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บทสรุปส าหรับผู้ริหาร 
(Executive summary) 

 
 กวยจั๊บถือว่าเป็นอาหารพื้นเมืองที่มีการผลิตและบริโภคจนกลายเป็นของฝากที่มีชื่อเสียงประจ า
จังหวัดอุบลราชธานี แต่คุณค่าทางโภชนาการของเส้นกวยจั๊บมีอยู่น้อย ดังนั้นการเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการให้เส้นกวยจั๊บ เป็นทางเลือกอีกหนึ่งทางที่จะปรับปรุงคุณภาพของเส้นกวยจั๊บในด้านโภชนาการ 
และช่วยเพิ่มมูลค่าของเส้นกวยจั๊บให้มีมูลค่าสูงขึ้น  รวมทั้งในปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจสุขภาพของ
ตนเองมากข้ึน และเชื่อว่าอาหารมีส่วนส าคัญที่จะช่วยให้สุขภาพดี การเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อาหาร  
นอกจากจะให้ความสนใจด้านความปลอดภัย  ความสะดวก  รสชาติ ยังให้ความส าคัญด้านสุขภาพอีกด้วย  
แก่นตะวัน เป็นพืชที่มีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก มีสารเส้นใยสูง ประกอบไปด้วยอินนูลิน และฟรุกโตโอลิโก
แซคคาไรด์ อินนูลินสามารถยึดจับกับไขมันในเส้นเลือดชนิดที่มีอันตรายต่อร่างกาย จึงช่วยลดความเสี่ยง
จากการเป็นโรคหัวใจและหลอดเลือดอุดตัน และยังช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย รวมทั้งเป็น
สารอาหารที่ให้ความหวาน ไม่ถูกย่อยในกระเพาะและล าไส้เล็ก โดยอยู่ในระบบทางเดินอาหารเป็น
เวลานาน ท าให้ไม่รู้สึกหิว กินอาหารได้น้อย  ไม่เพ่ิมน้ าตาลในเลือด เนื่องจากมีแคลอรี่ต่ า จึงช่วยในการลด
ความอ้วน ป้องกันความเสี่ยงของโรคเบาหวาน และลดความดันในเลือดได้ดี ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี
จุดมุ่งหมายที่จะพัฒนาเส้นกวยจั๊บอุบลเพ่ือสุขภาพจากแป้งแก่นตะวัน รวมทั้งกระบวนการผลิตเป็นเส้น
กวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป เพ่ือสะดวกในการบริโภค  นอกจากนี้ยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และ
ยังเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับท้องถิ่นท าให้มีความน่าสนใจยิ่งขึ้น เป็นการบูรณาการจากฐานภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นสู่นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทคัดย่อ 
  

การศึกษาครั้งนี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือศึกษาองค์ประกอบและสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งแก่นตะวัน 
รวมทั้งน าไปพัฒนาเป็นเส้นกวยจั๊บแก่นตะวันกึ่งส าเร็จรูปเพ่ือสุขภาพจากแป้งแก่นตะวัน จากการวิจัย
พบว่าแป้งแก่นตะวันมีปริมาณความชื้นร้อยละ 7.52±0.34 เถ้าร้อยละ 3.40±0.05 โปรตีนร้อยละ 
4.10±0.07 ไขมันร้อยละ 2.51 ± 0.07 เยื่อใยร้อยละ 3.10 ± 0.00 อะไมโลสร้อยละ 0.04 ± 0.00  
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 82.36 ± 0.25 และปริมาณใยอาหารทั้งหมดร้อยละ 53.11±0.59 นอกจากนี้แป้ง
แก่นตะวันยังมีค่าดัชนีการละลาย ก าลังการพองตัวและค่าการดูดซับน้ ามากกว่าแป้งสาลีทั้ง 3 ชนิดและ
แป้งมันส าปะหลัง ส่วนความสามารถในการเกิดโฟม  ความคงตัวของโฟม ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน
และความคงตัวของอิมัลชันมีค่าต่ ากว่าแป้งสาลีทั้ง 3 ชนิดแต่สูงกว่าแป้งมันส าปะหลัง จากนั้นน าแป้งแก่น
ตะวันมาเติมลงในสูตรกวยจั๊บอุบล พบว่าปริมาณแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 และสารไฮโดรคอลลอยด์ร้อย
ละ 0.75 โดยน้ าหนัก ส่งผลให้เส้นกวยจั๊บอุบลมีคุณภาพสูงทั้งคุณภาพด้านสี ความเหนียวนุ่ม คุณภาพการ
ท าสุก และการยอมรับของผู้บริโภค จากนั้นน าไปศึกษาเพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตเส้น
กวยจั๊บกึ่งส าเร็จรูปโดยใช้สภาวะในการอบแห้งแตกต่างกัน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมเส้นกวยจั๊บ อุบลกึ่ง
ส าเร็จรูปที่มีแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 ที่มีการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75  โดยใช้อุณหภูมิใน
การอบแห้ง 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 30 นาที ส่งผลให้เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปมีค่า
ความชื้น ความเหนียวนุ่ม และคุณภาพหลังการต้มสุกไม่แตกต่างจากเส้นกวยจั๊บอุบลสูตรควบคุม รวมถึง
ผู้บริโภคให้การยอมรับ จากการศึกษาการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป  พบว่ากระบวนการคืน
รูปเส้นกวยจั๊บอุบลอุบลกึ่งส าเร็จรูปด้วยวิธีการใช้น้ าร้อนเป็นระยะเวลา 5-7 นาที  และการคืนรูปด้วย
วิธีการใช้ไมโครเวฟเป็นระยะเวลา 3-5 นาที ส่งผลให้คุณภาพของเส้นไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม 
รวมทั้งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จากการวิจัยครั้งนี้สามารถน าไปสู่การคิดค้นพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บ
อุบลเพ่ือสุขภาพที่สามารถสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจกับชุมชนได้ 
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Abstract 
 
The purpose of this study was to establish the composition and functional 

properties of Sunchoke flour including focused to development of instant Ubon noodle 
as functional food from Sunchoke flour. The results have indicated that moisture, ash, 
crude fiber, protein, lipid, carbohydrate and amylose contents of Sunchoke flour were 
7.52±0.34, 3.40±0.05, 3.10±0.00, 4.10±0.07, 2.51± 0.07, 82.36±0.25 and 0.04±0.00%, 
respectively. The main carbohydrate was dietary fiber (53.11±0.59%). Solubility, swelling 
power and water absorption capacity of Sunchoke flour were greater than wheat flours 
and tapioca starch. Emulsion and foaming properties were greater than tapioca starch 
but less than wheat flour. Addition of Sunchoke flour into Ubon noodles was studied. 
These resulted showed that 10% Sunchoke flour with 0.75% hydrocolloids was the most 
effective improve quality for Ubon noodle in terms of color, elasticity, cooking quality 
and were scored higher by sensory panellists. The study of instant Ubon noodle using 
drying process showed that the optimal process were 60C for 2.30 hours which gave 
moisture content, cooking quality and consumer acceptation similar as control. The 
quality of instant Ubon noodle with Sunchoke flour was similar as control and also the 
highest accepted by panelists after reproduction with boiled water 5-7 minutes or 
microwave 3-5 minutes. The result of this study could be used as a basic knowledge in 
food application, especially in development of instant Ubon noodle as functional food 
to make an economic potential of local community. 
 
Keywords: Ubon noodle, Sunchoke flour, Hydrocolloids, Instant Ubon noodle  
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21 คุณภาพหลังการท าสุกของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยวิธีและเวลา 

ที่แตกต่างกัน 
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22 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยวิธีและเวลา 
ที่แตกต่างกัน 

46 

23 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเส้นกวยจั๊บอุบลจากแป้งแก่นตะวันกึ่งส าเร็จรูป 47 
   
   
   
   



   
สารบัญภาพ 

 

ภาพที ่ เรื่อง 
หน้า 

 
1 หัวแก่นตะวัน 19 
2 วิธีการท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (เส้นกวยจั๊บอุบล) 22 
3 
4 
5 
6 
7 
 
8 

กระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป    
แป้งแก่นตะวัน 
ความคงตัวของโฟมของแป้งแก่นตะวัน แป้งสาลั้ง 3 ชชนิดและแป้งมันส าปะหลัง   
ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชัน 
การเจริญของเชื้อ L. acidophilus และ E. coli ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสม 0.1%แก่น
ตะวัน และ 0.1%กลูโคส หลังจากบ่มที่อุณหภูมิ 37C เป็นเวลา 0 และ 24 ชั่วโมง 
โครงสร้างภายนอกของเส้นกวยจั๊บอุบลที่วิเคราะห์ด้วยเทคนิค SEM 
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บทน า 
 

จังหวัดอุบลราชธานี เป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่ในส่วนที่เป็นคมแห่งขวานทองของประเทศไทย เป็น
จังหวัดส าคัญอีกจังหวัดหนึ่งของภาคอีสานตอนล่าง ที่อุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชพันธุ์ ธัญญาหาร สมกับค าว่า 
ในน้ ามีปลา ในนามีข้าว ท าให้มีอาหารที่มีชื่อเสียงและอร่อยจ านวนมาก กวยจั๊บญวน หรือ กวยจั๊บอุบล 
ถือเป็นอาหารพ้ืนเมืองที่ชาวเวียดนามอพยพน ามาเผยแพร่จนกลายเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่ได้รับการสืบ
ทอดต่อกันมาเป็นเวลานาน ที่มีการผลิตและบริโภคจนกลายเป็นอาหารท้องถิ่นและของฝากที่มีชื่อเสียง
ของจังหวัดอุบลราชธานี เส้นกวยจั๊บ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวเจ้าที่โม่แล้วหรือแป้งข้าวเจ้าผสมกับ
แป้งมันส าปะหลัง ท าให้สุก แล้วน ามานวดผสมกับแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันส าปะหลังอีกครั้งหนึ่ง โดยอาจ
ผสมแป้งข้าวเหนียวด้วยก็ได้ อัดเป็นเส้น (กระทรวงอุตสาหกรรม,  2546) 

จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลในจังหวัดอุบลราชธานี พบว่าผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการ
ทั้งหมดเป็นผู้ประกอบการขนาดเล็กถึงขนาดย่อม โดยบรรพบุรุษเป็นชาวเวียดนามและอพยพเข้ามาใน
ประเทศไทย ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือส่วนใหญ่จะอพยพมาอยู่ที่จังหวัดอุบลราชธานี และจังหวัด
มุกดาหาร แต่ชาวเวียดนามที่มาตั้งถิ่นฐานที่จังหวัดอุบลราชธานีจะผลิตเส้นกวยจั๊บญวน หรือ กวยจั๊บอุบล 
จนกลายเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นสืบทอดสู่รุ่นลูกรุ่นหลาน โดยเส้นกวยจั๊บที่ผลิตในสมัยแรกเริ่มจะมีขนาด
เส้นใหญ่ เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 6-8 มิลลิเมตร ใช้เครื่องโม่หินแบบใช้มือในการโม่แป้ง นวดแป้งและ
ตัดเส้นด้วยมือ ปัจจุบันรุ่นลูกหลาน ได้มีการใช้เครื่องมือเครื่องจักรที่ทันสมัยเข้ามาช่วยในการผลิต ทั้ง
เครื่องโม่ เครื่องนวดผสม และเครื่องอัดเส้น และได้มีการพัฒนาเส้นกวยจั๊บอุบลให้มี 2 ขนาด ตามความ
ต้องการของผู้บริโภคคือ เส้นเล็ก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2-3 มิลลิเมตร และเส้นใหญ่ขนาดคงเดิม ใน
สมัยก่อนนั้นผู้บริโภคชอบเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีขนาดใหญ่เช่นเดียวกับกวยจั๊บญวนที่มาจากเวียดนาม แต่
ปัจจุบันผู้บริโภคชอบบริโภคกวยจั๊บอุบลที่มีขนาดเส้นเล็ก เนื่องจากใช้เวลาสั้นในการปรุงสุกและ
รับประทานง่าย โดยทั่วไปเส้นกวยจั๊บสดจะมีอายุการเก็บรักษา 2-3 วัน ที่อุณหภูมิห้อง และ 1 สัปดาห์ ที่
อุณหภูมิเย็น (ตู้เย็น 4-10 องศาเซลเซียส) ส าหรับเส้นกวยจั๊บแห้ง จะน าเส้นสดไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
สามารถเก็บรักษาไว้ได้เป็นระยะเวลานาน แต่ใช้ระยะเวลานานในการปรุงสุก ผู้ประกอบการส่วนใหญ่
สนใจการพัฒนาเส้นกวยจั๊บอุบลเป็นแบบกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งสะดวกต่อการบริโภค รวมทั้งเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลิตภัณฑ์ นอกจากนั้นผู้ผลิตยังสนใจการพัฒนาเส้นกวยจั๊บให้มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น เป็น
การอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ยั่งยืนต่อไป (จิตรา, 2555) 

ในปัจจุบันแนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม โดยกระแสการดูแลห่วงใย
สุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภคได้รับความนิยมมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยกระแสอาหารสุขภาพ
ไม่ได้อยู่ในวงจ ากัดเฉพาะผู้สูงอายุหรือคนวัยท างานเท่านั้น แต่ยังแผ่ขยายครอบคลุมไปถึงกลุ่มคนรุ่นใหม่ 
Generation Y และ Generation Z ที่แม้ว่ายังอายุน้อยไม่มีปัญหาสุขภาพเท่าไรนักก็ยังคงเล็งเห็น
ความส าคัญของประเด็นดังกล่าว (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2558) ทั้งนี้ในปี 2013 มูลค่าของตลาดสินค้า
อาหารเพ่ือสุขภาพ ของโลกอยู่ที่ประมาณ 80,000 ล้านเหรียญสหรัฐ โดยคาดว่าจะเพ่ิมสูงขึ้นอย่าง
ต่อเนื่องไปอยู่ท่ีราว 161,500ล้านเหรียญสหรัฐ ในปี 2018 หรือคิดเป็นอัตราเติบโตเฉลี่ยสะสม (CAGR) ที่ 
15% ต่อปี (พริมา, 2558)   ประเทศไทยเป็นประเทศที่อุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชผักผลไม้นานาชนิด รวมทั้ง
ปัจจุบันผู้คนหันมาใส่ใจต่อสุขภาพมากขึ้น ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพก าลังมาแรง และเป็นที่นิยมในหมู่ผู้รัก
สุขภาพทั้งหลาย ส่งผลให้ตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพมีแนวโน้มการเจริญเติบโตและขยายตัวอย่างรวดเร็ว 



ผลผลิตหรือนวัตกรรมจากภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านต่างๆ ผสมผสานกับการใช้กระบวนการวิทยาศาสตร์เชิง
บูรณาการน ามาซึ่งการพัฒนาต่อยอดด้านอุตสาหกรรมเกษตร โดยเฉพะอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือการ
ปรับเปลี่ยนคุณภาพชีวิต และสุขภาพอนามัยให้ดีขึ้นได้ จึงเป็นที่มาของผลิตภัณฑ์ที่เรียกว่า functional 
food หรือบางทีเรียกทับศัพท์ว่า อาหารฟังก์ชัน ซึ่งหมายความถึงผลิตภัณฑ์อาหารหรือองค์ประกอบใน
อาหารที่เมื่อบริโภคเข้าสู่ร่างกายแล้ว จะสามารถท าหน้าที่อ่ืนให้กับร่างกาย นอกเหนือจากในเรื่องของรส
สัมผัส (sensory function) การให้คุณค่าทางโภชนาการพ้ืนฐาน (nutritive function) นั่นคือ เป็น
อาหารที่มีผลต่อการท าหน้าที่ต่างๆ (function) ในร่างกาย ส่งผลดีต่อสุขภาพโดยมีบทบาทในการลดความ
เสี่ยงต่อการเกิดโรค อวัยวะหรือระบบเป้าหมาย ได้แก่ ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ความดันโลหิต การเผา
ผลาญของไขมัน การต้านอนุมูลอิสระ และระบบการย่อยอาหาร ล าไส้ใหญ่เป็นอวัยวะเป้าหมายหนึ่งที่มี
การศึกษากันมากในเรื่องของอาหารฟังก์ชัน องค์ประกอบของอาหารที่มีคุณสมบัติให้ผลดีต่อสุขภาพล าไส้ 
ได้แก่ ใยอาหาร พรีไบโอติก และ โพรไบโอติก  

แก่นตะวัน หรือ ทานตะวันหัว (Sunchoke หรือ Jerusalem artichoke) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Helianthus tuberosus เป็นพืชหัวใต้ดินคล้ายมันฝรั่งรับประทานได้ เป็นพืชตระกูลเดียวกับทานตะวัน มี
ดอกสีเหลืองคล้ายดอกบัวตอง แต่มีขนาดเล็ก มีหัวรูปร่างคล้ายขิงอวบ เปลือกมีสีน้ าตาลอ่อน เนื้อในสีขาว 
คาร์โบไฮเดรตส่วนใหญ่ในหัวแก่นตะวันอยู่ในรูปสารโพลีเมอร์ที่เรียกว่า อินนูลิน (Inulin) และฟรุกโตโอลิ
โกแซคคาไรด์ (Fructooligosaccharide) (Somda, McLaurin, & Kays, 1999) อินนูลินมีคุณสมบัติ
กระตุ้นการหลั่งของน้ าดี ขับปัสสาวะ และเป็นสารอาหารที่ให้ความหวาน ไม่ถูกย่อยในกระเพาะและล าไส้
เล็ก โดยอยู่ในระบบทางเดินอาหารเป็นเวลานาน ท าให้ไม่รู้สึกหิว กินอาหารได้น้อย  ไม่เพ่ิมน้ าตาลใน
เลือด เนื่องจากมีแคลอรี่ต่ า จึงช่วยในการลดความอ้วน ป้องกันความเสี่ยงของโรคเบาหวาน และลดความ
ดันในเลือดได้ดี (นิมิต และสนั่น, 2549) นอกจากนั้นอินนูลินสามารถยึดจับกับไขมันในเส้นเลือดชนิดที่เป็น
อันตรายต่อร่างกาย เช่น คอเลสเตอรอล (Cholesterol) ไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) และแอลดีแอล 
(LDL) จึงช่วยลดความเสี่ยงจากการเป็นโรคหัวใจและหลอดเลือดอุดตัน และยังช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน
ให้กับร่างกาย (ดวงจันทร์, 2553)  อินนูลินนั้นเป็นพวกเส้นใยอาหารที่ละลายน้ าได้ ซึ่งร่างกายไม่สามารถ
ย่อยได้ในระบบทางเดินอาหารและไม่ให้พลังงาน แต่ถูกย่อยได้ด้วยแบคทีเรียที่อยู่ในล าไส้ใหญ่ มีสมบัติ
เป็นพรีไบโอติก (Prebiotic) ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

  ดังนั้นการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้เส้นกวยจั๊บอุบล โดย
แป้งแก่นตะวันที่มีส่วนประกอบของอินูลินที่มีประโยชน์ต่อระบบทางเดินอาหาร เพราะเป็นเส้นใยอาหาร
และพรีไบโอติก เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นทางเลือกอีกหนึ่งทางที่จะปรับปรุงคุณภาพของ
เส้นกวยจั๊บอุบลในด้านโภชนาการ และช่วยเพ่ิมมูลค่าของเส้นกวยจั๊บอุบลให้มีมูลค่าสูงขึ้น รวมทั้ง
กระบวนการผลิตและคุณภาพของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปเพ่ือความสะดวกในการบริโภค  ตลอดจน
การบูรณาการจากฐานภูมิปัญญาสู่นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0781/prebiotic


วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย:    
1. เพ่ือศึกษาการผลิตแป้งแก่นตะวัน สมบัติเชิงหน้าที่และแอคติวิตี้ของสารพรีไบโอติจาก 
   แป้งแก่นตะวัน 
2. เพ่ือศึกษาสูตรและวิธีการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลเพ่ือสุขภาพจากแป้งแก่นตะวัน 
3. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เหมาะสม 
4. เพ่ือศึกษาคุณภาพและลักษณะทางโครงสร้างของเส้นกวยจั๊บอุบล  

 
ขอบเขตของโครงการวิจัย: 
 ได้ผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บอุบลเพ่ือสุขภาพจากแป้งแก่นตะวันที่มีคุณค่าทางโภชนาการ รวมทั้ง
พัฒนาเป็นเส้นกึ่งส าเร็จรูป เป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน เป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลิตภัณฑ์ เป็นการน าผลิตภัณฑ์มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ตลอดจนเป็นการผสมผสานระหว่างภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นกับการใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์เชิงบูรณาการ น ามาซึ่งการพัฒนาต่อยอดด้าน
อาหารพื้นบ้านเพื่อสุขภาพ  
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ:  

ผลจากการศึกษาวิจัยนี้จะสนับสนุนแนวทางการพัฒนาเส้นกวยจั๊บอุบลจากแป้งแก่นตะวันเพ่ือ
สุขภาพ ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภคที่สนใจสุขภาพ รวมทั้งการผลิตเป็นเส้นกึ่งส าเร็จรูป อันเป็น
การส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้าน  และเป็นการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ อีกด้วย  
นอกจากนั้นยังใช้เป็นข้อมูลในการท าวิจัยต่อยอด หรือถ่ายทอดแก่ผู้ประกอบการต่อไป   
 
 
  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



การตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

เส้นกวยจั๊บอุบล 
จังหวัดอุบลราชธานี เป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่ในส่วนที่เป็นคมแห่งขวานทองของประเทศไทย เป็น

จังหวัดส าคัญอีกจังหวัดหนึ่งของภาคอีสานตอนล่าง ที่อุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชพันธุ์ ธัญญาหาร สมกับค าว่า 
ในน้ ามีปลา ในนามีข้าว ท าให้มีอาหารที่มีชื่อเสียงและอร่อยจ านวนมาก กวยจั๊บญวน หรือ กวยจั๊บอุบล 
ถือเป็นอาหารพ้ืนเมืองที่ชาวเวียดนามอพยพน ามาเผยแพร่จนกลายเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่ได้รับการสืบ
ทอดต่อกันมาเป็นเวลานาน ที่มีการผลิตและบริโภคจนกลายเป็นอาหารท้องถิ่นและของฝากที่มีชื่อเสียง
ของจังหวัดอุบลราชธานี (จิตรา, 2555)  
 กวยจั๊บอุบล หรือ กวยจั๊บญวณ เมนูอาหารทรงเสน่ห์ ทานง่าย คล่องคอ ที่ท าจากวัตถุดิบเลิศรส
หลักๆ อย่างหมูยอและเส้นกวยจั๊บญวณ ใส่ในน้ าซุปเคี่ยวข้นตามแบบฉบับ พร้อมด้วยเครื่องเพ่ิมเติม
ตามใจชอบ อาทิ หมูสับ กระดูกอ่อน เห็ดหอมหรือไข่ โรยด้วยผักชีใบเขียวสดสร้างสีสัน ตบท้ายด้วยหอม
เจียวเพ่ิมความหอมให้กับเมนูจานโปรด เส้นกวยจั๊บญวณ (เส้นสด) ของอุบลแท้ จะมีความพิเศษคือ 
เหนียวนุ่ม เส้นใส ต้มง่ายไม่หัก ซึ่งเป็นลักษณะเด่นส าคัญ กวยจั๊บอุบลหรือกวยจั๊บญวณภาษาบ้านๆ จะ
เรียกว่า ข้าวเปียก หรือต้มเส้น (ซ้อเฮง, 2556) กวยจั๊บอุบลหรือกวยจั๊บเวียดนามที่ขายกันมีอยู่ 2 ชนิดคือ 
เส้นใหญ่ ซึ่งไม่ได้ใหญ่แบบเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ แต่จะใหญ่กว่าเส้นกวยจั๊บแบบเล็กราวสองถึงสามเท่า 
นิยมต้มรวมลงไปในหม้อน้ าซุปที่ใส่เครื่องทุกอย่างครบแล้ว เวลาขายสามารถตักใส่ถุงหรือชามได้เลย แต่ที่
เป็นที่นิยมมากคือ แบบเส้นเล็ก หากินได้ง่าย ซึ่งเส้นเล็กเวลาขายแม่ค้าจะตักน้ าซุปใส่หม้อ พอเดือดแล้วจึง
ใส่เส้นลงต้ม ใช้เวลาต้มน้อยเพราะเส้นเล็กจะสุกง่าย เสร็จแล้วจึงเทใส่ชามหยิบเครื่องอ่ืนๆ ใส่ เช่น 
กระดูกหมู เลือดหมู หอมเจียว ใส่ลงไป พร้อมเสิร์ฟ (การะเวก, 2551)  
 เส้นกวยจั๊บ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวเจ้าที่โม่แล้วหรือแป้งข้าวเจ้า ผสมแป้งมัน
ส าปะหลัง ท าให้สุกแล้วน ามานวดผสมกับแป้งข้าวเจ้า และแป้งมันส าปะหลังอีกครั้งหนึ่ง โดยอาจผสมแป้ง
ข้าวเหนียวด้วยก็ได้ อัดเป็นเส้น แล้วท าให้แห้งด้วยแสงแดดหรือแหล่งพลังงานอ่ืน  คุณลักษณะที่ต้องการ
คือ ลักษณะทั่วไปในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีขนาดเส้นใกล้เคียงกัน อาจมีเส้นแตกหักได้บ้าง ต้องมีสีที่ดี
ตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และมีสีสม่ าเสมอ ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติและปราศจากกลิ่นอ่ืนที่
ไม่พึงประสงค์ เช่นกลิ่นอับ กลิ่นสาบ ลักษณะเนื้อสัมผัสเมื่อท าสุกแล้ว เส้นต้องไม่กะติดกัน และนิ่มเหนียว 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่ง
ปฏิกูลจากสัตว์ หากมีการใช้วัตถุกันเสีย สารฟอกขาว สารท าให้ข้น ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่
กฎหมายก าหนดความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ าหนัก อะฟลาทอกซินต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม จุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราต้องน้อยกว่า 10 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (กระทรวงอุตสาหกรรม,  2546)  

จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลในจังหวัดอุบลราชธานี พบว่าผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการ
ทั้งหมดเป็นผู้ประกอบการขนาดเล็กถึงขนาดย่อม โดยบรรพบุรุษเป็นชาวเวียดนามและอพยพเข้ามาใน
ประเทศไทย ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือส่วนใหญ่จะอพยพมาอยู่ที่จังหวัดอุบลราชธานี และจังหวัด
มุกดาหาร แต่ชาวเวียดนามที่มาตั้งถิ่นฐานที่จังหวัดอุบลราชธานีจะผลิตเส้นกวยจั๊บญวน หรือ กวยจั๊บอุบล 
จนกลายเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นสืบทอดสู่รุ่นลูกรุ่นหลาน โดยเส้นกวยจั๊บที่ผลิตในสมัยแรกเริ่มจะมีขนาด
เส้นใหญ่ เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 6-8 มิลลิเมตร ใช้เครื่องโม่หินแบบใช้มือในการโม่แป้ง นวดแป้งและ



