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การเกิดรีโทรเกรดในอาหารที่มีสตารชเปนองคประกอบหลักทําใหอาหารมีความกระดาง เปราะ และ
แตกหักหลังคืนรูปจากเยือกแข็ง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อดัดแปรแปงขาวเจาพันธุชัยนาท 1 หมัก ดวยวิธี        
อบผสานเนื้อ และตรวจสอบสมบติัของแปงหมักผสมกัม เพื่อนํามาใชกับผลิตภัณฑขนมจีนแกงเขียวหวานไกพรอม
บริโภคแชเยือกแข็ง  ผลการดัดแปรแปงขาวหมักวิธีอบผสานเนื้อดวยอัตราสวนระหวางแปงหมักแหงตอน้ํา 1:2 
อุณหภูมิ  55 °ซ 24 และ 48 ชม ปรากฎวา การอบผสานเนื้อ 48 ชม สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของ
สตารชแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) กับแปงหมักปกติ ดังนี้ ความเปนผลึกเพิ่มขึน้จากรอยละ 22.36 เปน 25.39   
อุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนซ  และคาพลังงานสลายพันธะเพิ่มขึ้นจาก 74.58 °ซ และ 10.30 จูล/ก เปน 76.53 °ซ 
และ 12.68 จูล/ก ตามลําดับ  สมบัติความคงทนตอการคืนรูปจากเยือกแข็งของเจลแปง รอบที่ 5 คาพลังงานการ
เกิดรีโทรเกรดลดลงจาก 4.18 เปน 2.94 จูล/ก เจลแปงสูญเสียน้ําลดลงจากรอยละ 66.40 เปน 51.43 เมื่อผลิต
ขนมจีน และทดสอบคืนรูปจากเยือกแข็ง ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อรอยละ 10-50 ไดผลวา 
ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อ 48 ชม รอยละ 40 แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิกไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบมากกวาขนมจีนแปงหมักปกติ สวนการผสมกัมในแปงหมัก  แปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีมีสมบัติ
เปลี่ยนแปลงแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) กับแปงหมักปกติดังนี้ สมบัติดานความหนืด เมื่อปริมาณกัมเพิ่มขึ้น
เปนรอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 แปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีมีความหนืดสูงสุด และเซตแบคเพิ่มขึ้นจากแปงหมักปกติ  คา
พลังงานการเกิดเจลาทิไนซ 8.60 จูล/ก นอยกวาแปงหมักปกติ(10.83 จูล/ก)  ความคงทนตอการคืนรูปจากเยือกแข็ง
ของเจลแปง รอบการคืนรูปจากเยือกแข็งที่ 5 เจลแปงหมักผสมกัมซีเอม็ซีมีคาพลังงานการเกิดรีโทรเกรด (0.030 
จูล/ก) นอยกวาเจลแปงหมักปกติ (0.892 จูล/ก) โดยเจลแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีรอยละ 0.5 สูญเสียน้ําลดลงจาก
เจลแปงหมักปกติ (56.76) เปนรอยละ 29.02  เมื่อผลิตขนมจีนแปงหมักผสมกัม  ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซี
รอยละ 0.3 เปนที่ยอมรับของผูทดสอบ รอบการคืนรูปจากเยือกแข็งที่ 5  ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีแช
เยือกแข็งแบบไครโอเจนิกไดรับการยอมรับจากผูทดสอบมากกวาขนมจีนแปงหมักปกติ เมื่อเก็บรักษาขนมจีน
แกงเขียวหวานไกพรอมบริโภคผานการแชเยือกแข็งวิธีไครโอเจนิกที่อุณหภูมิ  4 °ซ และ -18 °ซ ตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัสขนมจีนแยกกับแกงเขียวหวานไก  ขนมจีนทดแทนแปงหมักดวยแปงหมักอบผสานเนื้อมีอายุการ
เก็บไมเกิน 8 วัน และมากกวา 56 วันตามลําดับ ขนมจีนแปงหมักผสมกัมซีเอ็มซีมีอายุการเก็บไมเกิน 10 วัน และ
มากกวา 56 วัน ตามลําดับ ขณะที่ขนมจีนแปงหมักปกติมีอายุการเก็บไมเกิน 4 วัน และไมเกิน 49 วัน ตามลําดับ 
สวนแกงเขียวหวานไกมีอายุการเก็บไมเกิน 12 วัน และมากกวา 56 วัน ตามลําดับ โดยขนมจีนแกงเขียวหวานไก
พรอมบริโภคแชเยือกแข็งยังคงมีจุลินทรียตํ่ากวาเกณฑมาตรฐาน และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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