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การเกิดรีโทรเกรดในอาหารที่มีสตารชเปนองคประกอบหลักทําใหอาหารมีความกระดาง เปราะ และ
แตกหักหลังคืนรูปจากเยือกแข็ง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อดัดแปรแปงขาวเจาพันธุชัยนาท 1 หมัก ดวยวิธี        
อบผสานเนื้อ และตรวจสอบสมบติัของแปงหมักผสมกัม เพื่อนํามาใชกับผลิตภัณฑขนมจีนแกงเขียวหวานไกพรอม
บริโภคแชเยือกแข็ง  ผลการดัดแปรแปงขาวหมักวิธีอบผสานเนื้อดวยอัตราสวนระหวางแปงหมักแหงตอน้ํา 1:2 
อุณหภูมิ  55 °ซ 24 และ 48 ชม ปรากฎวา การอบผสานเนื้อ 48 ชม สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของ
สตารชแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) กับแปงหมักปกติ ดังนี้ ความเปนผลึกเพิ่มขึน้จากรอยละ 22.36 เปน 25.39   
อุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนซ  และคาพลังงานสลายพันธะเพิ่มขึ้นจาก 74.58 °ซ และ 10.30 จูล/ก เปน 76.53 °ซ 
และ 12.68 จูล/ก ตามลําดับ  สมบัติความคงทนตอการคืนรูปจากเยือกแข็งของเจลแปง รอบที่ 5 คาพลังงานการ
เกิดรีโทรเกรดลดลงจาก 4.18 เปน 2.94 จูล/ก เจลแปงสูญเสียน้ําลดลงจากรอยละ 66.40 เปน 51.43 เมื่อผลิต
ขนมจีน และทดสอบคืนรูปจากเยือกแข็ง ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 10-50 ไดผลวา 
ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม รอยละ 40 แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิกไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบมากกวาขนมจีนแปงหมักปกติ สวนการผสมกัมในแปงหมัก  แปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีมีสมบัติ
เปลี่ยนแปลงแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) กับแปงหมักปกติดังนี้ สมบัติดานความหนืด เมื่อปริมาณกัมเพิ่มขึ้น
เปนรอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 แปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีมีความหนืดสูงสุด และเซตแบคเพิ่มขึ้นจากแปงหมักปกติ  คา
พลังงานการเกิดเจลาทิไนซ 8.60 จูล/ก นอยกวาแปงหมักปกติ(10.83 จูล/ก)  ความคงทนตอการคืนรูปจากเยือกแข็ง
ของเจลแปง รอบการคืนรูปจากเยือกแข็งที่ 5 เจลแปงหมักผสมกัมซีเอม็ซีมีคาพลังงานการเกิดรีโทรเกรด (0.030 
จูล/ก) นอยกวาเจลแปงหมักปกติ (0.892 จูล/ก) โดยเจลแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีรอยละ 0.5 สูญเสียน้ําลดลงจาก
เจลแปงหมักปกติ (56.76) เปนรอยละ 29.02  เมื่อผลิตขนมจีนแปงหมักผสมกัม  ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซี
รอยละ 0.3 เปนที่ยอมรับของผูทดสอบ รอบการคืนรูปจากเยือกแข็งที่ 5  ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีแช
เยือกแข็งแบบไครโอเจนิกไดรับการยอมรับจากผูทดสอบมากกวาขนมจีนแปงหมักปกติ เมื่อเก็บรักษาขนมจีน
แกงเขียวหวานไกพรอมบริโภคผานการแชเยือกแข็งวิธีไครโอเจนิกที่อุณหภูมิ  4 °ซ และ -18 °ซ ตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัสขนมจีนแยกกับแกงเขียวหวานไก  ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อมีอายุการ
เก็บไมเกิน 8 วัน และมากกวา 56 วันตามลําดับ ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีมีอายุการเก็บไมเกิน 10 วัน และ
มากกวา 56 วัน ตามลําดับ ขณะที่ขนมจีนแปงหมักปกติมีอายุการเก็บไมเกิน 4 วัน และไมเกิน 49 วัน ตามลําดับ 
สวนแกงเขียวหวานไกมีอายุการเก็บไมเกิน 12 วัน และมากกวา 56 วัน ตามลําดับ โดยขนมจีนแกงเขียวหวานไก
พรอมบริโภคแชเยือกแข็งยังคงมีจุลินทรียตํ่ากวาเกณฑมาตรฐาน และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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The retrogradation in food which contained mainly starch causes the increase in hardness and 
brittleness and the decrease in adhesiveness after a freeze-thaw treatment. This research aimed to modify 
fermented rice flour by an annealing treatment and to select an additive hydrocolloid in order to reduce the 
retrogradation and increase shelf life of frozen  ready-to-eat Kanomjeen with chicken green curry. The 1:2 flour to 
water (w/w) fermented Chai Nat 1 rice flour (FRF) was subjected to annealing treatment at  55 ºC for 24 h (ANF24) 
and 48 h (ANF48). The crystallinity, gelatinization and retrogradation properties and freeze-thaw stability of 
annealed flour were investigated. When compared to FRF, the crystallinity of ANF48 was significantly (p<0.05) 
increased from 22.36 to 25.39%. The gelatinization temperature and enthalpy of ANF48 was significantly (p<0.05) 
increased from 74.58 ºC and 10.30 J/g to 76.53 ºC and 12.68 J/g, respectively. At the fifth freeze-thaw cycle, the 
retrogradation enthalpy of ANF48 gel was significantly (p<0.05) decreased from 2.94 to 4.18 J/g. The syneresis 
percentage of ANF48 gel (51.43%) was lower than FRF gel (66.40%). Judged by panelists, Kanomjeen which 
was made from 40% ANF48 in FRF, was more favorable than the original Kanomjeen. The pasting property, 
gelatinization enthalpy, retrogradation enthalpy and freeze-thaw stability was investigated after the addition of  
CMC in the FRF. It was found that the peak viscosity and the setback was significantly (p<0.05) increased 
when the hydrocolloid concentration was increased. At the fifth freeze-thaw cycle, the gelatinization enthalpy 
and gel retrogradation of the CMC-added FRF significantly (p<0.05) decreased from 10.83 and 0.892 J/g  to 
8.60 and 0.030 J/g, respectively. The syneresis percentage of the CMC-added FRF gel (29.02%) was lower 
than FRF gel (56.76%). After a freeze-thaw process, the panelists preferred the Kanomjeen with 0.3% CMC over 
the original Kanomjeen. When the shelf life of Kanomjeen and chicken green curry was separately investigate, 
the shelf life of the original Kanomjeen was less than 5 days when stored at 4 oC and less than 49 days when 
stored at -18 oC, respectively. For 40% ANF48 in Kanomjeen, it could be stored less than 8 days at 4 oC and more 
than 56 days at -18 oC. For the Kanomjeen with 0.3% CMC, it could be stored less than 10 days at 4 oC and more 
than 56 days at -18 oC. All frozen sample stored at 4 and -18oC did not significantly change texture (p>0.05) 
during storage. The chicken green curry was still accepted by panelist when stored less than 12 at 4 oC and more 
than 56 days at -18 oC. The microbiological property of ready-to-eat frozen Kanomjeen, stored at 4 and -18oC for 
12 and 56 days, met the requirement of the standard regulation for safety. 
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11 เปรียบเทียบการละลายของแปงขาวเจาพนัธุชัยนาท 1 ลักษณะตางกนั 4 ตัวอยาง 81 
12 เปรียบเทียบสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของแปงขาวเจาพันธุชัยนาท 1 