ตัดเส้นด้วยมือ ปัจจุบันรุ่นลูกหลาน ได้มีการใช้เครื่องมือเครื่องจักรที่ทันสมัยเข้ามาช่วยในการผลิต ทั้ง
เครื่องโม่ เครื่องนวดผสม และเครื่องอัดเส้น และได้มีการพัฒนาเส้นกวยจั๊บอุบลให้มี 2 ขนาด ตามความ
ต้องการของผู้บริโภคคือ เส้นเล็ก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2-3 มิลลิเมตร และเส้นใหญ่ขนาดคงเดิม ใน
สมัยก่อนนั้นผู้บริโภคชอบเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีขนาดใหญ่เช่นเดียวกับกวยจั๊บญวนที่มาจากเวียดนาม แต่
ปัจจุบันผู้บริโภคชอบบริโภคกวยจั๊บอุบลที่มีขนาดเส้นเล็ก เนื่องจากใช้เวลาสั้นในการปรุงสุกและ
รับประทานง่าย โดยทั่วไปเส้นกวยจั๊บสดจะมีอายุการเก็บรักษา 2-3 วัน ที่อุณหภูมิห้อง และ 1 สัปดาห์ ที่
อุณหภูมิเย็น (ตู้เย็น 4-10 องศาเซลเซียส) ส าหรับเส้นกวยจั๊บแห้ง จะน าเส้นสดไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
สามารถเก็บรักษาไว้ได้เป็นระยะเวลานาน แต่ใช้ระยะเวลานานในการปรุงสุก ผู้ผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลส่วน
ใหญ่จะผลิตและจ าหน่ายเส้นกวยจั๊บโดยส่งขายตามร้นอาหาร และร้านค้าขายของฝากภายในจังหวัด
อุบลราชธานีและจังหวัดใกล้เคียง ผู้ประกอบการส่วนใหญ่สนใจการพัฒนาเส้นกวยจั๊บอุบลเป็นแบบกึ่ง
ส าเร็จรูป ซึ่งสะดวกต่อการบริโภค และเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการปรับปรุงเส้นกวยจั๊บ
สดและแห้งให้มีลักษณะเส้นเหนียวและนุ่ม ไม่ขาดง่าย นอกจากนั้นผู้ผลิตยังสนใจการพัฒนาเส้นกวยจั๊บให้
มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น เป็นการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ยั่งยืนต่อไป (จิตรา, 2555) 
 เส้นกวยจั๊บอุบลเส้นแห้งยังมีลักษณะบางประการที่ผู้บริโภคไม่ชื่นชอบคือเส้นภายนอกจะสุกก่อน
ส่วนภายในแกนกลางของเส้นยังไม่สุก หรือถ้าภายในแกนกลางเส้นสุกภายนอกเส้นจะมีลักษณะเละ 
นอกจากนั้นเส้นกวยจั๊บแห้งมีข้ันตอนในการปรุงสุกหลายขั้นตอน ทั้งระยะเวลาที่ใช้ในการแช่น้ าก่อนน ามา
ต้มให้สุก ลักษณะเส้นที่ได้ไม่เหนียวและขาดง่าย เพ่ือปรับปรุงคุณลักษณะของแป้งและเส้นกวยจั๊บอุบล จึง
มีการน าไฮโดรคอลลอยด์ทั้งหมด 6 ชนิดคือ แซนแทนกัม กัวร์กัม อัลจิเนต คาร์ราจีแนน ผงบุก และคาร์
บอกซิลเมทิลเซลลูโลส โดยก าหนดปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ทั้ง 6 ชนิด ร้อยละ 0.25, 0.50, 0.75 และ 
1.00 โดยน้ าหนัก เติมลงไปในสูตรกวยจั๊บอุบลที่ต้องการน ามาปรับปรุงคุณภาพ พบว่าปริมาณการเติม
ไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิดที่สามารถปรับปรุงคุณภาพทั้งทางเคมีและทางกายภาพรวมทั้งประสาทสัมผัส
ของเส้นกวยจั๊บอุบลสดได้ดีที่สุดคือ แซนแทนกัมร้อยละ 0.5,     กัวร์กัมร้อยละ 0.75, CMC ร้อยละ 0.75, 
คาร์ราจีแนนร้อยละ 0.25, อัลจิเนตร้อยละ 0.75 และผงบุกร้อยละ 1.0 และเมื่อน ามาศึกษาคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและทางประสาทสัมผัสพบว่า กัวร์กัมร้อยละ 0.75 เป็นชนิดและปริมาณไฮโดรคอลลอยด์ที่
สามารถปรับปรุงคุณภาพด้านต่างๆ ของเส้นกวยจั๊บอุบลได้ดีที่สุด (จิตรา, 2556) 

การศึกษาของ Cham และ Suwannaporn (2010) เกี่ยวกับปัญหาของการใช้แป้งข้าวเจ้าใน
การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวในระดับอุตสาหกรรม การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุคือศึกษาผลของการใช้ความร้อนในการ
ปรับปรุงคุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้าเพื่อปรับปรุงเส้นก๋วยเตี๋ยว แป้งข้าวเจ้าที่มีอะไมโลสสูงใช้วิธีปรับปรุงใน
สภาวะที่มีความร้อนและความชื้น (heat-moisture treatment; HMT) และการหลอมเหลว 
(annealing; ANN)   ใช้การวิเคราะห์แบบ Response surface methodology (RSM) โดยใช้การวาง
แผนการทดลองแบบ face-centered central composite design (FCCD) เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมใน
การปรับปรุงคุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า ปัจจัยทีท าการศึกษาคือ ปริมาณความชื้น อุณหภูมิและเวลาในการ
ให้ความร้อน ท าการวัดค่าทางรีโอโลจี (rheology) และลักษณะทางเนื้อสัมผัสของเจลแป้งข้าวเจ้า พบว่า
เมื่อใช้การปรับปรุงด้วยวิธี HMT ความเหมาะสมเพ่ิมขึ้นเมื่อความชื้นและอุณหภูมิเพ่ิมมากขึ้น แต่เวลาใน
การให้ความร้อนไม่มีความแตกต่างกัน ส่วนวิธี ANN แสดงให้เห็นว่ามีความเหมาะสมน้อยกว่าการใช้วิธี 
HMT ในทุกปัจจัย ส่วนคุณสมบัติทางด้านเนื้อสัมผัสพบว่าไม่มีความแตกต่างกัน 



ปริศนา และกมลพรรณ (2546) ศึกษาผลของปริมาณแป้งข้าวเจ้าและน้ าต่อคุณภาพของบะหมี่
สดที่ใช้แป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี โดยการผสมแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนร้อยละ 20 30 40 และ 50 เพ่ือ
ผลิตเส้นบะหมี่ ให้มีความชื้นร้อยละ 12.6 และ 12.5 จากนั้นท าการวิเคราะห์ ลักษณะเนื้อสัมผัส และค่าสี 
ผลจากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสพบว่า การเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวเจ้าและน้ า ท าให้ค่าระยะทางสูงสุดลดลง
เนื่องจากการเพ่ิมแป้งข้าวเจ้ามากขึ้นแป้งสาลีลดลงท าให้ปริมาณกลูเตนลดลง เส้นบะหมี่จึงขาดความ
แข็งแรง ส่วนค่าความสว่างของบะหมี่จะมีความสัมพันธ์กับปริมาณโปรตีนที่อยู่ในแป้งสาลี โดยการสะท้อน
แสงของบะหมี่จะลดลงเมื่อปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีสูงขึ้น จาการทดลองพบว่าการเพ่ิมปริมาณแป้งข้าว
เจ้าจะส่งผลให้บะหมี่มีความสว่าง (L*) และมีความเป็นสีเขียว (a*) มากขึ้น เนื่องจากปริมาณแป้งข้าวเจ้าที่
มากขึ้นท าให้ปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีลดลง จึงท าให้บะหมี่มีความสว่างมากขึ้น และพบว่าสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตบะหมี่ที่ใช้แป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลีคือ สูตรที่ใช้แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 20-30 และ 
น้ าร้อยละ 44-45 จะได้บะหมี่ที่มีคุณภาพไม่แตกต่างจากบะหมี่แป้งสาลี 

พิมพ์เพ็ญ และคณะ (2533) ศึกษาผลของการใช้แป้งมันส าปะหลังผสมแป้งข้าวเจ้าต่อคุณภาพ
ของเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยผสมแป้งมันส าปะหลังในแป้งข้าวเจ้าด้วยอัตราส่วน 0, 10, 20 และ 40 (น้ าหนัก
แห้ง) ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีความชื้นประมาณร้อยละ 11 ผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
แป้งมันส าปะหลังและแป้งข้าวเจ้า พบว่าส่วนประกอบหลักของแป้งทั้งสองคือ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 
87.70 และ 87.77 ตามล าดับ ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยผลการวิเคราะห์ดัชนีการดูด
น้ าพบว่า แป้งมันส าปะหลังสามารถดูดน้ าได้ 1.85 เท่า ของน้ าหนักแป้ง (น้ าหนักแห้ง) ส่วนแป้งข้าวเจ้า
สามารถดูดน้ าได้มากกว่า คือ 2.38 เท่า เมื่อผสมแป้งมันส าปะหลังกับแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนที่สูงขึ้น มี
ผลท าให้การดูดน้ าของแป้งผสมน้อยลง ส่วนการละลายน้ าพบว่าแป้งข้าวเจ้าละลายน้ าได้ร้อยละ 0.68 ซึ่ง
มากกว่าแป้งมันส าปะหลังเมื่อผสมแป้งทั้งสองเข้าด้วยกันในอัตราส่วนที่สูงขึ้นจะท าให้ดัชนีการละลายน้ า
ของแป้งผสมลดลง ด้าวความ  คงตัวของเจลพบว่าแป้งมันส าปะหลังมีความคงตัวของเจลมากกว่า แต่ เมื่อ
ผสมแป้งทั้งสองเข้าด้วยกันจะท าให้เจลแป้งผสมมีความอ่อนตัวลง  ผลจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ความหนืดของแป้งท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 8 พบว่าแป้งมันส าปะหลังมีความหนืดสูงที่อุณหภูมิต่ ากว่าแป้ง
แป้งข้าวเจ้า หรืออีกนัยหนึ่งคือสุกเร็วกว่า แต่ผลึกแป้งมันส าปะหลังจะถูกท าลายได้ง่ายกว่าแป้งข้าวเจ้า
เมื่อให้อุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน และการ  คืนตัวของเจลแป้งมันส าปะหลังหลังลดอุณหภูมิลงมีค่าติดลบใน
ขณะที่แป้งข้าวเจ้ามีค่าสูง ผลจากการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีการผสมแป้งมันส าปะหลังพบว่า การเติมแป้ง
มันส าปะหลังในอัตราร้อยละ 10 และ 20 จะช่วยลดความแข็งกระด้าง การแตกปริของเส้นก๋วยเตี๋ยวลงได้ 
แลละท าให้เส้นมีความเหนียวนุ่ม เรียบเนียน แต่หากเติมมากกว่าร้อยละ 20 จะท าให้เกิดยางเมือกบริเวณ
ผิวหน้าแผ่นก๋วยเตี๋ยว เหนียว ยืดตามแรงดึง ใส เมื่อวางซ้อนกันจะติดกัน ดังนั้นที่ระดับแป้งมันส าปะหลัง
ร้อยละ 20 จึงเหมาะสมที่สุด ส่วนดัชนีการดูดน้ าของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากแป้งผสมท าให้อัตราการดูดน้ า
ลดลง เนื่องจากเม็ดแป้งข้าวเจ้ามีการแตกตัวน้อยกว่าแป้งมันส าปะหลังเมื่อได้รับความร้อนระหว่างการนึ่ง 
เม็ดแป้งจึงมีความสามรถในการดูดน้ าได้ดีกว่า ก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตจากแป้งมันส าปะหลังผสมแป้งข้าวเจ้ามีการ
ดูดน้ าลดลงมีผลดีคือ ท าให้ก๋วยเตี๋ยวอืดน้อยลง ด้านผลการวิเคราะห์การสูญเสียเนื้อแป้งขณะหุงต้มพบว่า
ก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตจากแป้งผสม มีอัตราการสูญเสียเนื้อแป้งระหว่างการหุงต้มลดลง เมื่ออัตราการผสมสูงขึ้น 

นงนุช และคณะ (2545) ท าการศึกษาคุณสมบัติเนื้อสัมผัสทางกลของเส้นก๋วยเตี๋ยวไทยที่ท าจาก
แป้งข้าวเจ้าผสมแป้งมันส าปะหลัง โดยท าการผสมแป้งมันส าปะหลังในปริมาณ ร้อยละ 0 10 20 30 และ 
40 ตามล าดับ พบว่า การเติมแป้งมันส าปะหลังถึงร้อยละ 20 มีผลท าให้ค่าความเค้น ค่าร้อยละของการยืด



ตัว และงานทั้งหมดที่ได้จากกการวัดค่าแรงดึงและการแตกหักไม่แตกต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ไม่มีการเติม
แป้งมันส าปะหลัง ส่วนการเติมแป้งมันส าปะหลังที่ระดับร้อยละ 30-40 จะมีผลท าให้การวัดค่าแรงดึง และ
การแตกหักของเส้นก๋วยเตี๋ยวมีค่าความเค้นสูงสุดและงานที่ได้มีค่าลดลง แต่จะมีค่าร้อยละของการยืดตัว
เพ่ิมขึ้น โดยในขณะที่ท าการวัดค่าแรงดึงก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 100 จะมีการฉีกขาดหรือ 
แตกหักเป็นสองส่วนทันที ส่วนเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีการเติมแป้งมันส าปะหลังร้อยละ 40 เส้นก๋วยเตี๋ยวจะมี
การทนต่อแรงดึง และแรงฉีกขาดต่อไปได้อีกระยะหนึ่งจึงเป็นการชี้ให้ เห็นว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีแป้งข้าวเจ้า
ร้อยละ 100 จะมีความแข็งแตกเปราะง่าย ในขณะที่เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งมัน
ส าปะหลังร้อยละ 30-40 จะท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีความนุ่ม และเหนียวมากขึ้น 

 กมลวรรณ (2548) ศึกษาผลของการเติมสตาร์ชดัดแปรและไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพของ
ก๋วยเตี๋ยวแช่เยือกแข็ง ซึ่งพบว่าภายหลังการคืนรูปกวยเตี๋ยวแช่เยือกแข็งมีลักษณะขุ่นมากขึ้น ความเหนียว 
และความยืดหยุ่นลดลงท าให้เส้นขาดง่าย ดังนั้นจึงเติมสตาร์ชดัดแปรร้อยละ 4 และ 8 และไฮโดร
คอลลอยด์ คือ      แซนแทนกัมร้อยละ 0.02 และ 0.04 กับคาร์บอกซิลเมเทิลเซลลูโลส ร้อยละ 0.05 และ 
0.10 ผลจากการทดลองสรุปได้ว่าการเติมสตาร์ชดัดแปรและไฮดดรคอลลลอยด์ช่วยปรับปรุงคุณภาพขง
ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันทร์แช่เยือกแข็งเล็กน้อย โดยคาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลสช่วยลดการตกผลึกใหม่ของของ
น้ าแข็งท าให้เนื้อสัมผัสดีขึ้น ขณะที่แซนแทนกัมช่วยลดการคืนตัวของอะไมโลสท าให้มีความขุ่นน้อยลง 
ส่วนสตาร์ชดัดแปรนั้นหมู่ไฮดรอกซี-โพรพิลช่วยขัดขวางการรวมกลุ่มของสายโซ่สตาร์ชท าให้มีคุณภาพดี
ขึ้น และคงทนต่อการคืนรูปแช่เยือกแข็งมากขึ้น  

 Jarnsuwan and Thongngam (2011) ศึกษาการเติม กัวร์กัม แซนแทนกัม และ CMC ที่
ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 และ 1.0 โดยน้ าหนัก เติมลงไปในก๋วยเตี๋ยว แล้วศึกษาสมบัติต่างๆ คือ ลักษณะ
เส้น เนื้อสัมผัส คุณภาพเส้น เวลาในการท าสุก ร้อยละผลผลิตและร้อยละการสูญเสียน้ าหนักระหว่างท าสุก 
ผลการศึกษาพบว่าร้อยละผลิตมีค่าสูงขึ้นเมื่อเติมกัวร์กัมและแซนแทนกัมร้อยละ 1.0 ส่วน CMC ทั้ง 2 
ระดับความเข้มข้นส่งผลให้ร้อยละผลผลิตสูงขึ้น โครงสร้างของเส้นก๋วยเตี๋ยวพบว่ามีรูอยู่บริเวณผิวของเส้น 
และพบว่าเมื่อเติมกัวร์กัมร้อยละ 1.0 ค่าแรงเฉือนสูงที่สุดและแรงเค้นสูงที่สุด จะมีค่าต่ าที่สุดลักษณะเนื้อ
สัมผัสแตกต่างกันเกิดจากความแตกต่างของโครงสร้างเมื่อเติมไฮโดรคอลลอยด์ และการเติม CMC ที่ระดับ
ความเข้มข้นแตกต่างกันเกิดการเปลี่ยนแปลงน้อยมาก ซึ่งท าให้เนื้อสัมผัสและโครงสร้างเหมือนกับสูตร
ควบคุม 
 Techawipharat et al. (2008) ได้ศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ชนิดต่างๆ ได้แก่ CMC, MC, 
HPMC, k-carrageenan, i-carrageenan และ -carrageenan ที่มีผลต่อการเกิดเจลของแป้งข้าวเจ้า
และข้าวเหนียว พบว่า การเติมไฮโดรคอลลอยด์ท าให้ความหนืดเพ่ิมขึ้นทั้ง peak viscosity และ final 
viscosity รวมทั้ง pasting temperature สูงขึ้นอีกด้วย นอกจากนี้การเติมไฮโดรคอลลอยด์ในแป้งข้าว
เจ้า ท าให้การพองตัวและการละลายเพิ่มขึ้น โดย CMC จะท าให้การพองตัวและการละลายมากที่สุด ส่วน
แป้งข้าวเหนียว พบว่าการเติม CMC จะท าให้การพองตัวมากที่สุด และไฮโดรคอลลอยด์ไม่ส่งผลต่อการ
ละลายในแป้งข้าวเหนียว ส าหรับลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าการเติมอนุพันธ์เซลลูโลสในแป้งข้าวเจ้าและข้าว
เหนียวไม่ส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลแป้งทั้งในเรื่องความแข็ง (hardness) และความเหนียวติดกัน 
(adhesiveness) ในทางตรงข้ามการเติม k- และ i-carrageenan ในแป้งข้าวเจ้าพบว่าช่วยเพ่ิมความแข็ง
และความเหนียวติดกันของเจลแป้ง 



 Huang et al. (2007) ได้ศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ชนิดต่างๆ ได้แก่ gellan gum, konjac 
glucomannan และ k-carrageenan ที่มีผลต่อการเกิดเจลของแป้งข้าว 3 สายพันธุ์ พบว่า เมื่อเติม 
gellan gum และ k-carrageenan ในแป้งข้าวสายพันธ์อินดิคา (indica) จาโปนิคา (japonica)  และ
แป้งข้าวเหนียว พบว่าความแข็งแรง (hardness) ความเหนียวติดกัน (adhesiveness)  และความยืดหยุ่น 
(springiness) เพ่ิมขึ้น ส่วนการเติม konjac glucomannan จะไม่ส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของแป้ง
ข้าวทั้ง 3 สายพันธุ์ 

 Muadklay และ Charoenrein (2008) ได้ศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ xanthan 
gum, locust bean gum, guar gum และ konjac-glucomannan ต่อการเกิดการคืนตัว 
(retrogradation) ของเจล แป้งมันส าปะหลัง พบว่า การเติม xanthan gum 0.25 และ 0.5% ช่วยลด
การสูญเสียน้ า (syneresis) ได้มากกว่า  locust bean gum และ konjac-glucomannan   ส่วน guar 
gum ไม่มีผลต่อการยับยั้งการคืนตัวของเจลแป้งมันส าปะหลัง ส าหรับการศึกษาอัตราเร็วของการแช่แข็ง 
(0.06, 0.9 และ 2.3C/min) พบว่า ที่อัตราการแช่แข็งแบบรวดเร็วที่ 2.3C/min ช่วยยับยั้งการคืนตัว
ของเจลแป้งมันส าปะหลังได้มากว่าที่อัตราแช่แข็งแบบช้าและปานกลาง ดังนั้นสภาวะที่ดีที่สุดส าหรับการ
ยับยั้งการคืนตัวของเจลแป้งมันส าปะหลังคือ การเติม xanthan gum 0.5% และอัตราการแช่แข็งที่ 
2.3C/min 

 Lee et al. (2002) ได้ศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ 9 ชนิด คือ sodium alginate, 
carboxymethyl cellulose, curdlan, gellan gum, guar gum, gum Arabic, k-carrageenan, 
locust bean gum และ xanthan gum ต่อความคงตัวของเจลแป้งมันฝรั่งระหว่างการแช่แข็งและหลอม
ละลาย พบว่า การเติม alginate, guar gum และ xanthan gum จะช่วยปอ้กันการสูญเสียน้ า 
(syneresis) ของเจลแป้งมันฝรั่งได้ดีที่สุด โดย guar gum ที่ความเข้มข้น 0.6% สามารถป้องกันการ
สูญเสียน้ าได้ครึ่งหนึ่งของเจลแป้งมันฝรั่งที่ไม่มีการเติมไฮโดรคอลลอยด์ และ xanthan gum ที่ความ
เข้มข้น 0.3% สามารถป้องกันการสูญเสียน้ าได้มากกว่า guar gum ส่วนการยับยั้งการเกิดการคืนตัวของ
แป้ง (retrogradation) พบวา่ การเติม alginate ให้ผลการยับยั้งได้ดีกว่า xanthan gum และ guar 
gum 

Sandhu et al. (2010) ได้ศึกษาคุณภาพทางด้านเคมีและกายภาพ ความหนืด และลักษณะเนื้อ
สัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากแป้งมันฝรั่งและแป้งข้าวเจ้า พบว่า ปริมาณอะไมโลส การพองตัว และ
การละลายของแป้งมันฝรั่งสูงกว่าแป้งข้าวเจ้า ส าหรับความหนืด (pasting properties) พบว่า ค่าความ
หนืดสูงสุด (peak viscosity) ความหนืดสุดท้าย (final viscosity) และการคืนตัวของแป้ง (setback) ของ
แป้งมันฝรั่งมีค่ามากกว่าแป้งข้าวเจ้า รวมทั้งลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากแป้งมันฝรั่งมีค่า
ความแข็ง (hardness) การยึดเกาะกัน (cohesiveness) และความเหนียว (chewiness) สูงกว่าแป้งข้าว
เจ้า นอกจากนั้นการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจาก
แป้งมันฝรั่งมากกว่าแป้งข้าวเจ้า แต่มีการสูญเสียน้ าหนักหลังการต้มสุกมากกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากแป้ง
ข้าวเจ้า เมื่อท าการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งผสมระหว่างแป้งมันฝรั่งและแป้งข้าวเจ้าที่อัตราส่วน 1:1 
พบว่า คุณภาพของเส้นดีขึ้น โดยท าให้ลดระยะเวลาการต้มเส้นให้สุกลง น้ าหนักเส้นหลังการต้มสุกเพ่ิมขึ้น 
เส้นที่ได้มีความใสและลื่น รวมทั้งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 



อรอนงค์  และคณะ (2535) จากการทดลองท าขนมจีนอบแห้งแบบกึ่งส าเร็จรูปที่ท าจากแป้งข้าว
เจ้าพรีเจลาติไนซ์ผสมกับแป้งข้าวเจ้าและน้ าในอัตราส่วน 15:85:140 โดยใช้วิธีการท าแห้ง 2 แบบคือ 
แบบแรกเป็นการอบแห้งในตู้อบแบบถาดและแบบที่สองการใช้วิธีแช่แข็งและคืนรูปแล้วงจึงอบแห้งในตู้อบ
แบบถาด ผลการศึกษาพบว่าขนมจีนที่อบแห้งแบบแรกเส้นค่อนข้างแข็ง ในขณะที่แบบที่สองเส้นขนมจีน
จะค่อนข้างเปราะส่วนลักษณะสีของเส้นขนมจีนพบว่าแบบแรกสีออกเหลืองนวลและแบบที่สองสีออกขาว
ขุ่น ในการคืนรูปของขนมจีนอบแห้งพบว่าขนมจีนแบบแรกใช้เวลาในการคืนรูป 10 นาที และแบบที่สอง
ใช้เวลา 7 นาที และการดูดซึมน้ ากลับคืนพบว่าแบบแรกมีการดูดซึมน้ ากลับร้อยละ 91.47 ซึ่งน้อยกว่า
แบบที่สองที่มีค่า 107.02 เมื่อน าขนมจีนที่คืนรูปแล้วทั้งสองมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ผู้ชิมพบว่า
ขนมจีนทั้งสองแบบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญและแสดงความเห็นว่าไม่ชอบเล็กน้อย
ในลักษณะเนื้อสัมผัสในขณะที่รู้สึกเฉยๆกับลักษณะปรากฎ สี และกลิ่นรส 

