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งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือ 1) ศึกษาผลของไคโตซานต่อสมบติัเคมีเชิงฟิสิกส์ของสตาร์ชและแป้ง
ขา้ว ไดแ้ก่ สมบติัดา้นความหนืดและสมบติัทางความร้อน 2) ศึกษาผลของไคโตซานต่อคุณสมบติัของเส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีผลิตจากสตาร์ชและแป้งขา้วในดา้นกายภาพ ลกัษณะโครงสร้างจุลภาคของเส้นก๋วยเต๋ียว การเกิด
อนัตรกิริยาระหวา่งสตาร์ชขา้วและไคโตซาน และเน้ือสัมผสั 3) ศึกษาผลของไคโตซานต่อการเกิดรีโทรเกร-     
เดชนัและคุณภาพของเสน้ก๋วยเต๋ียวในระหวา่งการเก็บรักษา โดยความเขม้ขน้ของสารละลายไคโตซานท่ีใชใ้น
งานวิจยัน้ี คือ 0.33% และ 0.50% ไคโตซานในสารละลายกรดอะซิติกเขม้ขน้ 0.33% จากผลการทดลอง พบวา่ 
การเติมไคโตซานจะส่งผลใหค้่าความหนืดสูงสุด ค่าความหนืดต ่าสุด ค่าความหนืดสุดทา้ย และค่าเซตแบคของ
สตาร์ชและแป้งขา้วมีค่าเพ่ิมข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีใชก้รดอะซิติกเป็นตวัท าละลาย นอกจากน้ี การเติม
ไคโตซานและกรดอะซิติกจะไม่ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า To,Tp, Tc และ  H ของการเกิดเจลาทิไนเซชนั
ของสตาร์ชและแป้งขา้ว เน้ือสัมผสัของเจลสตาร์ชเม่ือมีไคโตซานจะมีความนุ่มและมีค่าความเกาะติดกนัสูง
ท่ีสุด ซ่ึงอาจจะอธิบายได้จากภาพจากกลอ้งฟลูออเรสเซนต์ ท่ีพบว่า ไคโตซานมีการแทรกตวัอยู่ภายในเส้น
ก๋วยเต๋ียวซ่ึงไคโตซานอาจจะไปขดัขวางการเกิดโครงข่ายร่างแหของแอมิโลส ท าให้เจลท่ีไดนุ่้มข้ึน แต่การเติม
ไคโตซานจะไม่ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสัของเจลแป้งขา้ว ซ่ึงอาจจะอธิบายไดจ้ากภาพจากกลอ้ง
ฟลูออเรสเซนต์และกลอ้งจุลทรรศน์แสงเลเซอร์แบบส่องกราดท่ีพบว่า โครงข่ายร่างแหของโปรตีนในเส้น
ก๋วยเต๋ียวซ่ึงโครงสร้างดงักล่าวอาจช่วยยึดโครงสร้างของเจลแป้งขา้วเอาไว ้นอกจากน้ีการเติมไคโตซานจะไม่
ส่งผลต่อค่าความช้ืน แต่จะท าให้สีของเส้นก๋วยเต๋ียวมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน โดยค่าความเป็นสีเหลืองจะเพ่ิมข้ึนตาม
ความเขม้ขน้ของไคโตซานท่ีเพ่ิมข้ึนทั้งในเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีท าจากสตาร์ชและแป้งขา้ว เม่ือท าการศึกษาผลของ    
ไคโตซานต่อการเกิดรีโทรเกรเดชนัและคุณภาพของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 และ 4 oซ 
พบวา่ ท่ีอุณหภูมิ 30 oซ ค่าพลงังานในการสลายผลึกแอมิโลเพกทินของเส้นก๋วยเต๋ียวเพ่ิมข้ึนตลอดช่วงวนัท่ีเก็บ
รักษา 5 วนั แต่การเก็บรักษาเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอุณหภูมิ 4 oซ ค่าพลงังานในการสลายผลึกแอมิโลเพกทินของเส้น
ก๋วยเต๋ียวจะเพ่ิมข้ึนในวนัท่ี 1 และคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 14 วนั ระยะเวลาในการเก็บรักษาไม่ส่งผล
ต่อการเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรดด่างและค่าสีของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีทั้งสองอุณหภูมิ ค่าความช้ืนของเจลแป้ง
ขา้วมีค่าลดลงเม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 5 วนั ท่ีอุณหภูมิ 30 oซ แต่ค่าความช้ืนมีค่าคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา 14 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 oซ การใชไ้คโตซานสามารถช่วยชะลอการเพ่ิมข้ึนของค่าความแข็ง และการลดลงของ
ค่าความเกาะติดกนัและค่าความยืดหยุน่ในเจลแป้งขา้วเม่ือท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 oซ แต่ไม่สามารถช่วย
ชะลอการเพ่ิมข้ึนของค่าความแขง็ในเจลแป้งขา้วเม่ือท าการเก็บรักษาท่ี 4 oซ 
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