ลักษณะตางกนั 3 ตัวอยาง…………………………………………………….. 85 
13 เปรียบเทียบสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของเจลแปงขาวเจาพนัธุชัยนาท 1 

ลักษณะตางกนั 3 ตัวอยาง…………………………………………………….. 88 
14 เปรียบเทียบการสูญเสียน้ํากอน และหลังการคืนรูปจากเยอืกแข็งแบบอากาศ

เย็นจดัของเจลแปงขาวเจาพนัธุชัยนาท 1 ลักษณะตางกัน 3 ตัวอยาง…………. 91 
15 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้ (กรัม) และคาความยืดหยุนกอน และหลังการ

คืนรูปจากเยือกแข็งแบบอากาศเย็นจดัของเจลแปงขาวพนัธุชัยนาท 1 ลักษณะ
ตางกัน 3 ตัวอยาง……………………………………………………………... 94 

 



 

 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางที่ หนา 
  

16 เปรียบเทียบสมบัติดานความหนืดของแปงหมักปกติ  และแปงทดแทนแปง
หมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 10, 20 , 30, 40 และ 50………………. 102 

17 เปรียบเทียบปริมาณจับของขนมจีนลักษณะแตกตางกนั 6 สูตร………………. 105 
18 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้ขนมจีนลักษณะแตกตางกนั 6 สูตร แชเยอืกแข็ง