 กมลทิพย์  และวันเพ็ญ (2544) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าบะหมี่แห้งกึ่งส าเร็จรูปผสม
เห็ดโดยใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์ผสมเห็ดผง 4 ชนิด พบว่าปริมาณเห็ดผงที่เหมาะสมที่ให้ค่าความแข็งแรง
ของโด (dough strength) สูงสุดของเห็ดแต่ละชนิด คือ ใช้เห็ดหูหนู 30% เห็ดฟาง 15% เห็ดนางฟ้า 
20% หรือเห็ดนางรม 20% โดยได้โดที่มีค่า dough strength 80.48, 93.45, 131.26 และ 133.17 กรัม-
แรง ตามล าดับ  น าก้อนโดที่ได้มารีดตัดเป็นเส้นและนึ่งที่อุณหภูมิน้ าเดือดเป็นเวลาต่างๆ พบว่าเวลาที่ให้
ค่าแรงดึงสูงสุด (tensile strength) ของเส้นบะหมี่คือ 10 นาที จากนั้น นามาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียสจนได้ความชื้นสุดท้ายประมาณ 12% เป็นบะหมี่แห้งกึ่งส าเร็จรูปผสมเห็ด บะหมี่ทุกตัวอย่างใช้
เวลาคืนรูปไม่เกิน    5 นาที มีการดูดน้ าร้อยละ 152.71-161.34 มีการสูญเสียน้ าหนักร้อยละ 0.65-0.89 
มีค่าแรงดึงสูงสุดหลัง    คืนรูป 10.57-13.97 กรัม-แรง โดยพบว่าค่าแรงดึงสูงสูดหลังคืนรูปมีแนวโน้ม
สัมพันธ์กับค่าความแข็งแรงของโด ค่าแรงดึงสูงสุดหรือความเหนียวของบะหมี่แห้งกึ่งส าเร็จรูปหลังคืนรูปมี
ค่าลดลงกว่าก่อนอบแห้ง บะหมี่แห้งกึ่งส าเร็จรูปผสมเห็ดมีสีเหลืองจนถึงสีเหลืองแกมน้ าตาลอ่อน การ
ประเมินทางประสาทสัมผัสด้านสีแบบ descriptive ของบะหมี่แห้งกึ่งส าเร็จรูปผสมเห็ดหลังคืนรูปให้ผลที่
สอดคล้องกับค่าสี L* และ h* บะหมี่แห้ง  กึ่งส าเร็จรูปผสมเห็ดมีกลิ่นรสเห็ดในระดับน้อยถึงปานกลาง 
เส้นมีความนุ่มเหนียว และได้รับการยอมรับในด้านสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัสโดยการทดสอบแบบ hedonic  
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยบะหมี่แห้งกึ่งส าเร็จรูปผสมเห็ดหูหนูร้อยละ 30 และเห็ดนางรม
ร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับในด้านสีในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด 

 
แป้ง 

แป้งเป็นโพลีเมอร์ที่มีสายยาวและมีน้ าหนักโมเลกุลสูง เมื่อละลายหรือกระจายตัวอยู่ในน้ าจะช่วย
ท าให้มีความหนืดเพิ่มข้ึนหรือมีลักษณะเป็นเจล ซึ่งมีการใช้กันอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร  เมื่อ
น าไปผสมลงในผลิตภัณฑ์อาหารจึงสามารถท าหน้าที่ได้หลายอย่าง เช่น ท าให้ความข้นหนืดเปลี่ยนไป 
(thickeners) ท าให้ความคงตัวของอาหารเปลี่ยนไป (stabilizers) เกิดลักษณะเป็นเจล (gelling agents) 
และท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรูปร่างและลักษณะเนื้อสัมผัสผันแปรแตกต่างกัน (texture modifiers) เป็น
ต้น (Whistler and Bemiller, 1993) แป้งทางการค้า จะได้มาจากทั้งเมล็ด (seeds) เช่น ข้าวโพด ข้าว
สาลี ข้าวเจ้า เป็นต้น และจากพืชหัว (tubers and roots) เช่น มันฝรั่ง มันส าปะหลัง เป็นต้น (Freitas et 
al., 2004)    แต่อย่างไรก็ตามการศึกษาวิจัยแป้งชนิดใหม่ทีมีคุณสมบัติแตกต่างกัน ซึ่งสัมพันธ์ต่อการ



ปรับปรุงคุณภาพและคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ยังคงความสนใจในการน าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์
ต่างๆ รวมทั้งปัจจุบันผู้บริโภคสนใจในผลิตภัณฑ์อาหารจากธรรมชาติมากข้ึน  
 สมบัติเชิงหน้าที่ของแป้ง (Functional properties of flours) 
 สมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งในอาหารขึ้นอยู่กับสมบัติทางด้านกายภาพเคมีของเม็ดแป้ง สมบัติทาง
กายภาพ คือ ขนาด การกระจายตัว รูปร่าง และพ้ืนผิวของเม็ดแป้ง มีความส าคัญและจ าเพาะในการใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ  ลักษณะรูปร่างและพ้ืนผิวของแป้งเป็นปัจจัยส าคัญต่อการท างานของแป้งเมื่อน าแป้งไป
ใช้ในผลิตภัณฑ์ ส่วนสมบัติทางเคมีที่ส าคัญ คือ อัตราส่วนอะไมโลสต่ออะไมโลเพกตินที่เกี่ยวข้องกับ
โครงสร้าง มีผลต่อการท างานของแป้งแต่ละชนิด เช่น ความหนืด การพองตัว การต้านต่อแรงเฉือน การ
ละลาย การเกิดเจลาติไนซ์ เนื้อสัมผัส ความคงตัวของเจล    การเกิดรีโทรเกรเดชัน การละลาย การดูดซับ
น้ า การสูญเสียน้ า พฤติกรรมทางด้านรีโอโลจีในเพสและเจล เป็นต้น การใช้แป้งในผลิตภัณฑ์อาหารได้แก่ 
อาหารกระป๋อง อาหารแช่แข็ง อาหารเช้า ขนมขบเค้ียว ขนมอบ ลูกกวาด น้ าสลัด ซุป ซอส ผลิตภัณฑ์เนื้อ 
ผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น ส่วนการใช้แป้งในผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร เช่น อุตสาหกรรมกาว โลหะ  ยา 
เครื่องส าอาง กระดาษ ก่อสร้าง และสิ่งทอ เป็นต้น จะเห็นว่าแป้งมีการน ามาใช้ในอุตสาหกรรม
หลากหลาย การใช้แป้งจะขึ้นอยู่กับสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้ง ซึ่งสมบัติต่างๆ  ของแป้งได้รับอิทธิพลจาก
รูปร่าง โครงสร้าง น้ าหนักโมเลกุล ขนาด องค์ประกอบ อะไมโลส อะไมโลเพกติน และแหล่งทาง
พฤกษศาสตร์ของแป้งท่ีต่างกัน (Tziotis et al., 2005; Satin, n.d.) แป้งมีความเป็นไปได้สูงในการแปรรูป
ทางอุตสาหกรรม ช่วยปรับปรุงสมบัติเชิงหน้าที่ในผลิตภัณฑ์อาหารและเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตสาย
สั้นหรือโอลิโก- แซ็กคาไรด์ (Oligosaccharides) อย่างไรก็ตามการใช้แป้งยังมีข้อจ ากัดและมีข้อด้อย เช่น 
ละลายน้ าต่ า เกิดรีโทรเกรเดชัน เป็นต้น ขึ้นอยู่กับการใช้ (Whistler et al., 1984; Aspinal, 1985)  

1. สมบัติการการพองตัว การละลาย (Swelling and Solubility) 
 เม็ดแป้งเกิดการดูดซึมน้ าเมื่อเติมน้ าลงในแป้งและตั้งทิ้งไว้ที่ อุณหภู มิ ห้องภายใต้สภาวะ
บรรยากาศของห้อง จนเกิดสมดุลระหว่างความชื้นภายในเม็ดแป้งกับน้ าที่เติมและความชื้นในบรรยากาศ 
ปริมาณน้ าที่ถูกดูดซึมขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ แป้งส่วนใหญ่เมื่อเกิดสมดุลภายใต้
บรรยากาศปกติจะมีความชื้นร้อยละ 10-17 แป้งที่มีความชื้นร้อยละ 8-10 สามารถจับกับน้ าได้แน่นกว่า
แป้งที่มีความชื้นสูงกว่า เนื่องจากการจับกันของน้ ากับหมู่ไฮดรอกซิล ของกลูโคสแต่ละหน่วยของแป้ง น้ า
หรือของเหลวชนิดอ่ืนสามารถแพร่เข้าไปในร่างแหของไมเซลล์ (Micelles) ในเม็ดแป้งได้อย่างอิสระ แป้ง
ดิบจะไม่ละลายน้ าที่อุณหภูมิต่ ากว่าอุณหภูมิเจลาติไนซ์ เนื่องจากมีพันธะไฮโดรเจนซึ่งเกิดจากหมู่ไฮดรอก
ซิลของโมเลกุลแป้งที่อยู่ใกล้ๆ  กันเชื่อมต่อกันอยู่ แต่เมื่ออุณหภูมิของสารผสมน้ าแป้งเพ่ิมสูงกว่าช่วง
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์ พันธะไฮโดรเจนจะถูกท าลาย โมเลกุลน้ าจะมาจับกับหมู่ไฮดรอกซิลที่เป็น
อิสระเม็ดแป้งเกิดการพองตัว ท าให้การละลาย ความหนืด และความใสเพิ่มขึ้น ปัจจัยที่มีผลต่อการพองตัว
และการละลายคือ ชนิดแป้ง ความแข็งแรงและร่างแหภายในเม็ดแป้ง ปริมาณน้ าในสารละลายแป้ง 
สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้งที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต และการดัดแปรแป้งทางเคมี (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 
2546) เมื่อลดสัดส่วนอะไมโลสในแป้งลงจะท าให้ก าลังการพองตัวสูงขึ้นแต่การละลายลดลงเมื่อผ่านความ
ร้อนในน้ าที่มากพอ โครงสร้างโมเลกุลที่เป็นผลึกของแป้งเกิดการแตกตัวและโมเลกุลน้ าจะไปจับกับหมู่ไฮ
ดรอกซิลอิสระของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินด้วยพันธะไฮโดรเจน ส่งผลให้ความสามารถในการดูดซับ
น้ าและการละลายเพ่ิมข้ึน (Singh et al., 2003) ก าลังการพองตัวและการละลายของแป้งขึ้นอยู่กับการจับ
กันระหว่างโมเลกุลน้ าและสายของแป้งในส่วนที่เป็นอสัณฐานและผลึก (Ratnayake et al., 2002 )  



 ก าลังการพองตัวเกิดจากความแตกต่างของอัตราส่วนอะไมโลสต่ออะไมโลเพกติน น้ าหนักโมเลกุล
ของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน ระดับของการแตกกิ่ง ความยาวของสาย และรูปร่างของโมเลกุล 
(Ratnayake et al., 2002) เมื่อถึงอุณหภูมิเจลาติไนซ์เกิดการสูญเสียไฮโดรเจนในเม็ดแป้งอย่างรวดเร็ว 
จากการดูดน้ าท าให้เม็ดแป้งพองตัว (Aboubakar et al., 2008) เมื่อเป็ดแป้งเกิดการพองตัวจะเกิดการ
สูญเสียไบรีฟริงเจนส์ และเกิดการละลาย (Singh et al., 2004) ความสามารถในการพองตัวเมื่อมีการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี เนื่องจากแรงจับกันภายในโมเลกุลของเม็ดแป้งมีค่าอ่อนลง ท าให้แป้งที่ผ่านการดัด
แปรมีข้อจ ากัดในการพองตัวต่ า การละลายเพ่ิมขึ้นเมื่อมีการเพ่ิมอุณหภูมิ เนื่องจากเม็ดแป้งเกิดการ
เคลื่อนที่เพ่ิมขึ้น ท าให้โมเลกุลเกิดการกระจายตัวได้ง่ายในน้ า (Adebowale et al., 2005) การทดสอบ
การพองตัวเป็นการวิเคราะห์ที่ง่าย ใช้วัดการดูดน้ าระหว่างการเกิดเจลาติไนซ์ของแป้ง อะไมโลเพกตินมีผล
ต่อการดูดซับน้ า การพองตัว และการเกิดเพสของเม็ดแป้ง ในขณะที่อะไมโลสมีแนวโน้มชะลอกระบวนการ
ดังกล่าว (Tester and Morrison, 1990) เช่นเดียวกับเม็ดแป้งที่มีปริมาณอะไมโลสต่ าจะเกิดการเรียงตัว
กันแน่นได้น้อยกว่าแป้งที่มีปริมาณอะโลสสูง และสามารถเกิดการพองตัวได้อย่างอิสระเมื่อผ่านความร้อน 
แป้งที่มีอะไมโลส สูงช่วยเพ่ิมการเรียงตัวกันแน่นขึ้นท าให้การพองตัวเกิดขึ้นต่ า (Rani and 
Bhattacharaya, 1989)   ก าลังการพองตัวและการละลายสามารถใช้อธิบายการเกิดการจับกันระหว่าง
สายแป้งภายในส่วน อสัณฐานและผลึกของเม็ดแป้งได้ (Ratnayake et al., 2002) ความแตกต่างของการ
จับกับน้ าที่ต่างกันของแป้งเกิดจากความแตกต่างของแป้งต่างชนิดกัน แป้งที่มีการละลายต่ าเกิดจาก
โครงสร้างที่เป็นกึ่งผลึกของเม็ดแป้งและพันธะไฮโดรเจนที่เกิดขึ้นระหว่างหมู่ไฮดรอกซิลในโมเลกุ ลแป้ง 
พบว่าแป้งจากธัญพืชมีการละลายต่ าเนื่องจากมีโครงสร้างที่แน่นมากกว่าและมีผลึกที่แตกต่างจากพืชหัว 
การละลายของของเม็ดแป้งเพ่ิมข้ึนเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิ เนื่องจากเมื่อมีการเพิ่มอุณหภูมิมากกว่าช่วงการเกิดเจ
ลาติไนเซชัน พันธะไฮโดรเจนถูกท าลายมาจับกับโมเลกุลน้ าท าให้หมู่ไฮดรอกซิลถูกปล่อยออกมา ส่งผลให้
เม็ดแป้งเกิดการพองตัวอย่างต่อเนื่อง (Mishra and Rai, 2006) ลักษณะการพองตัวของเม็ดแป้งเมื่อได้รับ
ความร้อน    
 การศึกษาการพองตัวและการละลายของแป้งข้าวโพด 9 สายพันธุ์ ที่มี   อะไมโลสอยู่ร้อยละ 
16.9-21.3 พบว่าแป้งข้าวโพดแต่ละสายพันธุ์มีค่าการพองตัวและการละลายแตกต่างกันโดยที่การละลาย
จะมีค่าร้อยละ 9.7-15 และความสามารถในการจับกับน้ ามีความแตกต่างกันคือมีค่าร้อยละ 82.1-97.7 
การพองตัวและการละลายสามารถใช้อธิบายถึงการจับกัน (Interaction) ระหว่างสายแป้งโครงสร้าง
ภายในที่เป็นแบบอสัณฐาน (Amorphous) และผลึก (Crystalline) ของเม็ดแป้งได้ (Sandhu and 
Singh, 2007) ระหว่างการให้ความร้อนกับเม็ดแป้งน้ าจะซึมเข้าในส่วนของ อสัณฐานของเม็ดแป้งได้มาก 
ท าให้เกิดการดูดน้ าและการพองตัวเต็มที่ เมื่อถึงอุณหภูมิในการเกิด   เจลาติไนซ์ การพองตัวส่วนอสัณฐาน
จะเกิดขึ้นเร็ว และส่วนของผลึกจะเกิดการแตกออก แป้งที่มีก าลังการพองตัวสูงจะมีการดูดน้ าที่รวดเร็ว 
โดยส่วนอสัณฐานของแป้งสามารถเพ่ิมดัชนีการละลายของแป้งได้ดี (Huijbrechts et al., 2008) ส่วนแป้ง
ข้าวฟ่างสายพันธุ์สีขาวและสีแดงพบว่าดัชนีการละลายและก าลั งการพองตัวเพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิ 
(Boudries et al., 2009) ก าลังการพองตัวของแป้งเมล็ดบัวและรากบัวหลวง พบว่าแป้งเมล็ดบัวมี
ปริมาณอะไมโลสสูงกว่าแป้งจากรากบัวส่งผลให้แป้งจากเมล็ดพองตัวต่ ากว่า (Man et al., 2012) ส่วน
ก าลังการพองตัวและการละลายของแป้ง    ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ สิ่งแวดล้อม และอายุของพืช แป้งที่มีก าลัง
การพองตัวน้อยเกิดจากมีปริมาณ     อะไมโลสและอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์สูง การรวมตัวของ
หมู่อัลคิลไกลซิดิล (Alkyl glycidly groups) จะไปลดการจับกันระหว่างโมเลกุลของแป้ง ท าให้เพ่ิมการ



กระตุ้นการจับกับน้ าของแป้ง เช่น การรวมตัวกันของโพลิเมอร์และสารละลายท าให้อุณหภูมิในการเกิดเจ
ลาติไนซ์ต่ าและก าลังการพองตัวสูงขึ้น (Huijbrechts et al., 2008) 
 2.สมบัติด้านความหนืด (Viscosity properties) 
  สมบัติการเกิดเพส (Pasting properties) บ่งบอกถึงการเป็นสารให้ความข้นหนืดที่คงตัวในการ
ท าสุก อย่างไรก็ตามหากความหนืดเพ่ิมขึ้นเมื่อลดอุณหภูมิ แสดงว่าไม่มีความคงตัวเมื่อมีการลดอุณหภูมิ 
ซึ่งถือว่าเป็นสิ่งส าคัญต่อการน าแป้งไปใช้ในผลิตภัณฑ์ (Torruco-Uco, 2007) สมบัติการเกิดเพสได้รับ
อิทธิพลจากหลายปัจจัย ได้แก่ ขนาดเม็ดแป้ง อัตราส่วนอะไมโลสต่ออะไมโลเพกติน ลักษณะโมเลกุลแป้ง 
การให้ความร้อนเพ่ือเกิดเจลาติไนเซชัน (Zhou et al., 1998) เมื่อให้ความร้อนกับน้ าแป้งจะท าให้เม็ด
แป้งเกิดการพองตัวและมีความหนืดมากขึ้นแตกต่างกันตามชนิดและสายพันธุ์ของแป้ง  เมื่อเม็ดแป้งซึ่ง
แขวนลอยในน้ าได้รับความร้อนจนถึงระดับหนึ่งจะท าให้เกิดพองตัวได้อย่างรวดเร็ว  ท าให้ความหนืด
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว อุณหภูมิที่ความหนืดเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วนี้ เรียกว่า Pasting temperature ความ
หนืดจะเพ่ิมขึ้นจนถึงความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) จากนั้นอาจลดลงหรือคงที่ขึ้นอยู่กับชนิดของแป้ง 
การที่แป้งมีความหนืดสูงสุดเนื่องจากเมื่อเม็ดแป้งมีการพองตัวมากขึ้นและมีชิ้นส่วนของเม็ดแป้งหรือ
โมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน  บางส่วนที่แตกสลายออกมาอยู่ในสารละลาย  เมื่อส่วนที่แตก
สลายและละลายออกมามีมากกว่าการพองตัวที่เพ่ิมขึ้นความหนืดจะเริ่มลดลง ดังนั้นค่าความหนืดของน้ า
แป้งสุกมาจากการพองตัวของเม็ดแป้งและการแตกหักของเม็ดแป้งร่วมกับการละลายออกมาของโมเลกุล
แป้ง (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2546; ดุษฎี และน้องนุช, 2548)  
 ค่าความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) แสดงถึงความสามารถของแป้งเมื่อเกิดการพองตัวก่อนที่
แป้งจะเกิดการแตกสลาย (Chinma et al., 2009) ค่า Breakdown ใช้วัดการสลายตัวของแป้งเมื่อผ่าน
การท าสุก ค่า Breakdown ต่ าแสดงว่าเพสมีความคงตัวเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น โดยแป้งมีการต้านต่อแรงเฉือน
ระหว่างให้ความร้อน (Adebowale et al., 2006) หรืออาจกล่าวได้ว่าความสามารถของแป้งในการต้าน
ต่อการให้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงและแรงเฉือน (Marco and Rosell, 2008) ส่วนค่าความหนืดสุดท้าย 
(Final viscosity) บ่งบอกความสามารถของแป้งต่อค่าความหนืดของเพส และค่า Setback ใช้วัดการเกิด
การสูญเสียน้ า (Synerasis) ของแป้งภายใต้การลดอุณหภูมิของเพสแป้งที่ผ่านการท าสุก การเกิดเพสที่
แตกต่างกันของแป้งที่เห็นได้อย่างชัดเจน เกิดจากชนิดของแป้งที่แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าการเกิดเจล
และค่า Setback ขึ้นอยู่กับโพลิเมอร์ โดยเฉพาะส่วนของอะไมโลสสายตรงในโมเลกุลแป้ง เม็ดแป้งเกิดการ
พองเมื่อผ่านความร้อนในน้ าและแรงอ่อนตัวลง ส่งผลให้ไม่มีความคงตัวระหว่างให้ความร้อน ในทาง
กลับกันแป้งท่ีมีปริมาณ  อะไมโลสสูงและมีการพองตัวจ ากัด เนื่องจากโมเลกุลเส้นตรงมีความแข็งแรงมาก
เม็ดแป้งของแป้งเหล่านี้จะไม่เกิดการบวมมากพอเมื่อเพสมีความหนืดหลังจากให้ความร้อนในน้ าภายใต้
สภาวะปกติ (Mishra and Rai, 2006; Sandhu and Singh, 2007) การเพ่ิมขึ้นของความหนืดเมื่อเม็ด
แป้งผ่านความร้อนในน้ าที่มากพอท าให้เม็ดแป้งเกิดการพองตัวระหว่างการเกิดเจลาติไนซ์ รวมถึงการ
แพร่กระจายของน้ าเข้าไปในเม็ดแป้ง เกิดการดูดน้ าและการพองตัวเมื่อได้รับความร้อน ท าให้ เกิดการ
สูญเสีย   ไบรีฟริงเจนส์และผลึกอะไมโลสเกิดการละลายออกมา สมบัติการเกิดเพสจะขึ้นอยู่กับความ
แข็งแรงของเม็ดแป้ง ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อความสามารถในการพองตัวของเม็ดแป้ง (Henshaw, 2002) 
 จากการศึกษาสมบัติการเกิดเพสในแป้งมันฝรั่งต่างชนิดกัน 7 สายพันธุ์ พบว่าแป้งมันฝรั่งมี
อุณหภูมิการเกิดเพสเมื่อให้ความร้อนที่ 64.4-68.7 องศาเซลเซียส ความหนืดเพ่ิม ขึ้นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิ 
และค่าความหนืดสูงสุดมีค่า 4305-6800 cP ส่วนค่าความหนืดเมื่อให้ความร้อน (Hot-paste viscosity) 



ซึ่งเป็นค่าความหนืดสุดท้ายที่ 95 องศาเซลเซียส มีค่า 2295-3012 cP และความหนืดเมื่อลดอุณหภูมิ 
(Cold-paste viscosity) ซึ่งเป็นค่าความหนืดสุดท้ายที่ 50 องศาเซลเซียส มีค่า 2615-3393 cP พบว่า
เม็ดแป้งจะเกิดการแตกตัวและเกิดการพองตัว แป้งที่มีปริมาณอะไมโลสต่ าจะเกิดการพองตัวได้มากกว่า
แป้งที่มีอะไมโลสสูง เมื่ออุณหภูมิสูงเม็ดแป้งเกิดการพองตัวและไวต่อแรงเฉือนมากขึ้น แต่เมื่อลดอุณหภูมิ
ค่าความหนืดจะเพ่ิมขึ้นซึ่งเกิดจากการเกาะตัวกันของโมเลกุล อะไมโลส สมบัติด้านความหนืดของแป้ง
ขึ้นอยู่กับปริมาณอะไมโลส อะไมโลเพกติน และไขมัน โดยที่อะไมโลเพกตินท าให้แป้งเกิดการพองตัวและ
เกิดแป้งเปียก ส่วนอะไมโลสและไขมันยับยั้งการพองตัวของแป้ง (Singh et al., 2008) เช่นเดียวกับสมบัติ
การเกิดแป้งเปียกของแป้งข้าวโพด 9 สายพันธุ์ พบว่ามีความแตกต่างกันในแต่ละสายพันธุ์ แป้งข้าวโพดทั้ง 
9 สายพันธุ์ มีความหนืดสูงขึ้นเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิ ค่าความหนืดสูงสุดของแป้งแต่ละสายพันธุ์มีค่า 804-1252 
cP ค่าความหนืดสุดท้ายมีค่า 824-1388 cP การเพ่ิมขึ้นของค่าความหนืดสุดท้ายเกิดจากการรวมตัวกัน
ของโมเลกุล   อะไมโลส สมบัติการเกิดเพสขึ้นอยู่กับความหนาแน่นของเม็ดแป้งซึ่งจะส่งผลต่อการพองตัว
ของเม็ดแป้ง ส่วนอุณหภูมิการเกิดเพสที่ 75.9-83.3 องศาเซลเซียส ซึ่งอุณหภูมิในการเกิดเพสสูงแสดงว่า
แป้งมีการต้านต่อการพองตัวมากขึ้น (Sandhu and Singh, 2007) สมบัติการเกิดเพสที่แตกต่างกันของ
แป้งโม่เปียกและแป้งโม่แห้งเนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีในแป้งที่แตกต่างกัน โดยเฉพาะปริมาณไขมัน 
เนื่อง จากไขมันสามารถจับกับอะไมโลสและไปยับยั้งการพองตัวและการละลายของเม็ดแป้ง ท าให้ความ
หนืดของแป้งที่ผ่านการโม่แห้งที่มีไขมันสูงกว่ามีค่าความหนืดต่ ากว่าแป้งโม่เปียก (Mukprasirt and 
Sajjaanantakkul, 2004) จากงานวิจัยในแป้งถั่วสายพันธุ์แตกต่างกันพบว่า สมบัติการเกิดเจลที่แตกต่าง
เกิดจากอัตราส่วนของส่วนประกอบที่แตกต่างกัน เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน ซึ่งการจับกันใน
แต่ละองค์ประกอบอาจมีผลต่อสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้ง (Kaur et al., 2007) 
 3.การเกิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) 
 เมื่อให้ความร้อนกับสารละลายน้ าแป้ง พันธะไฮโดรเจนเกิดการคลายตัว เม็ดแป้งดูดน้ าและเกิด
การพองตัว ส่วนผสมน้ าแป้งมีความหนืดและใสมากขึ้น เนื่องจากโมเลกุลน้ าอิสระที่เหลืออยู่รอบๆ  เม็ด
แป้งเหลือน้อยลง เม็ดแป้งเกิดการเคลื่อนที่ได้น้อยลงท าให้เกิดความหนืด เรียกปรากฏการณ์นี้ว่าการเกิดเจ
ลาติไนเซชัน อุณหภูมิที่สารละลายเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืดเรียกว่า อุณหภูมิเริ่มเจลาติไนซ์ ซึ่งแตกต่าง
กันในแป้งแต่ละชนิด แป้งจากพืชหัว เช่น แป้งส าปะหลัง แป้งมันฝรั่ง พบว่ามีอุณหภูมิเริ่มเจลาติไนซ์ต่ า
กว่าอุณหภูมิจากแป้งธัญพืช  
 การเกิดเจลาติไนเซชันเป็นกระบวนการที่เกิดจากโครงสร้างภายในเม็ดแป้งเกิดการแตกสลาย 
เนื่องจากการปลดปล่อยโพลีแซคคาไรด์พร้อมกับความหลากหลายของประจุ เมื่อเม็ดแป้งผ่านการให้ความ
ร้อนในน้ าที่มากพอที่อุณหภูมิวิกฤต เม็ดแป้งจะมีการดูดซับน้ าในปริมาณมากและเกิดการบวมหลายครั้ง 
เมื่ออุณหภูมิมากเกินไปเม็ดแป้งอยู่ภายใต้กระบวนการที่     ไม่สามารถย้อนกลับได้ ผลึกหลอมละลาย 
สูญเสียไบรีฟริงเจนส์ และแป้งเกิดการละลาย (Singh et al., 2005) เมื่อแป้งแห้งละลายน้ า แป้งเกิดการ
พองตัวอย่างจ ากัดและสามารถย้อนกลับได้ แต่เมื่อให้อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส การพองตัวของ
เม็ดแป้งไม่สามารถย้อนกลับได้ ท าให้แป้งเกิดการสูญเสียไบรีฟริงเจนส์ ซึ่งจะมีอุณหภูมิที่แตกต่างกันใน
แป้งแต่ละชนิด การเกิดเจลาติไนซ์ของแป้งเมื่อน้ าแพร่กระจายเข้าไปในเม็ดแป้งพร้อมกับการพองตัวอย่าง
จ ากัด ท าให้ผลึกในเม็ดแป้งเกิดการสูญเสียและโครงสร้างถูกท าลายซึ่งสังเกตได้จากไบรีฟริงเจนส์หายไป 
เมื่อส่องผ่านด้วยแสงโพลาไรซ์จากการหักเหของรังสีเอกเรย์ (X-ray diffraction) (Sandhu et al., 2004; 
Aspinal, 1985) อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์ที่สูงของแป้งอาจเกิดจากขนาดของเม็ดแป้ง ความแข็งแรง



