต่างจากแป้งดัดแปรทางการค้า (NL®; 
บริษัทเนชันแนลสตาร์ชแอนด์เคมีเคิลไทยแลนด์ จ ากัด) การใช้แป้งข้าวดัดแปรทางกายภาพสามารถพัฒนาคุณภาพ
ของแป้งให้ใกล้เคียงกับแป้งการค้าอย่างไรก็ตามสถาวะในการดัดแปรขึ้นกับคุณภาพของผลิตถัณฑ์ที่ต้องการ แป้ง
ดัดแปรแบบความร้อนร่วมกับความช้ืน มีความปลอดภัยและถูกกว่าแป้งดัดแปรทางเคมี  
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