แบบไครโอเจนิก  และแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจดั………………………..... 107 
19 เปรียบเทียบคาความยืดหยุนขนมจีนลักษณะแตกตางกนั 6 สูตร แชเยอืกแข็ง

แบบไครโอเจนิก  และแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจดั…………………………. 112 
20 เปรียบเทียบคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกัน 

6 สูตร กอนการแชเยือกแข็ง…………………………………………………... 116 
21 เปรียบเทียบคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกัน 6 

สูตร แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก และแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจัด  รอบการ
คืนรูปจากเยือกแข็งที่ 1, 3 และ 5……………………………………………….. 119 

22 เปรียบเทียบจํานวนผูทดสอบที่ใหคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสขนมจีน
ลักษณะตางกัน 6 สูตรแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก และแบบสัมผัสแผนโลหะ
เย็นจัด รอบการคืนรูปจากเยอืกแข็งที่ 1 และ 5………………………………... 126 

23 เปรียบเทียบสมบัติดานความหนืดของแปงหมักปกติ และแปงหมักผสมกัม
รอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5……………………………………………………… 133 

24 เปรียบเทียบการสูญเสียน้ํากอน และหลังจากคืนรูปจากเยือกแข็งของเจลแปง
หมักปกติ  และแปงหมักปกติผสมกัมรอยละ 0.5……………………………... 142 

25 เปรียบเทียบสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของแปงหมักปกติ  แปงหมกัผสมกัม
รอยละ 0.5 เจลแปงหมักปกติ  และเจลแปงหมักผสมกัมรอยละ 0.5 หลังคืนรูป
จากเยือกแข็งรอบที่ 5…………………………………………………………. 144 

26 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้ และความยดืหยุนเจลแปงหมักปกติ และเจล 
แปงหมักผสมกัมรอยละ 0.5 แชเยือกแข็งแบบอากาศเยน็จัด และคนืรูปจาก
เยือกแข็งรอบที่ 1, 3 และ 5…………………………………………………… 147 



 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 
  

27 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้  และความยดืหยุนขนมจนีลักษณะแตกตางกนั 15 
สูตร  รอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5…………………………………………………… 153 

28 เปรียบเทียบจํานวนผูทดสอบที่ใหคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส
ขนมจีนลักษณะตางกัน 6 สูตร………………………………………………... 155 

29 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้ขนมจีนลักษณะตางกัน 4 สูตร แชเยือกแข็งแบบ
ไครโอเจนิก และแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจัด……………………………….. 158 

30 เปรียบเทียบคาความยืดหยุนขนมจีนลักษณะตางกัน 4 สูตรแชเยือกแข็งแบบ
ไครโอเจนิก  และแบบสัมผัสแผนโลหะเยน็จัด…………….………………… 162 

31 เปรียบเทียบคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกัน 
4 สูตร กอนการแชเยือกแข็ง.............................................................................. 166 

32 เปรียบเทียบคะแนนความเขมประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกัน 4 สูตร 
แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก  และแบบสัมผัสแผนโลหะเยน็จัด รอบการคืนรูป
จากเยือกแข็งที่ 1, 3 และ 5 …………………………………………………… 168 

33 เปรียบเทียบจํานวนผูทดสอบที่ใหคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส
ขนมจีนลักษณะแตกตางกนั 4 สูตรแชเยอืกแข็งแบบไครโอเจนิก และแบบ
สัมผัสแผนโลหะเย็นจดั รอบการคืนรูปจากเยือกแข็งที่ 1 และ 5……………... 174 

34 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้ และความยดืหยุนขนมจนีแตกตางกัน 3 สูตร แช
เยือกแข็งแบบไครโอเจนิก ระหวางการเก็บรักษาอุณหภูม ิ4 oซ วัน เร่ิมตน, 
วันที่ 2, 4, 6, 8, 10 และ 12……………………………………………………. 182 

35 เปรียบเทียบคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนแตกตางกัน 3 สูตร 
แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนกิ ระหวางการเก็บรักษาอณุหภูมิ 4 oซ  วันเริ่มตน, 
วันที่ 2, 4, 6, 8, 10 และ 12……………………………………………………. 184 

36 เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกนั 3 สูตร 
ระหวางการเกบ็รักษาอุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส วันเริ่มตน, วันที่ 2, 4, 6, 8, 10 
และ121……………………………………………………………………… 189 