ของพันธะในโครงสร้างตาข่ายไมเซลล์ของเม็ดแป้ง และองค์ประกอบอ่ืนๆ  ภายในแป้ง  องค์ประกอบ
เหล่านี้ คือ ไขมัน เยื่อใย และน้ าตาล จะไปขัดขวางการจับกับน้ าของเม็ดแป้งและไปลดการเกิดเจลาติไนซ์
เมื่อเทียบกับแป้งบริสุทธิ์ เมื่อแป้งมีความคงตัวสูงจะต้องใช้อุณหภูมิที่สูงมากเพ่ือให้เกิ ดการแตกสลาย 
(Aryee et al., 2006) อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์ เกิดจากโครงสร้างโมเลกุลของส่วนที่เป็นผลึกซึ่ง
สอดคล้องกับการกระจายตัวของอะไมโลเพกตินสายสั้น (Wang et al.,  2010) 
 สมบัติทางด้านความร้อนหรืออุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์และพลังงานในการเกิดเจลาติไนซ์ของ
แป้ง ขึ้นอยู่กับโครงสร้างจุลภาคและระดับของผลึกภายใน ขนาดเม็ดแป้ง อัตราส่วนอะไมโลสต่ออะไมโล
เพกติน องค์ประกอบของแป้ง โครงสร้างของอะไมโลเพกติน (หน่วยของสายยาว ปริมาณสายกิ่ง น้ าหนัก
โมเลกุล การจับกันของสายโมเลกุล และพอลิดิสเพอร์ซิตี (Polydispersity) องค์ประกอบของแป้งและ
โครงสร้างของเม็ดแป้ง (ส่วนที่เป็นผลึกต่อส่วนที่เป็น อสัณฐาน) และลักษณะเม็ดแป้ง ค่าพลังงาน 
(Enthalpy) เป็นลักษณะการแตกสลายของเกลียวคู่มากกว่าการแตกสลายสายยาวของส่วนที่เป็นผลึก 
และเป็นความร้อนแฝงที่ถูกดูดซับโดยการหลอมละลายของผลึกในเม็ดแป้งขึ้นอยู่ กับหลายปัจจัย ได้แก่ 
ผลึก การเกิดพันธะระหว่างโมเลกุล อัตราการให้ความร้อนของสารละลายแป้ง และองค์ประกอบทางเคมี
อ่ืนๆ  ความหลากหลายของค่าพลังงานในแป้งแสดงให้เห็นถึงความแตกต่างของโครง สร้างทั้งโครงสร้าง
โมเลกุล (โครงสร้างของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน) และส่วนประกอบ (อัตราส่วนอะไมโลสต่ออะไมโล
เพกติน) (Huijbrechts et al., 2008; Wang et al., 2010) 
 จากสมบัติการเกิดเจลาติไนเซชันของแป้งข้าวโพด 9 สายพันธุ์ พบว่าค่า Onset gelatinization 
temperature (To), Peak temperature (Tp) และ Conclusion temperature (Tc)  อยู่ในช่วง 66.6-
71.4, 72.1-76.9  และ 77.8-82.8 องศาเซลเซียส ตามล าดับ อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์แป้งดิบสูงกว่า
สตาร์ช เนื่องจากแป้งดิบมีปริมาณโปรตีนและเยื่อใยสูงกว่า ซึ่งจะมีผลต่อการเพ่ิมการดูดซับน้ าของแป้งดิบ 
(Sandhu et al., 2007) และสมบัติทางความร้อนของแป้งมันฝรั่ง 7 สายพันธุ์ พบว่า To, Tp และ Tc อยู่
ในช่วง 55.4-59.6,  58.8-62.4  และ 65.2-68.1 องศาเซลเซียส ตามล าดับ แป้งที่มีความเป็นผลึกสูงท าให้
การส่งผ่านอุณหภูมิและพลังงานการเกิดเจลาติไนซ์สูงด้วย เนื่องจากแป้งมีความเป็นผลึกมากโครงสร้าง
แป้งจะมีความคงตัวสูง ท าให้แป้งมีการต้านต่อการเกิดเจลาติไนซ์มากขึ้น (Singh et al., 2008) ความ
แตกต่างของอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์ที่แตกต่างกันของแป้งเนื่องจาก ขนาด รูปร่าง การกระจายตัว 
และการจัดเรียงตัวภายในเม็ดแป้ง (Kaur and Singh, 2005) 
 4. การเกิดรีโทรเกรเดชัน (Retrogradation) และซินเนอเรซิส (Syneresis)     
 เมื่อแป้งได้รับความร้อนจนถึงอุณหภูมิที่เกิดเจลาติไนเซชันแล้วให้ความร้อนต่อเม็ดแป้งจะเกิดการ
พองตัวเต็มที่และแตกออก โมเลกุลของอะไมโลสที่มีขนาดเล็กเกิดการกระจายออกท าให้ความหนืดลดลง 
เมื่อปล่อยให้เย็นตัวโมเลกุลของอะไมโลสที่อยู่ใกล้กันจะเกิดการจัดเรียงตัวใหม่ด้วยพันธะไฮโดรเจนเกิด
เป็นร่างแหสามมิติ ซึ่งจะมีความสามารถในการอุ้มน้ าและมีความหนืดคงตัวมากขึ้น เกิดลักษณะเป็นเจล
เหนียว เรียกว่า เกิดรีโทรเกรเดชันหรือการคืนตัว (Setback) โดยค่า Setback ใช้วัดการเกิดรีโทรเกรเดชัน
ของแป้งโดยที่หมู่คาร์บอกซิล (Carboxyl) และหมู่คาร์บอนิล (Carbonyl) จะเกิดออกซิเดชัน และหมู่อะซิ
ติล (Acetyl) จะเกิดอะซิติลเลชัน (Acetylation) การเกิดรีโทรเกรเดชันเกิดขึ้นอย่างจ ากัด เมื่ออุณหภูมิ
ต่ าลงการเรียงตัวของโครงสร้าง จะแน่นมากขึ้น โมเลกุลน้ าอิสระที่อยู่ภายในถูกบีบออกมานอกเจล 
เรียกว่า Syneresis การคืนตัวจะท าให้สารละลายแป้งมีความหนืดมากขึ้น มีลักษณะขุ่นและทึบแสงเกิด
การตกตะกอนของอนุภาคแป้งที่ไม่ละลายท าให้เกิดเจลและน้ าถูกบีบออกมานอกเจล การคืนตัวของแป้ง



เมื่อเกิดขึ้นอย่างช้าๆ  และเกิดการตกตะกอน แต่ถ้าเกิดอย่างรวดเร็วจะท าให้เจลขุ่น ปัจจัยที่มีผลต่อการ
คืนตัวของแป้ง คือ ชนิดแป้ง ความเข้มข้นของแป้ง การให้ความร้อน อุณหภูมิ ระยะเวลา ความเป็นกรด
ด่างของสารละลาย ปริมาณและขนาดของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน รวมถึงองค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆ  
ของแป้ง (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2546; Adebowale et al., 2005) ความคงตัวระหว่างการเก็บของ
แป้งในอาหารหรือความคงตัวต่อการละลายและแช่แข็ง (Freeze thaw stability) เป็นสิ่งที่ส าคัญส าหรับ
ผู้ผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ต้องเก็บในสภาวะแช่เย็นและแช่แข็ง ระหว่างการเก็บจะท าให้เกิดรีโทรเกรเด
ชัน การเปลี่ยนแปลงที่เกิด ขึ้นสามารถวัดได้จากแสงสะท้อนของเพส (Paste reflectance) ระหว่างการ
เก็บ เมื่อความคงตัวต่ าส่งผลให้เกิดการสูญเสียน้ าออกจากอาหารโดยค่อยๆ  ออกมา ท าให้ผู้บริโภคคิดว่า
อาหารเกิดการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย์ การสูญเสียน้ าของแป้งเป็นสิ่งที่ไม่ต้องการในการน าแป้งไปใช้
ในอุตสาหกรรมอาหารและไม่ใช่อาหาร แป้งที่มีการคืนตัวต่ าไม่เหมาะในผลิตภัณฑ์ที่ต้องการความคงตัวที่
อุณหภูมิต่ าได้ เช่น สารเกาะยึด สารเคลือบ และผลิตภัณฑ์ที่ต้องแช่เย็น (Aryee et al., 2006; Wang et 
al., 2010; Pomeranz, 1985) แป้งที่มีปริมาณอะไมโลสสูงเมื่อผ่านการแปรรูปจะมีอิทธิพลต่อสมบัติการ
เกิดเจลาติไนซ์และการเกิดรีโทรเกรเดชัน แป้งที่มีการสูญเสียน้ าต่ าแสดงว่ามีปริมาณอะไมโลสต่ า การ
รวมตัวกันของผลึกพบว่าอะไมโลสจะเกิดขึ้นตั้งแต่ชั่วโมงแรกในการเก็บ ส่วนอะไมโลเพกตินเกิดขึ้นที่หลัง 
(Singh et al., 2006; Rondan-Sanabria and Finardi-Filho, 2009) 
  5. สมบัติด้านอิมัลชัน (Emulsion properties) 
  สมบัติด้านอิมัลชัน ได้แก่ ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน (Emulsion capacity) คือ ปริมาณ
ไขมันมากที่สุดที่ถูกอิมัลซิไฟด์ (Emulsified) โดยโปรตีน และความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion 
stability) คือ ความสามารถของอิมัลชันภายในองค์ประกอบที่ไม่เกิดการเปลี่ยน แปลง (Enujiugha et 
al., 2003) ความคงตัวของอิมัลชันสูงขึ้นเมื่อเพ่ิมความเข้มข้นของโปรตีน เนื่อง จากโปรตีนไปเพ่ิมความ
แข็งแรงให้กับโครงสร้างเม็ดไขมันในอิมัลชันสามารถคงตัวอยู่ได้โดยฟิล์มโปรตีนที่อยู่ระหว่างผิว โปรตีน
สามารถอิมัลซิไฟด์ (Emusify) และให้ความคงตัวต่อระบบอิมัลชันโดยไปลดแรงตึงผิวและก าจัดไฟฟ้าสถิต
ของเม็ดไขมัน ความสามารถในการละลายของโปรตีนรวม ถึงองค์ประกอบอ่ืนๆ  เช่น โพลีแซกคาไรด์บาง
ชนิด สามารถเพ่ิมความหนืดและท าให้ระบบอิมัลชันคงตัวได้ (Jitngarmkusol et al., 2008) 
ประสิทธิภาพของการเกิดอิมัลชันของแป้งที่ต่างกันขึ้นอยู่กับ ชนิด ความเข้มข้น การละลายของโปรตีน 
การรวมกันของโปรตีน ผิวส่วนที่ชอบน้ า ลักษณะของประจุ ความเป็นกรดด่าง การละลาย ความเข้มข้น
ของแป้ง การแปรรูป (Akubor et al., 2000; Abu et al., 2005)   
  จากงานวิจัยสมบัติด้านอิมัลชันของแป้งแมคคาดาเมีย (Macadamia) 3 สายพันธุ์ คือ PY 741, 
DS 344 และ DS 800 โดยแบ่งออกเป็นแป้งที่มีการก าจัดไขมันออกหมด มีปริมาณไขมัน โปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 0.58-1.03, 33.12-36.45 และ 52.23-57.09 ตาม ล าดับ และแป้งที่มีการก าจัด
ไขมันออกบางส่วนมีปริมาณไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 12-15, 30.40-31.92 และ 49.29-
49.94 ตามล าดับ พบว่าแป้งทั้งสองมีสมบัติการเกิดอิมัลชันและมีความคงตัวของอิมัลชันไม่แตกต่างกัน
ในทางสถิติ (Jitngarmkusol et al., 2008) และพบว่าโปรตีนมีผลต่อความสามารถในการจับกับน้ าส่งผล
ต่อการเกิดอิมัลชัน ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชันมีความส าคัญในการ
น าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ  เช่น เพสตรี กาแฟ ขนมหวาน ผลิตภัณฑ์เนื้อ เป็นต้น (Fasasi et al., 
2007; Bhat and Sridhar, 2008)  
  6. สมบัติการเกิดโฟม (Foaming properties)  



  โฟมเป็นคอลลอยด์ฟองอากาศขนาดเล็กที่แขวนลอยอยู่ในของเหลวหรือของแข็งโดยมีฟิล์มบางๆ  
ล้อมรอบฟองอากาศไว้ การผลิตโฟม คือ การตีอากาศเข้าไปในของเหลวให้ได้มากและเร็วที่สุดเท่าที่เป็นไป
ได้ (Jitngarmkusol et al., 2008) แป้งสามารถเกิดโฟมได้ เนื่อง จากโปรตีนในแป้งเกิดการละลายน้ าแล้ว
ช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างฟองอากาศและของเหลว สามารถป้องกันการรวมตัวกันของฟองอากาศได้ 
โมเลกุลของโปรตีนสามารถเกิดการคลายตัวและจับกับ  ผิวของฟอง อากาศตัวอื่นท าให้เพ่ิมชั้นฟิล์มโปรตีน 
และเพ่ิมความยืดหยุ่นบริเวณรอยต่อของอากาศ และบริเวณของเหลวท าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นถูกท าลาย
ได้ยาก โฟมที่ได้มีความเสถียรมากขึ้น (Adebowale and Lawal, 2003) แป้งที่มีความสามารถในการเกิด
โฟมสูงจะมีขนาดของฟองอากาศใหญ่ ฟิล์มโปรตีนมีความยืดหยุ่นต่ าเนื่องจากรอบๆ  ฟองอากาศจะบาง 
ท าให้ฟองอากาศรวมตัวกันง่ายและท าให้ความคงตัวของโฟมต่ า นอกจากนี้สมบัติการเกิดโฟมในแป้งที่
ต่างกันขึ้นอยู่กับปริมาณโปรตีน การละลายของโปรตีน องค์ประกอบของโมเลกุลโปรตีน โปรตีนที่มีความ
ยืดหยุ่นจะมีความ สามารถในการเกิดโฟมที่ดี สามารถไปลดแรงตึงผิว แต่หากมีโปรตีนก้อนกลม 
(Globular protein) สูงการเกิดโฟมจะต่ า เนื่องจากผิวถูกท าลายได้ยาก ปริมาณไขมันมีอิทธิพลต่อการลด
ความสามารถในการเกิดโฟม เนื่องจากไขมันมีผิวที่สามารถเกิดปฏิกิริยาได้มากกว่าโปรตีน สามารถในการ
ดูดซับระหว่างผิวของน้ าและไขมันยับยั้งการดูดซับของโปรตีนระหว่างการเกิดโฟม ดังนั้นเมื่อเพ่ิมความ
เข้มข้นของโปรตีนสามารถเพ่ิมการจับกันระหว่างโปรตีนและโปรตีนได้ เพ่ิมความหนืดและฟิล์มมีความ
เหนียวและหนามากขึ้น เนื่องจากฟิล์มไขมันจะสูญเสียสมบัติด้านความเหนียวและความยืดหยุ่นของฟอง
โฟม เกิดการขยายตัวอย่างรวดเร็วและเกิดการแตกขึ้นใช้อธิบายเกี่ยวกับความคงตัวของโฟมลดลงเมื่อแป้ง
มีไขมันเพ่ิมขึ้น ปัจจัยที่มีผลต่อการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟม ได้แก่ ค่า pH เกลือ น้ าตาล ไขมัน 
และความเข้มข้นของโปรตีน (นิธิยา, 2545; Jitngarmkusol et al., 2008; Lawal et al., 2005) 
  จากงานวิจัยการเกิดโฟมของแป้งเมล็ดบัวที่ผ่านการฉายและไม่ฉายรังสีพบว่าความสามารถในการ
เกิดโฟมเพ่ิมขึ้นเมื่อมีการฉายรังสีและการเพ่ิมโดสในการฉายรังสี ส่วนความคงตัวของโฟมพบว่าการฉาย
รังสีจะท าให้ความคงตัวของโฟมลดลงแต่ไม่แตกต่างกัน ซึ่งการเกิดโฟมที่ไม่คงตัวเกิดจากโปรตีนเสียสภาพ
และเกิดการแยกตัวของโปรตีน สมบัติการเกิดโฟมของแป้งเมล็ดบัวสามารถปรับปรุงได้โดยการเติมโซเดียม
คลอไรด์ไปช่วยเพ่ิมค่าการน าไฟฟ้าของน้ าและช่วยให้โปรตีนเกิดการละลาย (Bhat and Sridhar, 2008) 
ความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟมในแป้งถั่วซิกพี (Chickpea flours) 5 สายพันธุ์ 
ระดับความเข้มข้นสารละลายแป้งร้อยละ 2, 4, 5, 7 และ 10 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร พบว่าแป้งถั่วซิกพี
ทั้งหมดมีความสามารถในการเกิดโฟมต่ า การเกิดโฟมเพ่ิมขึ้นเมื่อความเข้มข้นของสารละลายแป้งเพ่ิมขึ้น 
เนื่องจากเพ่ิมการจับกันระหว่างโปรตีนกับโปรตีนเพ่ิมขึ้น สามารถเพ่ิมความหนืดและความหนาของผิวชั้น
ฟิล์ม ซึ่งท าให้ต้านการรวมกันของฟองอากาศที่เกิดขึ้นได้ ส่วนค่าความคงตัวของโฟมที่เกิดขึ้นสูงมาก 
(มากกว่าร้อยละ 90) แสดงให้เห็นว่าความคงตัวของโฟมที่สูง เนื่องจากโปรตีนในแป้งถั่วซิกพีเป็นโปรตีนที่
ละลายได้ดีในน้ าและสามารถลดแรงตึงผิวได้ดี (Kaur and Singh, 2005) ความสามารถในการเกิดโฟม
และความคงตัวของโฟมสามารถน าไปใช้ในอาหาร เพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสและลักษณะของการท าให้ขึ้นฟู 
เช่น ไอศกรีม ทอปปิ้ง ขนมหวาน และเบเกอรี่ เป็นต้น (Akubor et al., 2000; Eltayab et al., 2011) 
  7. ความสามารถในการดูดซับน้ าและน้ ามัน (Water and Oil absorbtion capacity)  
 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งที่มีผลต่อความสามารถในการดูดซับน้ า คือ โปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรต เนื่องจากองค์ประกอบเหล่านี้มีส่วนที่ชอบน้ า คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนมีความเป็นขั้วและ
ประจุอยู่ ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณกรดอะมิโนชนิดไม่มีขั้วและคาร์ โบไฮเดรตชนิดชอบน้ า และ



ส่วนประกอบไขมันมีความสามารถในการดูดซับน้ าต่ า เนื่องจากมีความเป็นขั้วน้อย ความสามารถจับกับน้ า
ขึ้นอยู่กับกรดอะมิโน รูปร่างของโปรตีน ความเข้มข้นของโปรตีนในสารละลาย pH และอุณหภูมิ 
(Jitngarmkusol et al., 2008; Adebowale and Lawal, 2004) กลไกการดูดซับไขมันเกิดจากการกัก
เก็บทางกายภาพของไขมันที่เกี่ยวข้องกับสายส่วนที่ไม่มีขั้วของโปรตีน ทั้งปริมาณและชนิดโปรตีนต่อ
สมบัติการเก็บรักษาไขมันของอาหาร (Ravi and Sushelamma, 2005) ความสามารถจับกับน้ าที่ต่างกัน
เกิดจากสายส่วนที่ไม่มีขั้วจะไปจับสายของหมู่ไฮโดรคาร์บอนของไขมันในแป้ง (Adebowale and Lawal, 
2004) การกักเก็บของของเหลวในเม็ดแป้งเป็นดัชนีบ่งบอกความสามารถของโปรตีนต่อการดูดซับและยึด
เกาะกับน้ าหรือไขมันที่มีผลต่อเนื้อสัมผัส รสชาติความรู้สึกในปาก ความสามารถรักษากลิ่นรส การเกิด
กลิ่นหืน ความชื้นของผลิตภัณฑ์ การเกิดรีโทเกรเดชันของแป้ง และการเกิด Staling ในผลิตภัณฑ์ 
โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์เนื้อและเบเกอรี่ (Baljeet et al., 2010; Bhat and Sridhar, 2008; Siddiq et 
al., 2010)   
 การศึกษาการดูดซับน้ าและน้ ามันในแป้งแมคคาดาเมีย 3 สายพันธุ์ คือ PY 741, DS 344 และ 
DS 800 โดยแบ่งเป็นแป้งที่มีการเอาไขมันออกทั้งหมด และแป้งที่มีการเอาไขมันออกบางส่วน พบว่าแป้ง
ที่เอาไขมันออกบางส่วนมีความสามารถในการดูดซับน้ าและไขมันต่ ากว่าแป้งที่เอาไขมันออกทั้งหมด 
โดยเฉพาะโปรตีนในส่วนประกอบของแป้งมีความส าคัญ เนื่อง จากโปรตีนมีส่วนที่ชอบน้ าและไม่ชอบน้ า 
ส่วนที่ไม่มีขั้วของโปรตีนไปจับกับสายไฮโดรคาร์บอน ของไขมัน ดังนั้นแป้งที่มีโปรตีนมากกว่าจะท าให้เกิด
การจับกัน ( Interaction) ของส่วนที่ไม่ชอบน้ าระหว่างโปรตีนและไขมันในแป้งได้มากกว่า 
(Jitngarmkusol et al., 2008) ความสามารถในการ     อุ้มน้ าในแป้งกล้วยพบว่ามีความสามารถในการ
ดูดซับน้ าที่ดี สามารถใช้เป็นสารให้ความข้นหนืด  ในอาหารเหลวและอาหารกึ่งเหลว น าไปใช้ประโยชน์ใน
การเตรียมอาหารที่มีการผสมไขมัน เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ที่ไขมันถือว่าเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 
(Abbas et al., 2009) และพบว่าความ สามารถในการดูดซับน้ าของแป้งเผือก (Taro flour) สูงกว่า
สตาร์ชเผือก (Taro starch) ซึ่งเกิดจากองค์ประกอบอ่ืนๆ  ที่ไม่ใช่แป้ง เช่น เมือก (Mucilage) ท าให้แป้ง
ดูดน้ าสูงขึ้น(Aboubakar et al., 2008) 
 
แก่นตะวัน 

แก่นตะวัน หรือ ทานตะวันหัว (Sunchoke หรือ Jerusalem artichoke) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Helianthus tuberosus เป็นพืชหัวใต้ดินคล้ายมันฝรั่งที่มีแคลอรี่ต่ า และมีปริมาณของอินูลิน ,วิตามิน
,และแร่ธาตุที่สูง (Somda, McLaurin, & Kays, 1999) มีถ่ินก าเนิดในเขตหนาวของประเทศสหรัฐอเมริกา 
แต่สามารถเพาะปลูก และปรับตัวได้ดีในสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย แก่นตะวันเป็นพืชตระกูล
เดียวกับทานตะวัน มีดอกสีเหลืองคล้ายดอกบัวตอง แต่มีขนาดเล็ก มีหัว (tuber) รูปร่างคล้ายขิงอวบ 
เปลือกมีสีน้ าตาลอ่อน เนื้อในสีขาว (ภาพที่ 1) และมีอินนูลินในหัวแก่นตะวันประมาณร้อยละ 7-30 ของ
น้ าหนักสดหรือประมาณร้อยละ 50 ของน้ าหนักแห้ง  หัวสดแก่นตะวันประกอบด้วยน้ า 70-80% 
คาร์โบไฮเดรตประมาณ 15-20% โปรตีนประมาณ 1-2% แร่ธาตุ เกลือแร่ และวิตามิน ส าหรับไขมันมี
น้อยมาก คาร์โบไฮเดรตส่วนใหญ่ในหัวแก่นตะวันอยู่ในรูปสารโพลีเมอร์ที่เรียกว่า อินนูลิน (Inulin) และฟ
รุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (Fructooligosaccharide)  

อินูลินมีคุณสมบัติกระตุ้นการหลั่งของน้ าดี ขับปัสสาวะ และเป็นสารอาหารที่ให้ความหวาน ไม่ถูก
ย่อยในกระเพาะ และล าไส้เล็ก โดยอยู่ในระบบทางเดินอาหารเป็นเวลานาน ท าให้ไม่รู้สึกหิว กินอาหารได้



น้อย ช่วยในการลดความอ้วน ป้องกันโรคเบาหวาน และลดความดันในเลือดได้ดี (นิมิต และสนั่น, 2549) 
ซึ่งอินูลินนั้นเป็นพวกใยอาหารที่ละลายน้ าได้ ซึ่งร่างกายไม่สามารถย่อยได้ในระบบทางเดินอาหารและ
ไม่ให้พลังงาน แต่ถูกย่อยได้ด้วยแบคทีเรียที่อยู่ในล าไส้ใหญ่ มีสมบัติเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) ซึ่งมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ  
   พรีไบโอติกเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ถูกย่อยและไม่ถูกดูดซึมในกระเพราะอาหาร
และล าไส้เล็ก แต่แบคทีเรียบางกลุ่มที่อาศัยอยู่ในล าไส้ใหญ่สามารถหมักสารอาหารเหล่านั้น เพ่ือการ
เจริญเติบโตและมีผลต่อการส่ ง เสริมสุขภาพให้ดีขึ้ น  เช่น จุลินทรีย์กลุ่ ม   Bifidobacterium, 
Lactobacillus และ Eubacterium (Cumming and Englyst, 1995) และบางชนิดมีต าแหน่งจ าเพาะ
ส าหรับจุลินทรีย์ที่ก่อเกิดโรค (Pathongenic bacteria) เช่น Samonella และ E.coli  ซึ่งต่อมาจะถูก
ก าจัดออกจากระบบทางเดินอาหารไปกับอุจจาระ อาหารที่มีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก ได้แก่ ธัญญาพืช 
ผัก ผลไม้ ตัวอย่างของพรีไบโอติกที่มนุษย์ควรได้รับเป็นประจ าจากอาหารจ าพวกอาหารที่บริโภค คือ เส้น
ใยอาหาร (Dietary fiber) ซึ่งเป็นค าท่ีใช้เรียกกลุ่มของคาร์โบไฮเดรตที่ได้จากพืช สารอาหารที่มีคุณสมบัติ
เป็นพรีไบโอติก ต้องสามารถทนต่อการย่อยของกรดและเอนไซม์ในกระเพาะอาหารและล าไส้เล็ก สามารถ
เคลื่อนที่ไปจนถึงล าไส้ใหญ่ได้โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงและไม่ถูกดูดซึมในล าไส้เล็ก เพ่ือใช้เป็นอาหารให้กับ
จุลินทรีย์ประจ าถิ่น (Microflora) ที่อาศัยอยู่ในล าไส้ใหญ่ ซึ่งสามารถใช้สารเหล่านี้ในการเจริญเติบโตและ
เพ่ิมจ านวน (Manning, 2004) และส่งผลให้สุขภาพของมนุษย์ดีขึ้น 

สารที่มีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติกไม่ได้ไปมีผลต่อสุขภาพแต่จะใช้เป็นซัพสเตรทในกระบวนการ
หมักในล าไส้ใหญ่ โดยไปเสริมการเจริญของจุลินทรีย์พรีไบโอติกซึ่งแต่ละสายพันธุ์มีความสามารถใช้พรีไบ
โอติกและผลิตเมตาบอไลท์ได้แตกต่างกัน สารประกอบที่จุลินทรีย์ผลิตขึ้นจากการย่อยและหมักพรีไบโอติก 
ได้แก่ กรดไขมันสายสั้น (Short-chain fatty acid, sCFA) สารยับยั้งแบคที่เรียที่ก่อโรค โดยเฉพาะ sCFA 
ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้จากการหมักสารอาหารกลุ่มคาร์ โบไฮเดรตโดยจุลินทรีย์ในล าไส้ใหญ่ จะมี
ปริมาณ 40-60% (กรัม sCFA/100 กรัมสัพเสรต) ในแต่ละวันจะผลิตออกมาประมาณ 300-500 มิลลิโมล 
ประกอบด้วย อะซิเตท โพรพิโอเนท และบิวเทอเรท (Cumming and Englyst, 1995)  

Abou-Arab et al. (2011) ได้ท าศึกษาสมบัติเคมีกายภาพของอินูลินที่ผลิตได้จากแก่นตะวัน  อิ
นูลินมีลักษณะเป็นผงสีเทาอ่อน ไม่มีรสชาติ pH ประมาณ 6  สามารถละลายในน้ าได้และมีความหนืดต่ า 
มีค่า Water oil absorbtion index สูงบ่งบอกถึงการดูดซับน้ ามันได้เป็นอย่างดี มีความสามารถในการ
เกิดโฟมและการคงตัวของโฟม รวมทั้งมีความสามารถในการเกิดอิมัลชันได้ดี อินูลินจากแก่นตะวันมี
ส่วนประกอบของน้ าตาลรีดิวซ์ร้อยละ 4.90 -5.21 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 94.27-96.18 และ
ปริมาณอินูลินร้อยละ 89.47-90.97 นอกจากนั้นยังมีแร่ธาตุเป็นส่วนประกอบ ได้แก่ สังกะสี เหล็ก 
แมงกานีส โพแทสเซียม แคลเซียม โซเดียม และฟอสฟอรัส   
 Panchev et al. (2010) ได้ท าการศึกษาลักษณะทางเคมีกายภาพ (Thermal stability, glass 
transition temperature and degree of crystallinity) ของอินูลินจากแก่นตะวัน 4 สายพันธุ์ ที่ปลูก
ในประเทศบัลแกเลีย พบว่าอินูลินมีน้ าหนักมวลโมเลกุลอยู่ในช่วง 4,882-5,600 ดาลตัน จากการศึกษา
สมบัติทางความร้อนด้วยวิธี differential scanning calorimetry พบว่าอินูลินมีค่า glass transition 
temperature 51-55 องศาเซลเซียส และจากการวิเคราะห์ด้วย X-ray diffraction พบว่า degree of 
crystallinity ของอินูลินมีค่าต่ า 
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 Saengthongpinit and Sajjaanantakul (2005) ได้ท าการศึกษาผลของอายุการเก็บเกี่ยวและ
อุณหภูมิในการเก็บต่อปริมาณอินูลินในแก่นตะวันด้วยวิธี High-performance anion exchange 
chromatography with pulsed ampermetric detectior (HPAEC-PAD) โดยท าการเก็บเกี่ยวหัวแก่น
ตะวันในสัปดาห์ที่ 16,18 และ 20 และน ามาท าการเก็บที่อุณหภูมิ -18 , 2 และ 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 10 สัปดาห์ น ามาวิเคราะห์อินูลิน พบว่าเมื่อเก็บเกี่ยวในสัปดาห์ที่ 20 จะท าให้ปริมาณน้ าตาลฟรุค
โตสและซูโครสเพ่ิมขึ้น ระยะเก็บเกี่ยวที่ต่างกันไม่มีผลต่อปริมาณอินูลินที่ DP ต่างๆ (DP3-10 และ DP 
มากกว่า 30) 
 

 

  
ภาพที่ 1   หัวแก่นตะวัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการด าเนินการวิจัย  
 

1.  การผลิต สมบัติเชิงหน้าที่ และค่าแอคติวิตี้ของสารพรีไบโอติกแป้งแก่นตะวัน  
 น าหัวแก่นตะวันมาล้างท าความสะอาด ปอกเปลือก และน าไปหั่นให้เป็นแผ่นขนาดประมาณ 0.5 
เซนติเมตร แช่ในสารละลาย ascorbic acid (0.1% w/w)  เพ่ือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล  จากนั้น
น าไปอบเพ่ือลดปริมาณความชื้นด้วยเครื่องอบลมร้อน (hot air oven) โดยหาอุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสมในการอบเพ่ือท าให้ได้ความชื้นไม่เกินร้อยละ 13    ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแป้ง
สาลี มอก. 638-2529 ทิ้งให้เย็น น าไปบดด้วยเครื่องบดเพ่ือลดขนาด น ามาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 
mesh จะได้แป้งแก่นตะวัน จากนั้นบรรจุในถุงสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-10°C จนกว่าจะมีการ
วิเคราะห์ (Takeuchi and Nagashima, 2011) 
 น าแป้งแก่นตะวันที่ได้มาท าการวิเคราะห์องค์ประกอบ ดังนี้ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า  เยื่อใย 
และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC (2000) และปริมาณอะไมโลส (Amylose) ตามวิธีของ Juliano 
(1971)  
 น าแป้งแก่นตะวันที่ได้มาท าการวิเคราะห์สมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งแก่นตะวัน ดังนี้ 
 -ความสามารถในการอุ้มน้ าและไขมัน (Water and oil absorption capacity) ตามวิธีของ 
Henriguez et al. (2008) 
 -ความสามรถในการพองตัว (Swelling capacity) ตามวิธีของ Henriguez et al. (2008) 
 -ความสามารถในการละลาย (Solubility index: SI) ตามวิธีของ  Henriguez et al. (2008) 
 -ค่าความหนืดของแป้ง (Pasting properties) โดยใช้เครื่อง Rapid Visco Analyser (RVA) รุ่น 
NEWPORT SCIENTIFIC 

-Emulsion และ Foaming properties ตามวิธีของ Bhat and Sridhar (2008) 
  
 น าแป้งแก่นตะวันที่ได้มาท าการวิเคราะห์ค่าแอคติวิตีของสารพรีไบโอติก ดัดแปลงจากวิธีของ 
Huebner และคณะ (2007) ดังนี้ 
การเตรียมเชื้อแบคทีเรีย 

1. Lactobacillus acidophilus 
 น าเชื้อ L. acidophilus มา streak บน MRS agar และน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง บ่มที่ภาวะบรรยากาศ จากนั้นถ่ายเชื้อจ านวน 1 โคโลนี  ลงใน MRS broth 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตรและน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บ่มที่ภาวะ
บรรยากาศ 

2. E.coli ATCC 2992 
 น าเชื้อ E.coli มา streak บน Tryptic Soy Agar (TSA) และน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง บ่มที่ภาวะบรรยากาศ จากนั้นถ่ายเชื้อจ านวน 1 โคโลนี ลงใน Tryptic 
Soy Broth (TSB) ปริมาตร 10 มิลลิลิตรและน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
บ่มที่ภาวะบรรยากาศ และถ่ายเชื้อ E.coli จาก TSB ปริมาณ 1% (v/v) ลงใน Minimal Medium Broth 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตรและน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บ่มที่ภาวะ
บรรยากาศ 



วิธีวิเคราะห์ 
 1. ถ่ายเชื้อ L. acidophilus ที่เตรียมได้ปริมาณ 1% (v/v) แป้งแก่นตะวัน 1% (w/v) ลงใน
อาหารเหลว MRS ที่มีกลูโคส 1% (w/v) และ E.coli ที่เตรียมได้ปริมาณ 1%(v/v) แป้งแก่นตะวัน 
1%(w/v) ลงใน Minimal Medium Broth ที่มีกลูโคส 1%(w/v)  
 2. น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
 3. หลังจากการบ่มนาน 0 และ 24 ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนีบน MRS agar ส าหรับเชื้อ L. 
acidophilus และบน TSA ส าหรับเชื้อ E.coli และหาค่าแอกทิวิตีของสารพรีไบโอติกในตัวอย่างที่น ามา
ตรวจสอบโดยค านวณจากสมการค่าแอกทิวิตีของสารพรีไบโอติก 
 
= ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี log cfu ml-1 ของพรีไบโอติกท่ี 0 และ 24 ชั่วโมง ในพรีไบโอ
ติก 
   ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี log cfu ml-1 ของพรีไบโอติกท่ี 0 และ 24 ชัว่โมง ในกลูโคส 
 
-  ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี log cfu ml-1 ของ E .coli  ที่ 0 และ 24 ชั่วโมง ในพรีไบโอติก 
   ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี log cfu ml-1 ของ E .coli  ที่ 0 และ 24 ชั่วโมง ในกลูโคส 

 

2. ศึกษาผลของแป้งแก่นตะวันและสารไฮโดรคอลอยด์ต่อการปรับปรุงคุณภาพของเส้นกวยจั๊บอุบล 
 โดยใช้อัตราส่วนของแป้งแก่นตะวัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 คิดเป็นร้อยละ
ของปริมาณแป้งทั้งหมด ปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0 และ 0.75 และตัวอย่างควบคุมรวม
จ านวนสิ่งทดลองทั้งหมด 11 สิ่งทดลอง ดังตารางที่ 1 น ามาผลิตเป็นเส้นกวยจั๊บอุบล ดังภาพที่ 2  
 
ตารางท่ี 1   สูตรการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลเพ่ือสุขภาพจากแป้งแก่นตะวัน 

สิ่งทดลอง WF:RF:TF แป้งแก่นตะวัน สารไฮโดรคอลลอยด์ 
1 (Control) 10:45:45 0 0 

2 10:40:40 10 0 
3 10:40:40 10 0.75 
4 10:35:35 20 0 
5 10:35:35 20 0.75 
6 10:30:30 30 0 
7 10:30:30 30 0.75 
8 10:25:25 40 0 
9 10:25:25 40 0.75 
10 10:20:20 50 0 
11 10:20:20 50 0.75 

WF:RF:TF คือ อัตราส่วน แป้งข้าวเหนียว:แป้งข้าวเจ้า: แป้งมันส าปะหลัง 



ร่อนแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว และแป้งแก่นตะวัน ให้เข้ากัน 
 

เติมน้ าเดือดส่วนที่ 1 และนวดแป้งให้เข้ากันด้วยเครื่องนวดแป้ง นาน 5 นาที 
 

น าแป้งที่นวดเข้ากันแล้วมานึ่งด้วยไอน้ าเดือด นาน 15 นาที 
 

เติมแป้งมันส าปะหลัง และสารไฮโดรคอลลอยด์ และน้ าส่วนที่ 2 นวดให้เข้ากัน นาน 15 นาท ี
 

น าแป้งที่นวดเข้ากันแล้ว มาท าการข้ึนรูปเป็นเส้นกวยจั๊บอุบล 
 

ภาพที่ 2   วธิีการท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (เส้นกวยจั๊บอุบล) 
 

จากนั้นน าผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 
- การวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex 45/0 
- การวัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส (ความเหนียว) ด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น LLOYD 
model LRSK series  
- คุณภาพการต้มสุก Cooking quality (ดัดแปลงจากวิธีการของ AACC, 1976) 

- ผลผลิตการต้มสุก (% Cooking yield) ตามวิธี AACC (1976) 
- ร้อยละของการดูดซึมน้ า (%Absorption) ตามวิธี AACC (1976) 
- การสูญเสียระหว่างการหุงต้ม (%Cooking loss) ตามวิธี AACC (1976) 

- คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยการทดสอบชิม ด้วยวิธีทดสอบความชอบ (Hedonic 
scale) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ให้คะแนนในช่วง 1 - 9 
โดยคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 40 คน 
 
3. ศึกษากระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 

จากการทดลองท่ี 2 ท าให้ทราบถึงสูตรเส้นกวยจั๊บอุบลเพ่ือสุขภาพจากแป้งแก่นตะวันที่เหมาะสม 
จากนั้นน าเส้นกวยจั๊บที่ได้มาต้มในน้ าเดือดเป็นระยะเวลาสองเท่าของระยะเวลาการท าสุก ในอัตราส่วนน้ า 
: เส้นกวยจั๊บ คือ 10 : 1 โดยน้ าหนัก เมื่อครบเวลาที่ก าหนดน าเส้นที่ได้ลงแช่ในน้ าเย็นเป็นเวลา 5 นาที 
ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ าก่อนที่จะน ามาเรียงใส่ถาด น าเส้นไปแช่แข็งค้างคืน จากนั้นน าเส้นมาตั้งไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง จัดเรียงเส้นใส่ถาดเพ่ือน าไปอบแห้งต่อไป โดยอุณหภูมิที่ใช้คือ 50, 60, 70 
และ 80 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลาในการอบ 3, 2.5, 1.5 และ 1 ชั่วโมง ตามล าดับ กระบวนการผลิต 
ดังภาพที่ 3 ทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้องก่อนน าไปวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 

3.1 ปริมาณความชื้น (moisture content) ตามวิธีของ AOAC (1995) 
3.2 สี วัดด้วยเครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex 45/0 
3.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความเหนียว) วัดด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น LLOYD model 
LRSK series 
3.4 คุณภาพการต้มสุก Cooking quality ดัดแปลงจากวิธีการของ AACC (1976) 



3.4.4.1 ระยะเวลาในการต้มสุก (Cooking time) 
3.4.4.2 ผลผลิตการต้มสุก (% Cooking yield) 
3.4.4.3 ร้อยละของการดูดซึมน้ า (%Absorption) 
3.4.4.4 การสูญเสียระหว่างการหุงต้ม (%Cooking loss) 

3.5 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิม ด้วยวิธีทดสอบความชอบ (Hedonic 
scale) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ให้คะแนนในช่วง 1 - 9 
โดยคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 หมายถึงไม่ชอบมาก 
 

เตรียมวัตถุดิบคือตามสูตร 
 

ร่อนแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวให้เข้ากัน 
 

เติมน้ าเดือดส่วนที่ 1 และนวดแป้งให้เข้ากันด้วยเครื่องนวดแป้ง นาน 5 นาที 
 

น าแป้งที่นวดเข้ากันแล้วมานึ่งด้วยไอน้ าเดือด นาน 15 นาที 
 

เติมแป้งมันส าปะหลัง สารไฮโดรคอลลอยด์และน้ าส่วนที่ 2 นวดให้เข้ากัน นาน 15 นาที 
 

น าแป้งที่นวดเข้ากันแล้ว มาท าการข้ึนรูปเป็นเส้นกวยจั๊บ 
 

 น าเส้นกวยจั๊บไปต้มด้วยน้ าเดือดเป็นเวลาสองเท่าของการต้มเส้นสด 
 

ลดอุณหภูมิเส้นโดยการแช่น้ าเย็นที่ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 นาที สะเด็ดน้ าด้วยตะแกรง 
 

เรียงเส้นกวยจั๊บบนถาดแล้วน าไปแช่แข็งข้ามคืน 
 

คืนรูปเส้นกวยจั๊บโดยตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 1 ชั่วโมง 
 

น าเส้นเรียงลงบนตะแกรง แล้วน าเข้าอบให้แห้ง 
  

เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป  
 

ภาพที่ 3 กระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 
 
4. การศึกษาการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 
 จากการทดลองท่ี 3 ท าให้ทราบถึงอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งเส้นกวยจั๊บ
อุบล จากนั้นน าเส้นกวยจั๊บแห้งที่ได้มาท าการคืนตัว 2 วิธี คือ แช่น้ าร้อนระยะเวลา 4, 6 และ 8 นาที และ



ไมโครเวฟด้วยระดับก าลังไฟสูงที่สุด (800 วัตต์) ที่ระยะเวลา 5, 7 และ 9 นาที ในสัดส่วนเส้นต่อน้ า คือ 
15 กรัมเส้นต่อน้ า 250 มิลลิลิตร แล้วน าเส้นที่ผ่านการคืนตัวทั้ง 2 วิธีมาศึกษาคุณภาพดังนี้ 

4.1 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความเหนียว) วัดด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น LLOYD model 
LRSK series 

4.2 คุณภาพการต้มสุก Cooking quality ดัดแปลงจากวิธีการของ AACC (1976) 
4.2.1 ระยะเวลาในการต้มสุก (Cooking time) 
4.2.2 ผลผลิตการต้มสุก (% Cooking yield) 
4.2.3 ร้อยละของการดูดซึมน้ า (%Absorption) 
4.2.4 การสูญเสียระหว่างการหุงต้ม (%Cooking loss) 

4.3 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิม ด้วยวิธีทดสอบความชอบ (Hedonic 
scale) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ให้คะแนนในช่วง 1-9 โดย
คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 หมายถึงไม่ชอบมาก 
 
5. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 

น าผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปมาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี โดยวิเคราะห์ตามวิธีของ 
AOAC (2000) 
 
6. ลักษณะทางโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 

น าผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บกึ่งส าเร็จรูปมาศึกษาลักษณะทางโครงสร้างโดยวิธี Scanning electron 
microscopy (SEM) ยี่ห้อ JEOL รุ่น JSM-5410L ประเทศญี่ปุ่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผลการทดลองและการวิจารณ์ผล 
 
1. การเตรียมแป้งแก่นตะวัน 

 
แก่นตะวันมีลักษณะหัวเป็นตะปุ่มตะป ่า ผิวไม่เรียบมีลักษณะคล้ายขิงและข่าอวบ เปลือกเป็นสี

น้ าตาลอ่อน จากนั้นปอกเปลือก แช่แก่นตะวันที่ปอกเปลือกแล้วในสารละลายกรดแอสคอบิกความเข้มข้น
ร้อยละ 0.1 (w/w) เป็นเวลา 3 นาที เพ่ือยับยั้งการเกิดปฎิกิริยาสีน้ าตาล น าแก่นตะวันมาสไลด์เป็นแผ่น
หนา 2 มิลลิเมตร แล้วน ามาแช่สารละลายกรดแอสคอบิกความเข้มข้นร้อยละ 0.1 (w/w) เป็นเวลา 3 
นาทีอีกครั้ง จากนั้นน าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ซึ่งอุณหภูมินี้สามารถยับยั้ง
เอนไซม์อินูเลสที่จะไปท าลายสารอินูลิน (Takeuchi และ Nagashima, 2011) อบเป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
เพ่ือให้มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 13 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งข้าวเจ้า (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 638-2529) จากนั้นท าการบดด้วยเครื่องบดอาหารและร่อนผ่านตะแกรง
ขนาด 80 mesh ได้แป้งแก่นตะวันคิดเป็นร้อยละ 16.27 ของแก่นตะวันทั้งหมด แล้วน าไปบรรจุ
สุญญากาศเพ่ือรอการวิเคราะห์ต่อไป  

 
2. การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งแก่นตะวัน  

องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของแป้งแก่นตะวัน 
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis) ของแป้งแก่นตะวัน 

ผลแสดงดังตารางที่ 2 จะเห็นได้ว่าองค์ประกอบส่วนใหญ่ของแป้งแก่นตะวันคือ คาร์โบไฮเดรตคิดเป็นร้อย
ละ 82.36±0.25 และมีความชื้นร้อยละ 7.52±0.34 โปรตีนร้อยละ 4.10±0.07 เถ้าร้อยละ 3.40±0.05 
ไขมันร้อยละ 2.51±0.07 เยื่อใยร้อยละ 3.10±0.00 ส่วนการวิเคราะห์อะไมโลส พบว่าปริมาณอะ
ไมโลสพบน้อยมากคิดเป็นร้อยละ 0.04±0.00  ซึ่งตรงกันข้ามกับงานวิจัยของ Freitas et al. (2004) ได้
ท าการศึกษาปริมาณอะไมโลส และองค์ประกอบทางเคมีของแป้งมันเทศและแป้งมันส าปะหลัง พบว่าแป้ง
มันเทศ มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 36 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 88 ปริมาณไขมัน 1.1 ปริมาณโปรตีน 
0.1และแป้งมันส าปะหลัง มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 23 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 87.40 ปริมาณ
ไขมัน 1.2 ปริมาณโปรตีน 0.1 ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งแก่นตะวัน พบว่าแป้งมันเทศและมัน
ส าปะหลังมีปริมาณอะไมโลสและปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง แต่มีปริมาณไขมันและโปรตีนต่ ากว่าแป้งแก่น
ตะวัน ส่วนใยอาหารของแป้งแก่นตะวัน ผลแสดงดังตารางที่ 2 พบว่าแป้งแก่นตะวันมีปริมาณใยอาหารที่
ไม่ละลายน้ าร้อยละ 40.07±0.08 มีปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ าได้ 13.04±0.51 และมีปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมดร้อยละ 53.11±0.59 ซึ่งในหัวแก่นตะวันมีอินูลิน ซึ่งอินูลินจัดเป็นใยอาหารที่ละลายน้ าได้  จะเห็น
ได้ว่าในแป้งแก่นตะวันมีปริมาณใยอาหารที่ไม่ละลายน้ ามากกว่าปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ า เนื่องจากใน
แป้งแก่นตะวันมีองค์ประกอบอื่นๆนอกจากอินูลิน 

 
 



ตารางท่ี 2 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของแป้งแก่นตะวัน 
องค์ประกอบ แป้งแก่นตะวัน (ร้อยละ) 

ความชื้น 7.52±0.34 
เถ้า 3.40±0.05 
โปรตีน 4.10±0.07 
ไขมัน 2.51±0.07 
เยื่อใย 3.10±0.00 
*คาร์โบไฮเดรต 82.36±0.25 
อะไมโลส 0.04±0.00 
ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า 40.07±0.08 
ใยอาหารที่ละลายน้ าได้ 13.04±0.51 
ปริมาณใยอาหารทั้งหมด 53.11±0.59 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
   *(คาร์โบไฮเดรต= 100-ความชื้น-ไขมัน-โปรตีน-เถ้า-เยื่อใย) 

 
ค่าสีของแป้งแก่นตะวัน 

สมบัติทางกายภาพของแป้งแก่นตะวันจะท าด้วยการวัดค่าสีซึ่งประกอบด้วยค่า L* แสดงถึงค่า
ความขาวหรือความสว่าง (+) และสีด าหรือความมืด (-) ของผลิตภัณฑ์ ค่า a* แสดงถึงค่าสีแดง (+) และสี
เขียว (-) และค่า b* แสดงถึงค่าสีเหลือง (+) และสีน้ าเงิน (-) จากการวัดค่าสีแป้งแก่นตะวันเปรียบเทียบ
กับแป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ แป้งเค้ก และแป้งมันส าปะหลัง โดยท าการวัด 5 ซ้ า พบว่าค่า b* ของ
แป้งแก่นตะวันมีค่ามากกว่าแป้งชนิดอ่ืนๆ ลักษณะสีของแป้งแก่นตะวันจะมีสีเหลือง ดังภาพที่ 4 และค่า 
L* ต่ ากว่าแป้งชนิดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ผลแสดงดังตารางที่ 3 ซึ่งโดยปกติแล้วสีที่วัดได้
จะเกิดจากลักษณะของสีของใยอาหาร ซึ่งจะมีค่าความสว่างน้อยกว่าตัวอย่างอ่ืนๆ (Almeida et al., 
2013) และอาจเกิดจากปฎิกิริยาสีน้ าตาลโดยไม่ใช้เอนไซม์ (Aboubakar et al., 2008) ซึ่งปฎิกิริยา
เมลลาร์ด เป็นปฎิกิริยาระหว่างหมู่คาร์บอนิลจากโมเลกุลของน้ าตาลรีดิวซิงกับหมู่อะมิโนในโมเลกุลของ
แอมโมเนีย กรดอะมิโน และโปรตีน ได้เป็นไกลโคซิลเอมีน (N-substituted glycosylamine) และจะ
เกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สารสีน้ าตาล (นิธิยา, 2545) ซึ่งกระบวนการผลิตแป้งแต่ละชนิดแตกต่างกันจึง
ส่งผลท าให้ค่าสีมีความแตกต่างกัน ในงานวิจัยของ Wang et al. (2014) พบว่าเมื่อท าการวัดสีของแป้ง
สาลีโฮลวีท (Whole wheat flour) ที่เติมลงไปในผลิตภัณฑ์ Sachima sticks ร้อยละ 100 ส่งผลให้มีค่า 
L* ลดลง มีค่า 56.53 ซึ่งน้อยกว่าแป้งสาลีที่ไม่เติมแป้งสาลีโฮลวีท เนื่องมาจากองค์ประกอบต่างๆเช่น 
น้ าตาลรีดิวซิง ปริมาณโปรตีน และปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ของกระบวนการผลิต 
จนไปถึงปฏิกิริยาเมลลาร์ดและปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท าให้เกิดสีและกลิ่นรส 