 



 

 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 
  

37 เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสแกงเขียวหวานไกระหวางการเก็บ
รักษา 4 องศาเซลเซียสวันเริ่มตน, วันที่ 2, 4, 6, 8, 10 และ12 190 

38 เปรียบเทียบคาความแนนเนือ้ และความยดืหยุนขนมจนีลักษณะแตกตางกัน 3 
สูตร แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก ระหวางการเก็บรักษาอุณหภูม-ิ18 oซ วัน
เร่ิมตน, วันที่ 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49 และ 56……………………………….. 194 

39 เปรียบเทียบคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกัน 
3 สูตร แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก ระหวางการเกบ็รักษาอุณหภูมิ  -18 oซ 
วันเริ่มตน,วันที่ 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49 และ 56…………………………….. 196 

40 เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมจีนลักษณะแตกตางกนั 3 สูตร 
ระหวาง การเก็บรักษาอณุหภูมิ -18 องศาเซลเซียส วันเริ่มตน วันที่ 7, 14, 21, 
28, 35, 42, 49 และ 56………………………………………………………… 201 

41 เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสแกงเขียวหวานไกระหวางเก็บ
รักษา-18 องศาเซลเซียส………………………………………………………. 202 

42 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑขนมจีนแชเยือกแข็งเก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ4 oซ เปนเวลา 14 วนั และ -18 oซ เปนเวลา 63  วนั ………………….  204 

43 ปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑขนมจีนพรอมบริโภคแชเยือกแข็งเกบ็รักษา
ที่อุณหภูม ิ4 oซ เปนเวลา 14 วัน และ -18 oซ เปนเวลา 63  วัน………………... 206 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
 

ตารางผนวกที่ หนา 
  

ข1 คาการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานแอมิโลส....................................... 233 
ง1 การวิเคราะหความแปรปรวนขนาดของเม็ดสตารชในแปง............................... 245 
ง2 การวิเคราะหความแปรปรวนคาสีแปงปกติ  แปงหมัก  แปงหมักอบผสานเนื้อ 

24 และ 48 ชม.................................................................................................... 245 
ง3 การวิเคราะหความแปรปรวนสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของสตารช............ 245 
ง4 การวิเคราะหความแปรปรวนสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของเจลแปงหมักคืน

รูปจากแชเยือกแข็งรอบที่ 1, 3 และ 5...................................................................... 246 
ง5 การวิเคราะหความแปรปรวนสมบัติดานความหนืดของแปงปกติ  แปงหมัก และ

แปงอบผสานเนื้อ.............................................................................................................. 248 
ง6 การวิเคราะหความแปรปรวนกําลังการพองตัวแปงปกติ  แปงหมักปกติ  และ

แปงหมักอบผสานเนื้อ....................................................................................... 248 
ง7 การวิเคราะหความแปรปรวนรอยละการละลายแปงปกติ  แปงหมักปกติ  และ

แปงหมักอบผสานเนื้อ....................................................................................... 249 
ง8 การวิเคราะหความแปรปรวนองคประกอบทางเคมีของแปงปกติ แปงหมัก 

และแปงอบผสานเนื้อ....................................................................................... 249 
ง9 การวิเคราะหความแปรปรวนรอยละการสูญเสียน้ําหลังการคืนรูปจากเยอืก

แข็งของเจลแปง................................................................................................ 250 
ง10 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความแนนเนื้อของเจลจากแปงผานการคืนรูป

จากเยือกแข็งแบบอากาศเยน็จัด......................................................................... 251 
ง11 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความยืดหยุนของเจลแปงผานการคืนรูปจาก

เยือกแข็งแบบอากาศเยน็จัด............................................................................... 251 
ง12 การวิเคราะหความแปรปรวนสมบัติดานความหนืดของแปงหมักทดแทนดวย

แปงหมักอบผสานเนื้อ....................................................................................... 252 
ง13 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความแนนเนื้อขนมจีนแชเยือกแข็งแบบ 

ไครโอเจนิก............................................................................................................. 252 



 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
 

ตารางที่ หนา 
  

ง14 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความยืดหยุนขนมจีนแชเยือกแข็งแบบ 
ไครโอเจนิก....................................................................................................... 253 

ง15 การวิเคราะหความแปรปรวนคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัส ขนมจีนแช
เยือกแข็งแบบ ไครโอเจนิก............................................................................................... 253 