 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3 ค่าสีของแป้งแก่นตะวันและของแป้งชนิดต่างๆ 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=5) 
a, b, c, d, e ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P≤0.05) 

 

 
ภาพที่ 4 แป้งแก่นตะวัน 

 
ดัชนีการละลายและก าลังการพองตัว  

เมื่อให้ความร้อนแก่สารละลายน้ าแป้ง เม็ดแป้งจะเกิดการพองตัวและอะไมโลสบางส่วนของแป้ง
จะละลายออกมามากที่สุดเมื่อเม็ดแป้งพองตัวได้อย่างอิสระในน้ า ส่วนความสามารถในการละลายจะแสดง
เป็นน้ าหนักของแข็งทั้งหมดในสาระลายที่สามารถละลายได้ ก าลังการพองตัวของแป้งจะเป็นปริมาตรหรือ
น้ าหนักของเม็ดแป้งที่เพ่ิมขึ้น ปัจจัยที่มีผลต่อการพองตัว และความสามารถในการละลายคือ ชนิดของ
แป้ง ความแข็งแรงและลักษณะของร่างแหภายในเม็ดแป้ง สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้งที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต 
ปริมาณน้ าในสารละลายแป้ง และการดัดแปรแป้งทางเคมี รูปแบบในการพองตัว และการละลายของเม็ด
แป้งแต่ละชนิดจะมีรูปแบบที่แตกต่างกันไป (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2546) จากการศึกษาดัชนีการละลาย
และก าลังการพองตัวผลดังตารางที่ 4 พบว่าแป้งแก่นตะวันมีค่าดัชนีการละลายและก าลังการพองตัวสูง
ที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับแป้งทั้ง 4 ชนิดซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เพราะ
แป้งแก่นตะวันมีองค์ประกอบของอินูลินซึ่งโครงสร้างอินูลินมีหมูไฮดรอกซิล เกิดพันธะไฮโดรเจนกับน้ า
และเกิดการอุ้มน้ า (วิภาวี, 2551) จึงท าให้เม็ดแป้งเกิดการพองตัวได้สูง การพองตัวของแป้งจะขึ้นอยู่กับ
การจัดเรียงโครงสร้างของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน (Aboubakar et al., 2008) แป้งจากธัญพืชมี
ปริมาณอะไมโลสสูง อะไมโลสจะท าให้โครงสร้างร่างแหในเม็ดแป้งแข็งแรงขึ้น ท าให้พองตัวได้ต่ า ซึ่ง
แตกต่างจากแป้งแก่นตะวันมีปริมาณอะไมโลสต่ าจึงสามารถละลายน้ าได้มากกว่า เช่นเดียวกับแป้งมัน
ส าปะหลัง มีก าลังการพองตัวและการละลายมีค่าสูงกว่าแป้งจากธัญพืช เนื่องจากมีจ านวนพันธะน้อยกว่า 

ตัวอย่าง L* a* b* 
แป้งแก่นตะวัน 90.95±0.01e -0.31±0.02a 8.94±0.02a 

แป้งเอนกประสงค์ 92.84±0.01c 0.00±0.02d 6.65±0.04c 
แป้งขนมปัง 91.83±0.06d 0.15±0.04c 7.89±0.07b 

แป้งเค้ก 94.54±0.02b -0.23±0.02b 5.30±0.03d 
แป้งมันส าปะหลัง 95.25±0.02a 0.16±0.02c 3.25±0.01e 



(กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2546) ก าลังการพองตัวของแป้งจะขึ้นอยู่กับความสามารถในการจับกับน้ าของ
โมเลกุลแป้งโดยพันธะไฮโดรเจน ปริมาณโปรตีนในแป้ง ซึ่งปริมาณโปรตีนในแป้งต่ าจะท าให้ก าลังการพอง
ตัวสูง (Aprianita et al., 2009) นอกจากนั้นยังมีปัจจัยอ่ืนๆที่ส่งผลต่อดัชนีการละลายและก าลังการพอง
ตัวของแป้ง เช่น สายพันธุ์ ปัจจัยทางด้านสิ่งแวดล้อม อายุการเก็บเกี่ยวของพืช เป็นต้น (Aryee et al., 
2006) 

 
ตารางท่ี 4 ดัชนีการละลายและก าลังการพองตัวของแป้งชนิดต่างๆ 

 

 

 
 

 
 
 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
a, b, c, d, e ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 

 
ดัชนีการดูดซับน้ าและน้ ามัน 
 การดูดซับน้ าและดูดซับน้ ามันของแป้งแก่นตะวันเปรียบเทียบกับแป้งสาลีทั้ง 3 ชนิดและแป้งมัน
ส าปะหลัง โดยวิเคราะห์สารละลายแป้ง ณ อุณหภูมิห้อง (26±2 องศาเซลเซียส) จะเห็นได้ว่าแป้งแก่น
ตะวันมีค่าการดูดซับน้ ามากที่สุด (ตารางที่ 5) เนื่องจากแป้งแก่นตะวันเป็นพืชหัวมีการจัดเรียงตัวกันอย่าง
หลวมๆในโมเลกุลของเม็ดแป้ง จึงท าให้โมเลกุลของน้ าจับกับเม็ดแป้งได้ทั้งรอบนอกและภายในโมเลกุล
ของเม็ดแป้งจึงสามารถดูดซับน้ าได้ดี (กล้าณรงค์ และคณะ, 2556) เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งมันส าปะหลัง
ซึ่งเป็นพืชหัวเช่นเดียวกัน พบว่ามีการดูดซับน้ าได้น้อยกว่าเป็นเพราะแป้งมันส าปะหลังมีปริมาณโปรตีน
น้อยกว่าแป้งแก่นตะวัน ซึ่งการดูดซับน้ ายังขึ้นอยู่กับปริมาณโปรตีนของแป้งและปริมาณความชื้นของชนิด
แป้งต่างๆอีกด้วย ในทางอุตสาหกรรมอาหารความสามารถในการดูดซับน้ าที่ดีจะป้องกันการขับน้ า
(syneresis) การลดลงของปริมาตร และเพ่ิมผลผลิตที่ได้ ส าหรับขนมขบเคี้ยวและอาหารแช่แข็ ง 
(Takeuchi และ Nagashima, 2011) ในแก่นตะวันยังมีเส้นใย จึงมีส่วนท าให้แป้งแก่นตะวันดูดซับน้ าได้ดี  
การดูดซับน้ าเป็นตัวชี้วัดระบบของโดในขนมปัง ซึ่งปริมาณเส้นใยส่งผลต่อการจับกับน้ าของกลูเตน และท า
ให้โดมีความคงตัวน้อยลงในระหว่างการผสม (Ktenioudaki และ Gallagher, 2012) แต่ส่วนการดูดซับ
น้ ามันพบว่าแป้งแก่นตะวันมีค่าการดูดซับน้ ามันน้อยกว่าตัวอย่างของแป้งสาลีทั้ง 3 ชนิดและแป้งมัน
ส าปะหลัง ซึ่งกลไกการดูดซับน้ ามันเกิดจากการกักเก็บทางกายภาพของน้ ามันเกี่ยวข้องกับสายส่วนที่ไม่มี
ขั้วของโปรตีน ทั้งปริมาณและชนิดโปรตีนต่อสมบัติการกักเก็บน้ ามันของอาหาร (Ravi และ 
Sushelamma, 2005) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กฤติกา และสุนทรี (2556) ได้ศึกษาผลของการลวก
และการใช้กรดต่อคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของแก่นตะวัน โดยพบว่าความสามารถในการอุ้มน้ าของ
ผงแก่นตะวันสูงกว่าการดูดซับน้ ามัน ซึ่งอุณหภูมิมีผลต่อความสามารถในการอุ้มน้ าและอุ้มน้ ามันในผงแก่น

ตัวอย่าง ก าลังการพองตัว (ร้อยละ) ดัชนีการละลาย (ร้อยละ) 
แป้งแก่นตะวัน 24.63±0.62a 46.67±1.15a 

แป้งเอนกประสงค์ 11.56±1.10c 16.00±0.00d 

แป้งขนมปัง 11.57±0.18c 12.00±0.00e 

แป้งเค้ก 13.33±0.68b 18.00±0.00c 

แป้งมันส าปะหลัง 12.81±0.26bc 38.00±0.00b 



ตะวัน โดยเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจะท าให้ความสามารถในการอุ้มน้ าสูงขึ้น แต่ความสามารถในการอุ้มน้ ามัน
ลดลง การดูดซับน้ าหรือน้ ามันมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส และช่วยเพ่ิมความรู้สึกขณะเคี้ยว ลดการสูญเสีย
ความชื้นและไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อและผลิตภัณฑ์ขนมอบ และสามารถบ่งบอกได้ว่าในแป้งมีใยอาหาร 
(Bhat และ Sridhar, 2008) ซึ่งแก่นตะวันนั้นมีใยอาหารจึงท าให้สามารถดูดซับน้ าได้เป็นอย่างดีเมื่อเทียบ
กับแป้งสาลีทั้ง 3 ชนิดและแป้งมันส าปะหลัง 
 
ตารางท่ี 5 การดูดซับน้ าและน้ ามันของแป้งชนิดต่างๆ 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
a, b, c, d ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P≤0.05) 
 

ความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟม 
โฟมเป็นระบบคอลลอยด์ที่มีอนุภาคคอลลอยด์เป็นก๊าซ และมีตัวกลางเป็นของเหลว มี

ความส าคัญกับอาหารที่ต้องการลักษณะเนื้อท่ีฟูและเบา (นิธิยา, 2545) จากการศึกษาสมบัติความสามารถ
ในการเกิดโฟม เมื่อเปรียบเทียบแป้งแก่นตะวันกับแป้งสาลีและแป้งมันส าปะหลังพบว่า แป้งขนมปังมี
ความสามารถในการเกิดโฟมมากที่สุด รองลงมาคือ แป้งอเนกประสงค์ แป้งเค้ก แป้งแก่นตะวัน และแป้ง
มันส าปะหลัง ผลดังตารางที่ 6 โดยที่แป้งอเนกประสงค์ แป้งเค้ก แป้งแก่นตะวัน และแป้งมันส าปะหลัง มี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 10, 7, 4 และ 0.1 ตามล าดับ พบว่าเมื่อเทียบความสามารถในการเกิดโฟมของแป้ง
ขนมปังกับแป้งอเนกประสงค์พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  ซึ่งแป้งขนม
ปังมีองค์ประกอบของโปรตีนร้อยละ 14 ( Angioloni และ Collar, 2009) มีความสามารถในการเกิดโฟม
สูง จะมีขนาดของฟองอากาศใหญ่ ฟิล์มโปรตีนมีความยืดหยุ่นต่ าเนื่องจากรอบๆ ฟองอากาศจะบาง    
ส่วนความคงตัวของโฟมพบว่าแป้งขนมปังมีความคงตัวมากที่สุด รองลงมาคือ แป้งอเนกประสงค์ แป้งเค้ก 
แป้งแก่นตะวัน และแป้งมันส าปะหลังตามล าดับ ผลดังภาพที่ 5 การที่แป้งขนมปังสามารถเกิดโฟมได้มาก
และมีความคงตัวมากกว่าแป้งอ่ืนๆ ทั้งนี้เนื่องจากแป้งขนมปังมีองค์ประกอบของโปรตีนร้อยละ 13-14 จึง
สามารถเกิดโฟมที่มีความคงตัวสามารถเก็บก๊าซหรือฟองอากาศได้ดี โดยโปรตีนในแป้งที่ละลายได้จะท า
หน้าที่เป็นสารลดแรงตึงผิวระหว่างฟองอากาศกับของเหลวที่ล้อมรอบฟองอากาศ ซึ่งเป็นการขัดขวางการ
รวมตัวของฟองอากาศท าให้โฟมมีความคงตัวมากขึ้น ความคงตัวของโฟมที่ดีของแป้งชี้ให้เห็นว่าโปรตีนใน
ธรรมชาติที่ละลายในส่วนของน้ าจะท าหน้าที่เพ่ือเพ่ิมพ้ืนที่ในการสัมผัสแป้ง (Kaushal et al., 2012) เมื่อ
เปรียบเทียบแป้งขนมปังกับแป้งแก่นตะวัน พบว่าแป้งแก่นตะวันมีความสามารถในการเกิดโฟมและความ
คงตัวของโฟมต่ ากว่าแป้งขนมปังปริมาณเนื่องจากมีโปรตีนเพียงร้อยละ 4 (Masri et al., 2012) แต่เมื่อ

ตัวอย่าง 
 

การดูดซับน้ า 
(มิลลิลิตรน้ า/กรัมแป้ง) 

การดูดซับน้ ามัน 
(มิลลิลิตรน้ ามัน/กรัมแป้ง) 

แป้งแก่นตะวัน 3.80±0.00a 1.42±0.03d 

แป้งเอนกประสงค์ 0.73±0.06c 1.80±0.00b 

แป้งขนมปัง 0.90±0.00b 1.62±0.03c 

แป้งเค้ก 1.00±0.00b 1.60±0.00c 

แป้งมันส าปะหลัง 0.73±0.12c 2.00±0.00a 



เปรียบเทียบแป้งแก่นตะวันกับแป้งเค้ก พบว่าความสามารถในการเกิดโฟมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
ตารางท่ี 6 ความสามารถในการเกิดโฟม 

 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P≤0.05) 

 

 
 

 ภาพที่ 5 ความคงตัวของโฟมของแป้งแก่นตะวัน แป้งสาลีทั้ง 3 ชนิดและแป้งมันส าปะหลัง  
 
ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชัน 

อิมัลชันเป็นคอลลอยด์ที่มีอนุภาคคอยลอยด์เป็นของเหลว และมีตัวกลางเป็นของเหลว (Liquid 
in liquid)  มีความส าคัญและจ าเป็นต่อการท าผลิตภัณฑ์หลายชนิดโดยเฉพาะอาหารจ าพวกผลิตภัณฑ์นม
และผลิตภัณฑ์ขนมอบ กลไกการเกิดอิมัลชันจะเกิดเมื่อมีการน าของเหลว 2 ชนิด ที่ไม่ผสมกันเขย่ารวมกัน
เพ่ือให้เกิดอิมัลชัน (นิธิยา, 2545) จากการศึกษาสมบัติเชิงหน้าที่ด้านการเกิดอิมัลชันของแป้งแก่นตะวัน
เปรียบกับแป้งสาลีชนิดต่างๆและแป้งมันส าปะหลัง ในการศึกษาจะมีการเติมน้ าและน้ ามันลงไปในแป้ง
แล้วน ามาปั นผสมเพ่ือให้น้ ามันกระจายตัวแขวนลอยอยู่ในน้ า จากนั้นน าไปปั นเหวี่ยงและสังเกตเห็นการ
เกิดอิมัลชันบริเวณส่วนกลางระหว่างผิวของน้ ามันกับน้ า และเม่ือน าไปให้ความร้อนจะท าให้ทราบความคง
ตัวของการเกิดอิมัลชัน ดังภาพที ่6 
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ตัวอย่าง Foam capacity (ร้อยละ) 
แป้งแก่นตะวัน 18.00±2.10b 

แป้งเอนกประสงค์ 28.00±3.00a 

แป้งขนมปัง 29.00±2.34a 

แป้งเค้ก 20.00±2.00b 

แป้งมันส าปะหลัง 6.00±1.00c 



จากการศึกษาพบว่าแป้งขนมปังมีความสามารถในการเกิดอิมัลชันมากที่สุด รองลงมาคือ แป้งเค้ก  
แป้งเอนกประสงค์ แป้งแก่นตะวัน ซึ่งทั้ง 3 แป้งนี้ไม่มีความแตกต่างกันกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และ
แป้งมันส าปะหลังตามล าดับ ส่วนความคงตัวของอิมัลชัน พบว่าแป้งขนมปังเกิดความคงตัวของอิมัลชันมาก
ที่สุด เนื่องจากแป้งขนมปังมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 13-14 ซึ่งโปรตีนท าหน้าที่รักษาความคงตัวของ
อิมัลชันโดยใช้กลไกการเพ่ิมประจุบนพ้ืนผิวของไขมัน กลไกการขัดขวางที่พ้ืนผิวของเม็ดไขมันโดยใช้
โมเลกุลหรืออนุภาคที่ผิวร่วมระหว่างน้ ามันกับน้ า ซึ่งโปรตีนบางชนิดท าหน้าที่เพ่ิมความหนืดของวัฏภาค
ของน้ า ช่วยชะลอการเคลื่อนที่ของเม็ดไขมันเข้าหากัน ท าให้ระบบอิมัลชันคงตัวอยู่ได้ (ปาริฉัตร, 2545) 
การเกิดอิมัลชันขึ้นอยู่กับความแตกต่างของโปรตีนเกี่ยวข้องกับการละลายและการคงตัวของโครงสร้าง 
(Kaushal et al., 2012) และเม่ือเปรียบเทียบความสามารถในการเกิดอิมัลชันระหว่างแป้งแก่นตะวันและ
แป้งมันส าปะหลัง พบว่าแป้งแก่นตะวันมีความสามารถในการเกิดอิมัลชันได้มากกว่าแป้งมันส าปะหลัง 
และมีความสามารถในการคงตัวของอิมัลชันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากแป้งแก่น
ตะวันมีองค์ประกอบของอินูลิน อินูลินเป็นโพลีแซ็กคาร์ไรด์ ซึ่งโพลีแซคคาร์ไรด์สามารถเพ่ิมหรือลดความ
คงตัวของอิมัลชันได้โดยการเพ่ิมความหนืดจะช่วยลดการเคลื่อนที่และการชนกันของเม็ดไขมัน เป็นการ
เพ่ิมความคงตัวของอิมัลชัน (ปาริฉัตร, 2545) ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชัน
ยังขึ้นอยู่กับปริมาณโปรตีน  ลักษณะของโปรตีนส่วนที่ชอบน้ าและไม่ชอบน้ า ปริมาณโพลีแซคคาร์ไรด์อีก
ด้วย (Jitngarmkusol et al., 2008)  

จากการศึกษาสมบัติเชิงหน้าของแป้งแก่นตะวัน พบว่าแป้งแก่นตะวันมีค่าการละลาย การพองตัว 
และการดูดซับน้ าสูง ส่วนความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตัวของโฟม ความสามารถในการเกิด
อิมัลชัน และความคงตัวของอิมัลชัน พบว่าแป้งแก่นตะวันมีความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตัวของ
โฟม ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน และความคงตัวของอิมัลชันได้น้อยกว่าแป้งขนมปัง  เนื่องจากมีแป้ง
แก่นตะวันมีปริมาณโปรตีนเพียงร้อยละ 4 ซึ่งน้อยกว่าแป้งขนมปังทีมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 14 
 

 
ภาพที่ 6 ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชัน 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 
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3. การวิเคราะห์ค่าแอคติวิตี้สารพรีไบโอติก (prebiotic activity) ของแก่นตะวัน 

จากการศึกษาการวิเคราะห์ค่าแอคติวิตี้สารพรีไบโอติกของแก่นตะวันโดยทดสอบการเจริญของ
เชื้อ Lactobacillus acidophilus ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar ที่ผสม 0.1% แก่นตะวันและ 0.1% 
กลูโคส เปรียบเทียบกับการเจริญของ เชื้อ E. coli ในอาหาร Minimal medium broth ที่ผสม 0.1% 
แก่นตะวันและ 0.1% กลูโคส พบว่าการเจริญของเชื้อ L. acidophilus ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสมแก่น
ตะวันมีปริมาณเชื้อเพ่ิมขึ้น 2.96  log CFU/ml หลังจากบ่ม 24 ชั่วโมง และอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีกลูโคสมี
เชื้อเพ่ิมขึ้นเพียง 2.35 log CFU/ml เมื่อเปรียบเทียบการเจริญของเชื้อ  E.coli  ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสม
แก่นตะวันและ E.coli  ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสมกลูโคส ปริมาณเชื้อเพ่ิมขึ้น  0.73 และ 0.31 log 
CFU/ml แสดงผลดังตารางที ่7 และภาพท่ี 7 
 
ตารางที่ 7 การเจริญของเชื้อ L. acidophilus  และ E.coli ในอาหารเลี้ยงเชื้อทีผ่สมแก่นตะวัน 
             และกลูโคส หลังจากบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0 และ 24 ชั่วโมง 

 Values (Means ± SD) N=3 
น าค่าที่ได้จากตาราง มาหาค่าแอคติวิตี้ของสารพรีไบโอติก (Prebiotic activity) โดยค านวณจาก

สมการ 
Prebiotic activity = 

 
ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี             ของ                 ที ่   และ   ช่ัวโมง ในแก่นตะวัน

ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี             ของ               ที ่   และ     ช่ัวโมง ในกลูโคส
  

       
 ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี             ของ          ที ่   และ   ช่ัวโมง  ในแก่นตะวัน

ค่าความแตกต่างระหว่างจ านวนโคโลนี              ของ          ที่    และ   ช่ัวโมง  ในกลูโคส
 

แทนค่า 
=  10.37 log CFU/ ml - 7.41  log CFU/ ml 

   9.42 log CFU/ ml - 7.07 log CFU/ ml 
             -         9.38 log CFU/ ml - 8.65 log CFU/ ml 
      8.73 log CFU/ ml - 8.42 log CFU/ ml 
   
       = 1.88 log CFU/ ml 

ชุดการทดลอง ระยะเวลาการบ่ม (ชั่วโมง) ปริมาณเชื้อ log (CFU/ml) 

L. acidophilus ใน  
MRS agar + 0.1% แก่นตะวัน 

0 7.41 
24 10.37 

L. acidophilus ใน  
MRS agar + 0.1% กลูโคส 

0 7.07 
24 9.42 

E. coli ใน Minimal medium 
broth + 0.1% แก่นตะวัน 

0 8.65 
24 9.38 

E.coli ใน Minimal medium 
broth + 0.1% กลูโคส 

0 8.42 
24 8.73 



ค่า Prebiotic activity ที่ค านวณได้เท่ากับ 1.88 log CFU/ ml แสดงให้เห็นว่าสารประกอบใน
แก่นตะวันเป็นสารพรีไบโอติก (Prebiotic) สามารถช่วยสนับสนุนการเจริญของเชื้อ L. acidophilus ซึ่ง
ปริมาณของเชื้อเพ่ิมข้ึนหลังการบ่ม 24 ชั่วโมง  

 

 
 
ภาพที ่7 การเจริญของเชื้อ L. acidophilus  และ E.coli ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสม 0.1% แก่นตะวัน 

และ 0.1% กลูโคส หลังจากบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0 และ 24 ชั่วโมง      
 

4. ผลของแป้งแก่นตะวันต่อคุณภาพเส้นกวยจั๊บอุบล 

การศึกษาผลของแป้งแก่นตะวันและสารไฮโดรคอลอยด์ต่อการปรับปรุงคุณภาพของเส้นกวยจั๊บ
อุบล โดยใช้อัตราส่วนของแป้งแก่นตะวัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 คิดเป็นร้อยละ
ของปริมาณแป้งทั้งหมด ปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0 และ 0.75 และตัวอย่างควบคุม จากนั้นน า
ผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพด้านสี ความเหนียว คุณภาพการต้มสุก และการยอมรับของ
ผู้บริโภค 

 
Pasting properties 

จากผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ เคมี และสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งแก่นตะวัน ได้น าแป้ง
แก่นตะวันมาท าการวิเคราะห์ความหนืดด้วยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) พบว่า แป้งแก่นตะวัน
ไม่สามารถวัดการเปลี่ยนแปลงความหนืดได้ จึงได้ท าการผสมแป้งแก่นตะวันที่อัตราส่วนร้อยละ  10, 20, 
30, 40 และ 50 เช่นเดียวกับการเติมแป้งแก่นตะวันลงในเส้นกวยจั๊บอุบล โดยไปทดแทนส่วนข้าวแป้งข้าว
เจ้า (RF) และแป้งมันส าปะหลัง (TF) ส่วนแป้งข้าวเหนียว (WF) คงท่ีที่ร้อยละ 10 พบว่า การวัดความหนืด
ของแป้งโดยใช้อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน และแป้งแก่นตะวัน  (10:45:45:0, 
10:40:40:10, 10:35:35:20, 10:30:30:30, 10:25:25:40 และ 10:20:20:50) มีค่าการวิเคราะห์ความ
หนืดที่แตกต่างกัน แสดงดังตารางที่ 8 ในตัวอย่างควบคุม (10:45:45:0) พบว่ามีค่า Peak Viscosity, 
Breakdown, Final Viscosity และ Setback มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เมื่อเทียบกับตัวอย่าง
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Lactobacillus acidophilus กลูโคส 