ง16 การวิเคราะหความแปรปรวนคาแนนเนื้อขนมจีนแชเยือกแข็งแบบสัมผัสแผน
โลหะเยน็จัด...................................................................................................... 256 

ง17 การวิเคราะหความแปรปรวนคายืดหยุนขนมจีนแชเยือกแข็งแบบสัมผัสแผน
โลหะเยน็จัด....................................................................................................... 256 

ง18 การวิเคราะหความแปรปรวนคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนแช
เยือกแข็งแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจัด................................................................... 257 

ง19 การวิเคราะหความแปรปรวนสมบัติดานความหนดืของแปงหมักผสมกัม 7  
ชนิดรอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5....................................................................................... 260 

ง20 การวิเคราะหความแปรปรวนการสูญเสียน้ําหลังจากคืนรูปจากเยือกแขง็ของเจ
ลแปงหมักปกติผสมกัม..................................................................................... 264 

ง21 การวิเคราะหความแปรปรวนสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของแปงหมกั
ผสมกัม และเจลแปงหมักผสมกัมกอนแช เยือกแข็ง และหลังคืนรูปจากเยือก
แข็งรอบที่ 5....................................................................................................... 264 

ง22 การวิเคราะหความแปรปรวนความแนนเนื้อเจลแปงหมกัหลังจากคืนรูปจาก
เยือกแข็ง............................................................................................................ 265 

ง23 การวิเคราะหความแปรปรวนความยืดหยุนเจลแปงหมักหลังจากคืนรูปจาก
เยือกแข็ง........................................................................................................... 266 

ง24 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความแนนเนื้อ  และความยืดหยุนขนมจนี
ผสมกัมแซนแทน, ซีเอ็มซี และกวัร รอยละ  0.1,   0.3 และ 0.5............................... 267 

 
 
 



 

 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางที่ หนา 
  

ง25 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความแนนเนื้อขนมจีนผสมกัมแชเยือกแข็ง
แบบไครโอเจนิก............................................................................................... 267 

ง26 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความยืดหยุนขนมจีนผสมกัมแชเยือกแขง็
แบบไครโอเจนิก............................................................................................... 268 

ง27 การวิเคราะหความแปรปรวนคะแนนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีน
ผสมกัมแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก................................................................ 269 

ง28 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความแนนเนื้อขนมจีนผสมกัมแชเยือกแข็งวิธี
สัมผัสแผนโลหะเย็นจดั.................................................................................... 271 

ง29 การวิเคราะหความแปรปรวนคาความยืดหยุนขนมจีนผสมกัมแชเยือกแขง็
แบบไครโอเจนกิ............................................................................................... 272 

ง30 การวิเคราะหความแปรปรวนความเขมทางประสาทสัมผัสขนมจีนผสมกัมแช
เยือกแข็งแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจัด................................................................... 272 
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คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ 
 

NRF = แปงปกติ 
FRF = แปงหมักปกติ 
ANF24 = แปงหมักอบผสานเนื้อ 24 ชม. 
ANF48 = แปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม. 
ANF10 = แปงทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม.รอยละ 10 
ANF20 = แปงทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม.รอยละ 20 
ANF30 = แปงทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม.รอยละ 30 
ANF40 = แปงทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม.รอยละ 40 
ANF50 = แปงทดแทนแปงหมกัดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม.รอยละ 50 
XANF = แปงหมักผสมกัมแซนแทน 
CMCF = แปงหมักผสมกัมซีเอ็มซ ี
GUAF = แปงหมักผสมกัมกัวร 
สูตรที่ 1 = ขนมจีนแปงหมักปกติ 
สูตรที่ 2 = ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 10 
สูตรที่ 3 = ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 20 
สูตรที่ 4 = ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 30 
สูตรที่ 5 = ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 40 
สูตรที่ 6 = ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 50 
สูตรที่ 7 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมแซนแทน รอยละ 0.1 
สูตรที่ 8 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมแซนแทน รอยละ 0.3 
สูตรที่ 9 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมแซนแทน รอยละ 0.5 
สูตรที่ 10 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซี รอยละ 0.1 
สูตรที่ 11 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซี รอยละ 0.3 
สูตรที่ 12 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซเีอ็มซี รอยละ 0.5 
สูตรที่ 13 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมกัวร รอยละ 0.1 
สูตรที่ 14 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมกัวร รอยละ 0.3 
สูตรที่ 15 = ขนมจีนแปงหมักผสมกัมกัวร รอยละ 0.5 

 
 

 