E. coli แก่นตะวัน 

E. coli กลูโคส 



อ่ืนๆเนื่องจากสัดส่วนของปริมาณอะไมโลเพคตินในอัตราส่วนของตัวอย่างควบคุมมีค่ามากที่สุด โดยที่แป้ง
ข้าวเหนียวที่มีอะไมโลเพคตินมากจะมีความสามารถในการพองตัวสูงโดยที่ค่า peak viscosity เป็นความ
หนืด ณ จุดที่เม็ดแป้งพองตัวเต็มที่ ค่าความหนืดสูงสุดสามารถใช้บ่งชี้ถึงความสามารถของส่วนผสมในการ
ดูดซับน ้าซึ่งสัมพันธ์กับคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย (กล้าณรงค์ และคณะ, 2544) ค่า final viscosity 
ซึ่งเป็นความหนืดสุดท้ายที่เกิดขึ้นหลังจากที่เม็ดแป้งได้รับความร้อนจนเม็ดแป้งแตกและท าให้เย็นจนเกิด
เจล ส าหรับค่า setback หรือค่าการคืนตัวจะเกี่ยวของกับกระบวนการ retrogradation ซึ่งจะเกิด
หลังจากแป้งเกิดกระบวนการ gelatinization ซึ่งกระบวนการนี้จะท าให้โมเลกุลของอะไมโลสหลุดออก
จากเม็ดแป้ง เมื่ออุณหภูมิลดลงอะไมโลสที่อยู่ใกล้กันจะยึดเกาะกันเป็นโครงสร้างที่เป็นเจล  การที่ 
setback สูง คือเจลจะมีโครงสร้างแข็งแรง (อลิษา และคณะ, 2556)     จึงสามารถบอกได้ว่าตัวอย่าง
ควบคุมมีโครงสร้างของเจลที่แข็งแรงมากที่สุด     เนื่องจากมีการจัดเรียงตัวกันใหม่ของอะไมโลสมากกว่า
ตัวอย่างอ่ืนๆ ส่วนค่า Breakdown คือความแตกต่างของความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ าสุด (กล้าณรงค์ 
และเกื้อกูล, 2546) แต่พบว่าตัวอย่างควบคุมมีค่า Pasting Temp และค่า peak time น้อยที่สุด 
เนื่องจากความสามารถในการเกิดเจลของตัวอย่างควบคุมมีมากกว่าตัวอย่างอ่ืนๆและเมื่อท าการเพ่ิม
อัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันในระดับร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 พบว่าค่า peak viscosity, 
Breakdown, final viscosity และ Setback ลดลงตามล าดับในอัตราส่วนการเติมแป้งแก่นตะวันที่เพ่ิม
มากขึ้น เนื่องจากแป้งแก่นตะวันจะลดความสามารถในการเกิดเจล ท าให้มีความหนืดที่ต่ า และเกิดการ
เปลี่ยนแปลงความหนืดลดลงความคงตัวของเจลแป้งต่ า และการที่ ค่า setback ลดลงเป็นผลมากจาก
ปริมาณของแป้งแก่นตะวันที่เพ่ิมข้ึนมีส่วนท าให้ปริมาณอะไมโลสในแป้งผสมลดลง เมื่ออุณหภูมิเย็นลง อะ
ไมโลสจะมีการจัดเรียงตัวกันน้อย ในทางตรงกันข้ามค่า Pasting Temp และค่า peak time จะเพ่ิมขึ้น
ตามล าดับมีเพ่ิมปริมาณแป้งแก่นตะวันลงไป ดังนั้นการเพ่ิมสัดส่วนของแป้งแก่นตะวันลงในแป้งผสม จะท า
ให้แป้งมีความหนืดลดลง แป้งจะเกาะตัวกันได้น้อยลง มีผลต่อลักษณะทางกายภาพเมื่อน าไปท าผลิตภัณฑ์
ต่างๆ เช่น เส้นก๋วยจั๊บ เมื่อเติมแป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนที่มากขึ้น เส้นก๋วยจั๊บจะเกาะตัวกันได้ไม่ดี และ
มีความหยืดหยุ่นน้อยลง เป็นต้น 
 
การศึกษาลักษณะทางกายภาพของเส้นกวยจั๊บสด 
 การศึกษาการทดแทนแป้งแก่นตะวันในผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บกึ่งส าเร็จรูป  ซึ่งในผลิตภัณฑ์เส้น
กวยจั๊บใช้แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า และแป้งมันส าปะหลัง และทดแทนแป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนที่
แตกต่างกัน แสดงดังตารางที่ 9 และเปรียบเทียบการเติมสารไฮโดคอลลอยด์ ซึ่งในการทดลองนี้ใช้ กัวกัม 
ซึ่งเป็นพอลิแซ็กคาไรด์(Polysaccharide) ประเภทเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์ (heteropolysaccharide) 
เป็นพอลิเมอร์ของกาแล็กโทแมนแนน(galactomannan) ซึ่งประกอบด้วยโมเลกุลของน้ าตาลแมนโนส 
(mannose) ต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ (glycosidic bond) ที่ต าแหน่ง เบตา-1,4 และมีกิ่งแขนงของ
น้ าตาลกาแล็กโทส (galactose) ซึ่งต่อกันด้วยพันธะ ไกลโคไซด์ที่ต าแหน่งแอลฟา-1,6 โดยกัวกัม มี
คุณสมบัติช่วยให้อาหารข้นหนืด และเป็นสารที่ท าให้อีมัลชั้นคงตัว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) ในการ
ทดลองนี้มีการศึกษาผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บสดและเส้นกวยจั๊บแห้งกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งจากการศึกษาเส้นกวยจั๊บ
สดที่ใช้อัตราส่วนของแป้งแตกต่างกันซึ่งมีทั้งหมด 11 สิ่งทดลอง พบว่าทั้งหมดมีความชื้นไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากในขั้นตอนการผลิตเส้นสดมีการก าหนดอัตราส่วนของน้ าที่เท่ากันที่เติมลงไป
ในขั้นตอนการผลิตเส้นท าให้ทุกสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ   

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1101/polysaccharide-%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2573/mannose-%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1630/glycosidic-bond-%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1099/galactose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA


 ตารางท่ี 8 การวิเคราะห์ความหนืดของแป้งแก่นตะวันที่ระดับแตกต่างกัน 

 หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
a, b, c, d, e, f ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง    
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 

 
ตารางท่ี 9 ความชื้นของเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันแตกต่างกัน 

 
สิ่งทดลอง 

 
อัตราส่วนที่ใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่นตะวัน 

 

 
สารไฮโดรคอลลอยด์ 

 
ความชื้น (%) 

Control 10:45:45 0 0 35.2416±0.4869 a 

1 10:40:40 10 0 34.8157±0.4772 a 

2 10:40:40 10 0.75 36.7438±0.2675 a 
3 10:35:35 20 0 35.7476±0.4758 a 
4 10:35:35 20 0.75 35.9490±0.6445 a 
5 10:30:30 30 0 36.0744±1.1056 a 
6 10:30:30 30 0.75 35.1880±0.6461 a 
7 10:25:25 40 0 35.1900±0.3062 a 
8 10:25:25 40 0.75 35.1858±0.8584 a 
9 10:20:20 50 0 35.8329±0.3965 a 
10 10:20:20 50 0.75 35.7298±0.6158 a 

a หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
  

ส าหรับค่าสีของเส้นกวยจั๊บอุบลที่ผ่านการต้มจนเส้นสุก แสดงดังตารางที่ 10พบว่าเส้นกวยจั๊บ
อุบลสูตรควบคุมมีค่าความสว่าง (L*) มากที่สุดคือ 62.24±0.42 ซึ่งแตกต่างจากสูตรที่ 1-10 อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และพบว่าสูตรที่ 1 และ 2 ซึ่งใช้แป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนที่เท่ากันไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ ซึ่งมีค่า ความสว่าง เท่ากับ 53.82±0.45 - 54.18±0.35 ในขณะที่เส้นกวยจั๊บ
อุบลที่มีแป้งแก่นตะวันตั้งแต่ร้อยละ 20 ขึ้นไปจะมีค่าความสว่างลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

แป้งแก่น
ตะวัน (%) 

Peak viscosity Trough Breakdown Final viscosity Setback Peak Time Pasting 
Temp 

0 (control) 3400.5±37.48a 2494.0±45.25a 906.5±7.78a 3706.0±26.87a 1212.0±18.38a 5.73±0f 73.53±0.11c 

10 2771.5±26.16b 2269.5±10.61b 502.0±36.77b 3210.0±72.12b 940.5±61.52b 6.1±0.04d 74.72±0.53c 

20 2145.0±11.31c 1954.0±32.53c 191..0±21.21c 2659.5±45.96c 705.5±13.44c 6.73±0.09c 76.30±0.50b 

30 1601.0±24.04d 1467.0±24.04d 134.0±0d 2040.5±28.99d 573.5±4.95d 6.87±0b 77.10±0.57b 

40 1139.5±26.16e 1006.0±29.70e 133.5±3.54d 1529.5±47.38e 523.5±17.68df 6.96±0.05ab 77.45±1.06b 

50 763.5±10.61f 665..0±8.49f 98.5±2.12d 1119.5±20.50f 454.5±12.02f 7.0±0a 84.35±0.71a 



เพ่ิมขึ้น เนื่องจากแป้งแก่นตะวันจะมีลักษณะเป็นสีเหลืองอ่อน เมื่อผสมกับแป้งอ่ืนๆตามสูตรแล้วจึงท าให้
ความเป็นสีเหลืองสูงขึ้นตามอัตราส่วนแป้งแก่นตะวันที่เติมลงไป สอดคล้องกับงานวิจัยของ นฤมล และ
คณะ (2554) ที่ใช้ผักโขมผงเติมลงในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ที่ส่งผลต่อค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ที่ลดลง
เนื่องจากใบผักโขมผงมีค่าความสว่างต่ ากว่า (55.71) เมื่อเทียบกับแป้งสาลี (90.37) ที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิตเส้นบะหมี่ 
 
ตารางท่ี 10 ค่าสีระบบ L*a*b* ของเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนแป้งแก่นตะวันแตกต่างกัน 

 
สิ่งทดลอง 

 
อัตราส่วนที่ใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด์ 

 
ค่าสีระบบ L*a*b* 

L* a* b* 

Control 10:45:45 0 0 62.24±0.42 a -2.08±0.65 a 2.28±0.04 c 
1 10:40:40 10 0 53.82±0.45 b  -1.22±0.14 a 8.35±0.23 b 
2 10:40:40 10 0.75 54.18±0.35 b -1.49±0.13 a 8.59±0.06 b 
3 10:35:35 20 0 51.71±0.19 c -0.78±0.06 b 10.39±0.27 a 
4 10:35:35 20 0.75 52.35±0.24 bc -0.66±0.12 b 10.10±0.41 a 
5 10:30:30 30 0 49.77±0.18 c 0.27±0.08 c 10.67±0.51 a 
6 10:30:30 30 0.75 49.06±0.41 c 0.31±0.10 c 10.61±0.53 a 
7 10:25:25 40 0 48.88±0.79 c 0.28±0.04 c 11.98±0.69 a 
8 10:25:25 40 0.75 48.30±0.38 c 0.26±0.07 c 11.86±0.53 a 
9 10:20:20 50 0 47.34±0.26 c 0.34±0.08 c 12.23±0.52 a 
10 10:20:20 50 0.75 48.00±0.31 c 0.28±0.08 c 11.93±0.39 a 

a, b, c หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
 

 จากการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการวัดค่าแรงดึงจนขาดของเส้นกวยจั๊บอุบลที่อัตราส่วนของ
แป้งแก่นตะวันแตกต่างกัน พบว่าปริมาณของแป้งแก่นตะวันที่ทดแทนในผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บอุบลมีผล
ต่อค่าแรงดึงของเส้นกวยจั๊บ แสดงดังตารางที่ 11 จากการศึกษาพบว่าสิ่งทดลองที่ 1 และ2 ที่มีอัตราส่วน
ของแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างกับ control ทีไ่ม่ได้เติมแป้งแก่นตะวันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบสิ่งทดลองที่มีอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันตั้งแต่ร้อยละ 20-40 มีผลท าให้เส้น
กวยจั๊บขาดง่าย จึงมีค่าแรงดึงที่ต่ า  ในขณะที่สิ่งทดลองที่มีแป้งแก่นตะวันร้อยละ 50 ไม่สามารถวัดค่าแรง
ดึงของเส้นได้ นอกจากนั้นยังพบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ส่งผลท าให้เส้นมีความ
เหนียวมากขึ้นเมื่อเทียบกับสิ่งทดลองที่ไม่ได้เติมกัวรก์ัม เนื่องจากเมื่อเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนของ
แป้งแก่นตะวันมากเม่ือน าไปต้มสุกเส้นจะเละและขาดง่ายเป็นเพราะว่าแป้งแก่นตะวันไม่มีส่วนประกอบ
ของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินหรือมีอยู่ในปริมาณน้อยโดยส่วนใหญ่ส่วนประกอบของแป้งแก่นตะวันจะ
เป็นใยอาหาร ท าให้เส้นไม่มีความเหนียวและขาดได้ง่าย 
 
 



ตารางท่ี 11 ค่าแรงดึงจนเสน้ขาด (pull to break) หรือความเหนียวของเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอตัราส่วน 
                 แป้งแก่นตะวนัแตกต่างกัน 

 
สิ่งทดลอง 

 
อัตราส่วนที่ใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 

 
สารไฮโดรคอลลอยด์ 

 
Maximun load (N) 

control 10:45:45 0 0 0.0409±0.0029 a 

1 10:40:40 10 0 0.0394±0.0039 a 
2 10:40:40 10 0.75 0.0402±0.0035 a 
3 10:35:35 20 0 0.0283±0.0048 b 
4 10:35:35 20 0.75 0.0298±0.0043 b 
5 10:30:30 30 0 0.0151±0.0030 c 
6 10:30:30 30 0.75 0.0165±0.0047 c 
7 10:25:25 40 0 0.0059±0.0011 d 
8 10:25:25 40 0.75 0.0093±0.0007 d 
9 10:20:20 50 0 ND 
10 10:20:20 50 0.75 ND 

a,b,c,d หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
 
 ส่วนการศึกษาคุณภาพของเส้นกวยจั๊บอุบลหลังการท าสุก โดยยศึกษาเวลาในการต้มสุก 
(cooking time) ร้อยละของผลผลิตที่ได้ (cooking yield) ร้อยละของการสูญเสีย (cooking loss)  และ
ร้อยละของการดูดซับน้ า (Absorption) พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่เติมแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 และ 20  
ใช้เวลาในการต้มให้สุกอยู่ระหว่าง 5.16 – 5.30 นาที ซึ่งไม่แตกต่างกับเส้นกวยจั๊บอุบลสูตรควบคุมที่ใช้
เวลาในการต้ม 5.26 นาที แต่จากการศึกษาพบว่าเมื่อเพ่ิมอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันตั้งแต่ร้อยละ 30 – 
50 มีผลต่อเวลาในการต้มสุกท าให้เส้นกวยจั๊บสุกเร็วขึ้น โดยใช้เวลาประมาณ 3.21-4.00 นาที และพบว่า
สูตรที่มีการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์จะสุกเร็วขึ้นเนื่องจากสามารถดูดซับน้ าได้ดี ท าให้น้ าร้อนซึมเข้าไป
ภายในเส้นกวยจั๊บได้เร็วขึ้นจึงสุกเร็วขึ้น โดยเมื่อพิจารณาจากการศึกษาค่าอ่ืนๆ พบว่าร้อยละของผลผลิตที่
ได้จะแปรผกผันกันกับร้อยละของการสูญเสียอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยพบว่าเส้นกวยจั๊บ
อุบลที่เติมแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับเส้นกวยจั๊บอุบลที่ไม่ได้เติมแป้งแก่น
ตะวัน (control) ในขณะที่เส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันเพ่ิมข้ึนจะมีร้อยละของผลผลิต
ที่ต่ าลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่งจะแปรผกผันกับร้อยละการสูญเสีย ซึ่งพบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีการ
เติมแป้งแก่นตะวันในปริมาณที่มากขึ้นท าให้มีการสูญเสียในขณะต้มมากข้ึน เนื่องจากในแป้งแก่นตะวันมี
องค์ประกอบของสารอินนูลินซึ่งสามารถละลายน้ าได้ นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับค่าร้อยละการดูดซับน้ าที่
เป็นไปในท านองเดียวกันกับค่าร้อยละของผลผลิตที่ได้ คือเมื่อเส้นกวยจั๊บมีการดูดน้ ามากข้ึนส่งผลให้เส้นมี
น้ าหนักมากขึ้น (ตารางที่ 12) 
 
 



ตารางท่ี 12 คุณภาพหลังท าสุกของเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนแป้งแก่นตะวันแตกต่างกัน 
 

สิ่งทดลอง 
 

อัตราส่วนที่ใช ้
WF:RF:TF 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด์ 

 
Cooking 

Time 

 
%Cooking  

Yield 

 
%Cooking 

Loss 

 
%Adsorption 

control 10:45:45 0 0 5.26±0.18 a 190.53±3.95 a 4.79±0.73 c 90.53±3.95 a 
1 10:40:40 10 0 5.30±0.00 a 188.30±8.21 a 4.75±0.40 c 88.30±8.21 a 
2 10:40:40 10 0.75 5.30±0.00 a 191.69±5.42 a 4.71±0.62 c 91.69±5.42 a 
3 10:35:35 20 0 5.24±0.06 a 180.58±5.11 b 5.47±0.53 c 80.58±5.11 b 
4 10:35:35 20 0.75 5.16±0.10 a 181.33±4.52 b 5.71±0.80 c 81.33±4.52 b 
5 10:30:30 30 0 4.00±0.00 b 177.71±6.23 b 7.63±0.95 b 77.71±6.23 b 
6 10:30:30 30 0.75 3.70±0.04 bc 176.27±3.89 b 7.91±0.68 b 76.27±3.89 b 
7 10:25:25 40 0 3.30±0.00 c 137.90±2.62 c 11.98±0.80 a 37.90±2.62 c 
8 10:25:25 40 0.75 3.26±0.06 c 135.35±5.09 c 12.22±0.54 a 35.35±5.09 c 
9 10:20:20 50 0 3.30±0.01 c 108.51±3.73d 12.90±0.56 a 8.51±3.73 d 
10 10:20:20 50 0.75 3.21±0.01 c 104.68±1.96 d 13.06±0.68 a 4.68±1.96 d 

a,b,c,d หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
 
 ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบการให้คะแนน 9-point 
Hedonic Scale ของเส้นกวยจั๊บอุบลที่เติมแป้งแก่นตะวันและสารไฮโดรคอลลอยด์ แสดงดังตารางที่ 13 
พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันเพ่ิมขึ้นมีผลต่อความชอบด้านสีที่ลดลงตามล าดับ 
เนื่องจากเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนที่เพ่ิมขึ้นจะท าให้เส้นกวยจั๊บมีสีที่เข้มขึ้น 
ส่วนค่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นและด้านรสชาติมีค่าคะแนนความชอบลดลง เนื่องจากแป้งแก่นตะวันมี
กลิ่นเฉพาะตัวมีรสชาติหวานเล็กน้อย ท าให้เส้นกวยจั๊บ อุบลที่เติมแป้งแก่นตะวันมีกลิ่นและรสชาติที่
เปลี่ยนไปจากสูตรควบคุม ยิ่งถ้ามีอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันมากจะยิ่งมีคะแนนความชอบน้อยลง 
เช่นเดียวกับค่าคะแนนด้านเนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) มีแนวโน้มลดต่ าลงเนื่องจากเส้นกวยจั๊บอุบลที่เติม
แป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนที่สูงจะส่งผลให้เนื้อสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลมีลักษณะเละและเปื อยยุ่ย
โดยเฉพาะเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนร้อยละ 40-50 จึงส่งผลให้ค่าคะแนน
ความชอบโดยรวมของเส้นกวยจั๊บอุบลที่เติมแป้งแก่นตะวันมีแนวโน้มลดลง จากผลการทดลองพบว่าสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ไม่มีผลต่อการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส  
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 13 การประเมินทางประสาทสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนแป้งแก่นตะวันแตกต่างกัน 

a,b,c,d,e,f หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
 

การศึกษาผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บอุบลที่มีอัตราส่วนของแป้งแก่นตะวันที่แตกต่างกันร่วมกับการเติม
และไม่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์ พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันในอัตราส่วนร้อยละ 10 
ทั้งแบบเติมและไม่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์มีค่าทางกายภาพทั้งค่าสี ความเหนียวนุ่ม คุณภาพหลังการต้ม
สุก รวมทั้งผลการประเมินทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับเส้นกวยจั๊บ
อุบลสูตรควบคุมที่ไม่ได้เติมแป้งแก่นตะวัน ดังนั้นจึงเลือกเส้นกวยจั๊บที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10   
ทั้งแบบเติมและไม่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์ เพ่ือศึกษาในกระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป
ต่อไป  
 
5. การศึกษากระบวนผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 

 การศึกษากระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปโดยใช้สภาวะในการอบเส้นกวยจั๊บอุบลที่
แตกต่างกันคือ ใช้อุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3, 2.5, 1.5 และ 1 ชั่วโมง 
ตามล าดับ เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตทีเ่หมาะสมจากการศึกษาพบว่าเส้นกวยจั๊บที่ได้มีความชื้นไม่
แตกต่างกัน ซึ่งมีค่าความชื้นอยู่ระหว่างร้อยละ 10.58 -12.11 (ตารางที่ 14) 

การศึกษาค่าสใีนระบบ L*a*b* ของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่ใช้สภาวะในการอบแตกต่างกัน 
พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันทั้งแบบเติมกัวร์กัมและไม่เติมมีค่าความสว่างและค่าความ
เป็นสีเหลืองไม่แตกต่างกัน แต่แตกต่างกับเส้นกวยจั๊บที่ไม่ได้เติมแป้งแก่นตะวัน แสดงดังตารางที่ 15 โดย
พบว่าการเติมแป้งแก่นตะวันจะส่งผลให้ความสว่างของเส้นกวยจั๊บอุบลลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสี
เหลืองเพ่ิมข้ึนเนื่องจากเป็นสีของแป้งแก่นตะวันที่มีสีเหลืองอ่อน  
 
 
 
 
 

สิ่งทดลอง WF:RF:T
F 

แป้งแก่น
ตะวัน 

สารไฮโดร
คอลลอยด์ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

1(control) 10:45:45 0 0 7.75±0.937a 7.67±0.899a  7.76±0.867a 7.86±0.990 a 7.87±1.231a 
2 10:40:40 10 0 7.44±0.877a 6.94±1.393 b 7.17±1.056a 7.33±1.095a 7.33±1.095a 
3 10:40:40 10 0.75 7.39±1.358a 6.89±1.450 b 7.28±1.301a 7.08±1.402 a 7.17±1.298a 
4 10:35:35 20 0 6.17±1.595 b 5.64±1.496 c 5.97±1.732 b 5.47±2.021 b 6.71±1.612b 
5 10:35:35 20 0.75 6.14±1.570 b 5.75±1.779 c 5.83±1.665 b 5.61±1.745 b 6.11±1.526b 
6 10:30:30 30 0 5.14±1.775 c 5.17±1.502 cd 5.41±1.477 c 4.97±1.715 c 5.42±1.574c 
7 10:30:30 30 0.75 4.94±1.638 cd 5.00±1.604 de 4.92±1.962 c 4.61±1.626 cd 4.92±1.682cd 
8 10:25:25 40 0 4.81±1.687cde 4.83±1.859def 4.50±1.715 cd 4.22±2.016de 4.75±1.873de 
9 10:25:25 40 0.75 4.39±1.728 de 4.61±1.931def 4.50±2.184 cd 4.00±1.852def 4.47±1.797d 
10 10:20:20 50 0 4.22±1.758 e 4.22±1.709 f 3.86±1.659 d 3.42±1.730f 4.31±1.687e 
11 10:20:20 50 0.75 4.36±1.588 de 4.39±1.745ef 4.19±1.880 d 3.75±1.842ef 4.42±1.811 de 



 
ตารางท่ี 14 ความชื้นของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปทีส่ภาวะการผลิตแตกต่างกัน 

 
สูตร 

 
อุณหภูมิ 

(°C) 

 
อัตราส่วนที่ใช ้

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่นตะวนั 

 

 
สารไฮโดรคอลลอยด์ 

 
ความชื้น (%) 

control 50 10:45:45 0 0 12.11±0.31 a 

 60 10:45:45 0 0 11.63±0.07 a 
 70 10:45:45 0 0 10.58±0.22 a 
 80 10:45:45 0 0 11.66±0.61 a 
1 50 10:40:40 10 0 11.68±0.09 a 
 60 10:40:40 10 0 11.47 ±0.11a 
 70 10:40:40 10 0 10.83 ±0.14a 
 80 10:40:40 10 0 12.03 ±0.04a 
2 50 10:40:40 10 0.75 11.75 ±0.51a 
 60 10:40:40 10 0.75 11.51 ±0.47a 
 70 10:40:40 10 0.75 11.06 ±0.37a 
 80 10:40:40 10 0.75 11.79 ±0.53a 
a หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control=สูตรควบคมุ; 1=แป้งแก่นตะวันร้อยละ10; 2=แป้งแก่นตะวันร้อยละ10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ0.75 
 
ตารางท่ี 15 ค่าสีในระบบ L*a*b* ของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปทีส่ภาวะการผลิตแตกต่างกัน 

 
สูตร 

 
 

 
อุณหภูม ิ

(°C) 
 

 
อัตราส่วนท่ีใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด ์

 
ค่าสีระบบ Lab 

 
L* a* b* 

control 50 10:45:45 0 0 64.21±0.84 a -1.80±0.07 a 1.89±1.78 b 
 60 10:45:45 0 0 65.45±0.43 a -1.77±0.05 a 1.77±0.87 b 
 70 10:45:45 0 0 65.80±0.53 a -1.91±0.11 a 1.84±0.76 b 
 80 10:45:45 0 0 65.69±0.53 a -1.78±0.06 a 1.91±1.14 b 
1 50 10:40:40 10 0 60.07±0.40 b -1.85±0.12 a 4.43±0.85 a 
 60 10:40:40 10 0 60.10±0.07 b -1.94±0.11 a 4.33±0.26 a 
 70 10:40:40 10 0 59.84±0.88 b -1.85±0.06 a 4.61±0.47 a 
 80 10:40:40 10 0 60.04±0.67 b -1.95±0.05 a 4.83±0.12 a 
2 50 10:40:40 10 0.75 58.57±0.70 b -1.80±0.11 a 4.78±0.55 a 
 60 10:40:40 10 0.75 60.65±0.17 b -1.76±0.15 a 4.93±0.26 a 
 70 10:40:40 10 0.75 60.83±0.78 b -1.92±0.09 a 4.72±0.47 a 
 80 10:40:40 10 0.75 59.04±0.68 b -1.88±0.13 a 5.11±0.12 a 

a,b หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 1= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 



 ส าหรับการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture 
Analyzer) โดยใช้เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันทั้งแบบเติมและไม่เติมสารไฮโดร
คอลลอยด์ เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ซึ่งวิเคราะห์แรงดึงจนขาด (Pull to break)เปรียบเสมือนความม
เหนียวของเส้น  แสดงดังตารางที่ 16 พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์ มี
ค่าแรงดึงซึ่งแสดงถึงความเหนียวของเส้นกวยจั๊บอุบลไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม เนื่องจากเส้นกวยจั๊บ
อุบลที่มีการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์มีผลต่อความเหนียวนุ่มของเส้นกวยจั๊บที่ผ่านกระบวนการผลิตเป็น
เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป จึงส่งผลให้เส้นกวยจั๊บทที่ได้มีค่าแรงดึงมากกว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่ไม่ได้เติม
สารไฮโดรคอลลอยด์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
 
ตารางท่ี 16 ความเหนียวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่สภาวะการผลิตแตกต่างกัน 
 

สูตร 
 

 
อุณหภูมิ 

(°C) 

 
อัตราส่วนที่ใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่นตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด์ 

 
Maximun load (N) 

control 50 10:45:45 0 0 0.1762±0.0029 a 

 60 10:45:45 0 0 0.1844±0.0039 a 
 70 10:45:45 0 0 0.1805±0.0035 a 
 80 10:45:45 0 0 0.1786±0.0048 a 
1 50 10:40:40 10 0 0.0816±0.0043 b 
 60 10:40:40 10 0 0.0834±0.0030 b 
 70 10:40:40 10 0 0.0822±0.0047 b 
 80 10:40:40 10 0 0.0798±0.0011 b 
2 50 10:40:40 10 0.75 0.1654±0.0007 a 
 60 10:40:40 10 0.75 0.1696±0.0047 a 
 70 10:40:40 10 0.75 0.1622±0.0011 a 
 80 10:40:40 10 0.75 0.1503±0.0007 a 
a,b หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 1= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 
 
 ส่วนคุณภาพหลังการท าสุกของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่ใช้อุณหภูมิและเวลาแตกต่างกัน 
แสดงดังตารางที่ 17 พบว่าเวลาในการต้มสุก (cooking time) ร้อยละของผลผลิตที่ได้ (cooking yield) 
ร้อยละของการสูญเสีย (cooking loss)  และร้อยละของการดูดซับน้ า (Absorption) ของเส้นกวยจั๊บอุบล
กึ่งส าเร็จรูปทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางทางสถิติ โดยมีค่าเวลาในการต้มสุก 5.05 – 5.30 
นาที ที่ท าให้เส้นคืนรูปกลับได้ในน้ าร้อน ค่าร้อยละของผลผลิตที่ได้ มีค่าร้อยละ 246.75 - 269.50 ส่วน
ร้อยละของการสูญเสีย มีค่าอยู่ระหว่าง 4.02 -4.81 รวมทั้งร้อยละของการดูดซับน้ าก็มีแนวโน้มไปในทาง
เดียวกัน เนื่องจากเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปผ่านการให้ความร้อนจนเส้นสุกและมีความชื้นที่ไม่แตกต่าง



กัน จึงท าให้คุณภาพหลังการต้มสุกของผลิตภัณฑ์เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปไม่แตกต่างกัน แสดงว่า
สภาวะการผลิตที่แตกต่างกันของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปไม่มีผลต่อคุณภาพหลังการท าสุก  
 
ตารางท่ี 17 คุณภาพหลังการท าสุกของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปทีส่ภาวะการผลิตแตกต่างกัน 

 
สูตร 

 
 

 
อุณหภูมิ

(°C) 

 
อัตราส่วนท่ีใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด ์

 
Cooking 
Time 

 
%Cooking  Yield 

 
%Cooking Loss 

 
%Adsorbtion 

control 50 10:45:45 0 0 5.05±0.00 a 246.75±8.53 a 4.13±0.45 a 154.75±0.95 a 
 60 10:45:45 0 0 5.30±0.00 a 256.84±9.65 a 4.04±0.52 a 155.41±0.77 a 
 70 10:45:45 0 0 5.30±0.00 a 250.04±6.68 a 4.81±0.33 a 158.46±0.65 a 
 80 10:45:45 0 0 5.30±0.00 a 249.54±11.05 a 4.13±0.51 a 153.19±0.43 a 
1 50 10:40:40 10 0 5.20±0.00 a 262.67±6.65 a 4.06±0.92 a 164.31±0.16 a 
 60 10:40:40 10 0 5.05±0.00 a 266.58±7.04 a 4.01±0.08 a 166.18±0.40 a 
 70 10:40:40 10 0 5.30±0.00 a 267.19±9.58 a 4.45±0.42 a 166.34±0.17 a 
 80 10:40:40 10 0 5.20±0.00 a 265.44±6.59 a 4.56±0.37 a 163.11±0.50 a 
2 50 10:40:40 10 0.75 5.20±0.00 a 268.27±11.52 a 4.50±0.18 a 168.35±0.97 a 
 60 10:40:40 10 0.75 5.20±0.00 a 269.50±10.07 a 4.02±0.34 a 169.72±0.62 a 
 70 10:40:40 10 0.75 5.00±0.00 a 266.45±9.93 a 4.21±0.59 a 166.42±0.55 a 
 80 10:40:40 10 0.75 5.00±0.00 a 268.10±8.59 a 4.16±0.69 a 167.83±0.73 a 

aหมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5  
control= สูตรควบคุม; 1= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 
 
 ส่วนผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบการให้คะแนน 9-point 
Hedonic Scale ของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เติมแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 เปรียบเทียบการเติม
และไม่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์ที่ใช้สภาวะในการผลิตแตกต่างกัน แสดงดังตารางที่  18 พบว่าคะแนน
ความชอบด้านสีของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เติมแป้งแก่นตะวันและสูตรควบคุมไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ ในขณะที่คะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติของเส้นกวยจั๊บ อุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เติมแป้ง
แก่นตะวันร้อยละ 10 และมีการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์และไม่เติม พบว่ามีคะแนนความชอบไม่แตกต่าง
กันแต่แตกต่างจากสูตรควบคุม  ซึ่งคะแนนความชอบด้านลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมก็มีผล
ไปในท านองเดียวกัน แต่จากผลการประเมินพบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เติมแป้งแก่นตะวันและ
สารไฮโดรคอลลอยด์ที่ใช้สภาวะในการผลิตทที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
สูงกว่าสภาวะอ่ืนๆ (7.51) และไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (7.37)   
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 18 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปทีส่ภาวะการผลิตแตกต่างกัน 

a-bหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 1= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 
 

จากการศึกษาเพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บ อุบลกึ่งส าเร็จรูป พบว่า
ผู้บริโภคให้การยอมเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป ที่มีแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 และมีการเติมสารไฮโดร
คอลลอยด์ร้อยละ 0.75 โดยใช้อุณหภูมิในการอบ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2ชั่วโมง 30 นาที โดยส่งผล
ให้เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปมีค่าความชื้น ความเหนียวนุ่ม และคุณภาพหลังการท าสุกไม่แตกต่างจาก
เส้นกวยจั๊บสูตรควบคุม รวมทั้งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

 
6. การศึกษาการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 
 การศึกษาการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปโดยมีวิธีการคืนรูป 2 วิธี คือ การเติมน้ าร้อน
เป็นเวลา 3, 5 และ 7 นาที และการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟเป็นเวลา 3, 5 และ 7 นาที เพ่ือให้
เหมาะต่อการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บและเหมาะส าหรับทางการค้า จากการศึกษาพบว่าเมื่อน าเส้นกวยจั๊บ
อุบลกึ่งส าเร็จรูปมาคืนตัวตามวิธีดังกล่าวแล้วน าไปวัดค่าสีในระบบ L*a*b* ผลแสดงดังตารางที่ 19 พบว่า
เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันมีความสว่างน้อยกว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่ไม่ได้เติมแป้ง
แก่นตะวัน แต่จากการศึกษาพบว่าเส้นกวยจั๊บสูตรเดียวกันแต่ใช้วิธีการคืนตัวและเวลาในการคืนตัว
แตกต่างกันไม่มีผลต่อค่าสีของเส้นกวยจั๊บอุบล ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของเส้นกวยจั๊บอุบลที่เติม
แป้งแก่นตะวันและไม่เติมแป้งแก่นตะวันไม่มีความแตกต่างกัน  ส่วนค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของเส้น
กวยจั๊บอุบลที่เติมแป้งแก่นตะวันมีค่าสูงกว่าเส้นกวยจั๊บอุบลที่ไม่ได้เติมแป้งแก่นตะวัน เนื่องจากแป้งแก่น
ตะวันจะมีสีเหลืองอ่อน ดังนั้นเมื่อเติมลงไปทดแทนแป้งมันและแป้งข้าวเจ้าจึงท าให้มีความเป็นสีเหลือง
เพ่ิมข้ึน  
 

 
สูตร 

 
อุณหภูม ิ

(°C) 

 
อัตราส่วนท่ี

ใช้ 
WF:RF:TF 

 
แป้ง
แก่น
ตะวัน 
 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด ์

 
ส ี

 
กลิ่น 

 
รสชาต ิ

 
เนื้อสัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

control 50 10:45:45 0 0 7.51±0.96 a 7.67±0.91a  7.36±0.87a 7.86±0.90 a 7.37±1.21a 
 60 10:45:45 0 0 7.44±0.47 a 7.94±1.54 a 7.67±1.56a 7.53±1.95a 8.23±1.05 a 
 70 10:45:45 0 0 7.39±0.67 a 7.89±1.60 a   7.28±1.31a 7.58±1.02 a 7.67±1.28 a 
 80 10:45:45 0 0 7.67±0.81 a 6.64±1.96 ab 5.37±1.72 b 5.47±2.21 bc 6.11±1.12 b 
1 50 10:40:40 10 0 6.64±0.77  a 5.75±1.49b    5.83±1.65 b 6.31±1.45 b 6.11±1.26 b 
 60 10:40:40 10 0 7.14±0.39  a 6.17±1.52  b 5.41±1.77 b 6.27±1.75 b 6.42±1.54b 
 70 10:40:40 10 0 6.94±0.83  a 6.00±1.24  b 5.92±1.62 b 6.11±1.26 b 6.36±1.62b 
 80 10:40:40 10 0 6.81±1.67 a 5.83±1.93  b 5.50±1.15 b 5.32±2.16bc 5.75±1.73 b 
2 50 10:40:40 10 0.75 6.39±1.28  a 5.61±1.71 b 5.50±2.14 b 6.00±1.52b 5.47±1.77 b 
 60 10:40:40 10 0.75 6.92±1.58 a 7.32±1.09 a   7.46±1.59 a 7.42±1.30 a 7.51±1.67a 
 70 10:40:40 10 0.75 6.36±1.58  a 6.89±1.45 ab 6.19±1.80 b 6.35±1.42b 6.12±1.11 b 
 80 10:40:40 10 0.75 6.81±1.67 a 5.83±1.59 b 5.50±1.75 b 4.62±2.16c 5.35±1.73b 



 
ตารางท่ี 19 ค่าสีระบบ L*a*b* ของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยวิธีและเวลาที่แตกต่างกัน 
 

 
สิ่งทดลอง 

 

 
วิธีการคืน

ตัว 
 

 
เวลา 
(นาท)ี 

 

 
อัตราส่วนที่

ใช้ 
WF:RF:TF 

 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด์ 

 

 
ค่าสีระบบ L*a*b* 

L* a* b* 

control น้ าร้อน 3 10:45:45 0 0 63.21±0.94 a -1.88±0.27 a 1.89±1.78 b 
5 10:45:45 0 0 64.45±0.23 a -1.87±0.25 a 1.77±0.87 b 
7 10:45:45 0 0 64.35±0.83 a -1.81±0.18 a 1.84±0.76 b 

ไมโครเวฟ 3 10:45:45 0 0 64.19±0.63 a -1.88±0.09 a 1.91±1.14 b 
5 10:40:40 10 0 64.47±0.31 a -1.85±0.12 a 1.83±0.85 b 
7 10:40:40 10 0 64.80±0.77 a -1.84±0.11 a 1.93±0.26 b 

2 น้ าร้อน 3 10:40:40 10 0.75 58.84±0.88 b -1.85±0.06 a 4.81±0.47 a 
5 10:40:40 10 0.75 59.14±0.57 b -1.95±0.26 a 4.73±0.32 a 
7 10:40:40 10 0.75 59.57±0.63 b -1.90±0.18 a 4.88±0.35 a 

ไมโครเวฟ 3 10:40:40 10 0.75 60.25±0.57 b -1.96±0.15 a 4.94±0.16 a 
5 10:40:40 10 0.75 60.13±0.98 b -1.92±0.29 a 4.72±0.47 a 
7 10:40:40 10 0,75 59.44±0.58 b -1.94±0.23 a 4.11±0.12 a 

a,bหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 
 

ส าหรับการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปโดยมีวิธีการคืนตัว 2 วิธี คือ 
การเติมน้ าร้อนเป็นเวลา 3, 5 และ 7 นาที และการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟเป็นเวลา 3, 5 และ 7 
นาที แสดงดังตารางที่ 20 พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปทีค่ืนตัวด้วยน้ าร้อน 3 นาทีมีค่าแรงดึงสูงที่สุด 
ซึ่งแสดงถึงความเหนียวของเส้นมีค่าสูงที่สุด มีค่าอยู่ระหว่าง 0.1722-0.1762 N ซึ่งแตกต่างกันกับเส้น
กวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปทที่คืนตัวดเวยการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟซึ่งมีค่าแรงดึงอยู่ระหว่าง 0.0896-
0.0986 N และยังพบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยน้ าร้อนเป็นเวลา 5 และ 7 นาที ไม่มีความ
แตกต่างกันกับการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟเวลา 3 และ 5 นาที ในขณะที่ค่าแรงดึงของเส้นกวยจั๊บ
อุบลกึ่งส าเร็จรูปทั้ง 2 สูตร ที่ให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟเวลา 7 นาที ส่งผลให้เส้นมีค่าแรงดึงที่ต่ า
เนื่องจากเส้นกวยจั๊บสุกเกินไปซึ่งเส้นจะดูดน้ าเข้าไปภายในมากท าให้มีลักษณะเปื อยยุ่ยได้ง่าย และส่งผล
ให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไม่ดี  

ส่วนการศึกษาคุณภาพหลังการต้มสุกของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปโดยมีวิธีการคืนตัว 2 วิธี คือ 
การเติมน้ าร้อนเป็นเวลา 3, 5 และ 7 นาที และการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟเป็นเวลา 3, 5 และ 7 
นาที แสดงดังตารางที่ 21 พบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่มีการเติมแป้งแก่นตะวันและไม่เติมแป้งแก่น
ตะวันมีคุณภาพหลังการต้มสุกที่ไม่แตกต่างกันทั้งร้อยละของผลผลิตที่ได้ ซึ่งมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 
254.19 – 266.45 และค่าร้อยละของการสูญเสีย อยู่ระหว่างร้อยละ 3.13 – 3.66 รวมทั้งค่าร้อยละของ



การดูดซับน้ าซึ่งมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 163.31 – 167.62 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าวิธีการในการคืนตัวไม่มีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 
 
ตารางท่ี 20 ความเหนียวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยวิธีและเวลาที่แตกต่างกัน 

 
สิ่งทดลอง 

 
วิธีการคืนตัว 

 
เวลา 
(นาท)ี 

 
อัตราส่วนที่ใช ้

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่นตะวนั 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด์ 

 
Maximun load (N) 

control น้ าร้อน 3 10:45:45 0 0 0.1762±0.0029 a 

5 10:45:45 0 0 0.0944±0.0049 b 
7 10:45:45 0 0 0.0905±0.0025 b 

ไมโครเวฟ 3 10:45:45 0 0 0.0986±0.0038 b 
5 10:40:40 10 0 0.0816±0.0043 b 
7 10:40:40 10 0 0.0504±0.0030 c 

2 น้ าร้อน 3 10:40:40 10 0.75 0.1722±0.0037 a 
5 10:40:40 10 0.75 0.1098±0.0021 b 
7 10:40:40 10 0.75 0.0914±0.0027 b 

ไมโครเวฟ 3 10:40:40 10 0.75 0.0896±0.0037 b 
5 10:40:40 10 0.75 0.0922±0.0012 b 
7 10:40:40 10 0.75 0.0463±0.0022 c 

a,b,c หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 
  
ตารางท่ี 21 คุณภาพหลังการท าสุกของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยวิธีและเวลาที่แตกต่างกัน  

 
สิ่งทดลอง 

 

 
วิธีการคืนตัว 

 
เวลา 
(นาที) 

 
อัตราส่วนท่ีใช้ 

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่นตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด ์

 
%Cooking  

Yield 

 
%Cooking 

Loss 

 
%Adsorbtion 

control น้ าร้อน 3 10:45:45 0 0 258.75±8.33 a 3.13±0.45 a 166.45±0.96 a 
5 10:45:45 0 0 256.84±5.75 a 3.44±0.52 a 163.31±0.73 a 
7 10:45:45 0 0 257.04±6.68 a 3.31±0.33 a 165.66±0.64 a 

ไมโครเวฟ 3 10:45:45 0 0 257.54±8.05 a 3.53±0.51 a 165.79±0.54 a 
5 10:40:40 10 0 259.67±5.65 a 3.36±0.92 a 166.51±0.54 a 
7 10:40:40 10 0 260.58±6.44 a 3.61±0.08 a 167.48±0.34 a 

2 น้ าร้อน 3 10:40:40 10 0.75 254.19±6.48 a 3.65±0.42 a 163.54±0.56 a 
5 10:40:40 10 0.75 258.44±5.79 a 3.56±0.37 a 164.81±0.50 a 
7 10:40:40 10 0.75 258.27±5.52 a 3.40±0.18 a 167.55±0.95 a 

ไมโครเวฟ 3 10:40:40 10 0.75 262.50±6.07 a 3.42±0.34 a 169.72±0.63 a 
5 10:40:40 10 0.75 266.45±7.93 a 3.21±0.59 a 167.62±0.65 a 
7 10:40:40 10 0.75 265.10±6.79 a 3.66±0.69 a 167.53±0.77 a 

a หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 



การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป แสดงดังตารางที่ 22 
พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับด้านสีของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปไม่แตกต่างกัน ในขณะที่ค่าคะแนน
ความชอบทางด้านกลิ่นพบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่เติมแป้งแก่นตะวันมีคะแนนความชอบด้าน
กลิ่นที่ต่ ากว่าสูตรที่ไม่มีการเติมแป้งแก่นตะวัน เนื่องจากแป้งแก่นตะวันมีกลิ่นที่เฉพาะตัวอาจจะส่งผลให้
ผู้บริโภคไม่คุ้นเคย ส าหรับคะแนนความชอบด้านรสชาติและลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าเวลาในการให้ความ
ร้อนและวิธีการให้ความร้อนมีผลต่อคุณภาพของเส้นกวยจั๊บอุบล เนื่องจากเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่
ให้ความร้อนโดยใช้น้ าร้อน เป็นเวลา 3 นาที มีผลท าให้เส้นกวยจั๊บอุบลยังคืนตัวได้ไม่ดีส่งผลให้เส้นกวยจั๊บ
ยังคงแข็งอยู่ท าให้มีคะแนนความชอบที่ต่ าถึงแม้จะมีค่าแรงดึงสูง ซึ่งแสดงถึงความเหนียวของเส้นกวยจั๊บที่
สูงก็ตาม ในขณะเดียวกันการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟที่เวลา 7 นาท ีส่งผลให้มีคะแนนความชอบด้าน
รสชาติและลักษณะเนื้อสัมผัสที่ต่ าเช่นกัน เนื่องจากให้ความร้อนนานเกินไปส่งผลให้เส้นกวยจั๊บดูดน้ าเข้า
ไปภายในเส้นมากเกินไปจึงท าให้เส้นเปื อยยุ่ย และเละได้ และยังพบว่าเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัว
โดยใช้น้ าร้อนเป็นเวลา 5 และ 7 นาที มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับการให้ความร้อนโดยใช้
ไมโครเวฟเวลา 3 และ 5 นาที  
 
ตารางท่ี 22 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่คืนตัวด้วยวิธีและ 
               เวลาที่แตกต่างกัน 

a, b หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=5 
control= สูตรควบคุม; 2= แป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 สารไฮโดรคอลลอยด์ร้อยละ 0.75 
 
7. การศึกษาคุณภาพทางโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 

จากการวิเคราะห์โครงสร้างภายนอกของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบระหว่างเส้น
กวยจั๊บสด ภาพที่ 8 (ก) และเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป ภาพที่ 8 (ข) จะเห็นได้ว่าขนาดของรูพรุน
แตกต่างกันอย่างชัดเจน เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านกระบวนการท าให้เป็นเส้นกึ่งส าเร็จรูปจะมี
ขนาดของรูพรุนใหญ่กว่าเส้นกวยจั๊บสด เนื่องจากมั้งกระบวนการต้มให้สุก แช่ในน้ าเย็น และแช่แข็ง 
เพ่ือให้แป้งเกิดรีโทรเกรชัน ก่อนน าไปอบแห้ง ส่งผลให้โครงสร้างของเส้นกวยจั๊บมีรูพรุนมาก เพ่ือเพ่ิม

 
สิ่งทดลอง 

 
วิธีการคืนตัว 

 
เวลา 
(นาที) 

 
อัตราส่วนที่ใช ้

WF:RF:TF 

 
แป้งแก่น
ตะวัน 

 

 
สารไฮโดร
คอลลอยด ์

 
สี 

 
กลิ่น 

 
รสชาติ 

 
ความเหนียว

นุ่ม 

ความชอบ
โดยรวม 

control น้ าร้อน 3 10:45:45 0 0 6.51±0.56 a 6.97±0.91a  5.36±0.47b 5.16±1.90 b 5.47±0.81b 
5 10:45:45 0 0 6.44±0.37 a 7.04±0.54 a 6.67±0.16a 6.53±0.85a 6.23±1.52 a 
7 10:45:45 0 0 7.19±0.67 a 7.09±1.70 a   6.58±0.71a 6.48±1.02 a 6.67±1.28 a 

ไมโครเวฟ 3 10:45:45 0 0 6.87±0.11 a 6.84±1.36 ab 6.37±0.72 a 6.47±1.01 a 6.71±0.52 a 
5 10:40:40 10 0 6.64±0.07  a 6.95±1.09 a    6.83±0.85 a 6.31±1.25 a 6.51±0.46 a 
7 10:40:40 10 0 6.14±0.39  a 6.17±0.52  b 5.31±0.92 b 5.27±1.75 b 5.64±1.34b 

2 น้ าร้อน 3 10:40:40 10 0.75 6.94±0.83  a 6.10±1.24  b 5.52±1.20 b 5.24±0.86 b 5.26±1.22b 
5 10:40:40 10 0.75 6.81±1.67 a 5.83±1.93  b 6.50±1.15 a 6.32±1.56a 6.75±0.73 a 
7 10:40:40 10 0.75 7.39±1.08  a 5.61±1.71 b 6.68±1.04 a 6.34±1.02a 6.47±1.17 a 

ไมโครเวฟ 3 10:40:40 10 0.75 6.92±1.56 a 6.32±1.09 b   6.86±1.59 a 6.42±1.30 a 6.71±0.67a 
5 10:40:40 10 0.75 7.36±1.03 a 6.49±0.55 b 6.75±1.30 a 6.35±1.02a 6.62±1.81 a 
7 10:40:40 10 0.75 6.81±0.67 a 5.83±0.45 b 5.53±0.45 b 4.52±0.76b 5.55±1.33b 



ความสามารถในการดูดซับน้ าและความสามารถในการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บ การที่โครงสร้างมีรูพรุนมาก
จะท าให้ความสามารถในการดูดน้ าหรือคืนตัวมีมากขึ้น จะส่งผลต่อคุณภาพการท าสุกเส้นกวยจั๊บที่ท าให้
ความสามารถในการดูดซับน้ าและร้อยละผลผลิตของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปมีค่า ส่วนเส้นแห้งทาง
การค้า ภาพที่ 8 (ค) พบว่าเส้นจะมีขนาดเล็กกว่าแต่โครงสร้างมีการเกาะตัวกันแน่นและมีรูอากาศที่เกิด
จากกระบวนการผลิตอยู่บางส่วน ความเป็นรูพรุนของเส้นน้อยมาก ดังนั้นความสามารถในการดูดซับน้ าจึง
ต่ าด้วย ท าให้กระบวนการท าสุกของเส้นแห้งทางการค้า ต้องผ่านการแช่น้ าก่อนเป็นเวลา 20-30 นาที 
แล้วค่อยมาผ่านกระบวนการต้มสุกจึงสามารถรับประทานได้  

ส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเส้นกวยจั๊บจากแป้งแก่นตะวันกึ่ง
ส าเร็จรูป พบว่ามีปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 11.51 0.27 4.28 
0.07 0.28 และ 95.42 ตามล าดับแสดงดังตารางที่ 23 

 
ตารางท่ี 23   องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเส้นกวยจั๊บอุบลจากแป้งแก่นตะวันกึ่งส าเร็จรูป 

องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
(ร้อยละ) 

เส้นกวยจั๊บอุบลจากแป้งแก่นตะวันกึ่งส าเร็จรูป 

ความชื้น 11.51±0.47a 
เถ้า 0.27±0.02a 
โปรตีน 4.28±0.02a 
ไขมัน 0.07±0.02a 
เยื่อใย 0.28±0.08a 
คาร์โบไฮเดรต* 95.42±0.00a  

หมายเหตุ : * ได้จากการค านวณ 
 

       
(ก)                      (ข)          (ค)              
ภาพที่ 8   โครงสร้างภายนอกของเส้นกวยจั๊บอุบลที่วิเคราะห์ด้วยเทคนิค SEM      

(ก) คือ เส้นกวยจั๊บสด 
(ข) คือ เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป 

  (ค) คือ เส้นกวยจั๊บแห้งทางการค้า 
 
 

 



สรุปผลการทดลอง 
 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี สมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งแก่น
ตะวัน พบว่าแป้งแก่นตะวันมีส่วนประกอบหลักคือคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 82.36 โดยเป็นปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมดร้อยละ 53.11 ซึ่งส่วนใหญ่อยู่ในรูปของอินนูลินซึ่งร่างกายไม่สามารถย่อยได้ในระบบทางเดิน
อาหารและไม่ให้พลังงาน แต่ถูกย่อยได้ด้วยแบคทีเรียที่อยู่ในล าไส้ใหญ่ มีสมบัติเป็นพรีไบโอติกที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ จึงน าแป้งแก่นตะวันไปเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับเส้นกวยจั๊บอุบลเพ่ือเป็น
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ  พบว่าปริมาณแป้งแก่นตะวันร้อยละ 10 ส่งผลให้เส้นกวยจั๊บอุบลมีคุณภาพสูงทั้ง
คุณภาพด้านสี ความเหนียวนุ่ม คุณภาพการท าสุก และการยอมรับของผู้บริโภค จากนั้นน าไปศึกษาหา
สภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป พบว่าอุณหภูมิในการอบ 60 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 30 นาที ส่งผลให้เส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปมีคุณภาพดีและเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค ส่วนการศึกษาการคืนตัวของเส้นกวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูป  พบว่ากระบวนการคืนตัวของเส้น
กวยจั๊บอุบลกึ่งส าเร็จรูปด้วยวิธีการใช้น้ าร้อนเป็นระยะเวลา 5-7 นาที  และการคืนตัวด้วยวิธีการใช้
ไมโครเวฟเป็นระยะเวลา 3-5 นาที ส่งผลให้คุณภาพของเส้นไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม รวมทั้งเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค จากการศึกษาทั้งหมดสามารถน าไปประยุกต์ในใช้อุตสาหกรรมการผลิตเส้นกวยจั๊บ
อุบลเพ่ือสุขภาพ ซึ่งจะส่งผลให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภค และเพ่ิมมูลค่า
ให้กับเส้นกวยจั๊บอุบลได้ รวมทั้งขยายตลาดของเส้นกวยจั๊บได้อีกด้วย  
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