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บทคัดย่อ 

คุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ เชิงหน้าที่และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้ท าการวิเคราะห์ใน
แป้งข้าวกล้อง แป้งข้าวกล้องงอก แป้งข้าวกล้องพรีเจลาติไนซ์ แป้งข้าวกล้องงอกพรีเจลาติไนซ์โดยใน
กระบวนการพรีเจลาติไนซ์เซซั่น จะใช้สภาวะของอุณหภูมิและความเร็วรอบที่ต่างกัน ได้แก่ ที่อุณหภูมิ 120 , 
130 และ 140 ๐c   ที่ความเร็วรอบ 5 และ 10 rpm   ด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส  จะคัดเลือกเอา
แป้งที่มีคุณสมบัติเหมาะสมที่สุดจากแป้งแต่ละชนิด มาท าผลิตภัณฑ์สังขยาใบเตยในการทดสอบ  การศึกษา
การงอกพบว่า แป้งข้าวกล้องงอก มีค่า  WAI  ความหนืด   ค่าสี  L* ,  a*  สูงกว่าแป้งข้าวกล้อง แต่มีค่าสี  
b* ต่ ากว่า  และไม่มีความแตกต่างกันด้านคุณสมบัติทางเคมีของแป้งข้าวกล้องและแป้งข้าวกล้องงอกอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  การศึกษาผลของอุณหภูมิและความเร็วรอบ  พบว่า  ค่าของ ความชื้น  คาร์โบไฮเดรต  
WSI   WAI   ความหนืด  และ  ค่าสี   L*, b* มีปฏิกิริยาสัมพันธ์กัน  ในขณะที่อุณหภูมิ ความเร็วรอบจะมีผล
ต่อค่า a* ของแป้งข้าวกล้องงอกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ส่วนในแป้งขาวกล้องอุณหภูมิ ความเร็วรอบจะมี
ผลต่อไขมัน  เถ้า  และ WSI  โดยที่ความเร็วรอบจะไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง  ซึ่งในขณะเดียวกัน  
อุณหภูมิและ ความเร็วรอบมีปฏิกิริยาสัมพันธ์กัน  ต่อค่าของ ความชื้น  คาร์โบไฮเดรต  ความหนืด  และ ค่า
สี  L*, b*,  a*  และในการศึกษาผลของการพรีเจลาติไนซ์  พบว่า  แป้งข้าวกล้องที่ผ่านการพรีเจลาติไนซ์  มี
ค่าของ คาร์โบไฮเดรต  เถ้า  ความหนืด  WAI ค่าสี b*  มีการเพ่ิมข้ึนในขณะที่ค่าของโปรตีน  เยื่อใย  
ความชื้น  ค่าสี  L* , a*   มกีารลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ    โดยที่  แป้งข้าวกล้องงอกท่ีผ่านกระบาน
การการพรีเจลาติไนซ์   มีค่าของคาร์โบไฮเดรต  เถ้า  ความหนืด  WAI ค่าสี b*  เพ่ิมข้ึนในขณะที่ ค่า  
ความชื้น  ค่าสี L*,  a*  มีการลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนแป้งที่ใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
คือ แป้งข้าวกล้อง แป้งข้าวกล้องงอก  แป้งข้าวกล้องพรีเจลาติไนซ์ที่สภาวะอุณหภูมิ 140 ๐c ความเร็วรอบ 
10 rpmแป้งข้าวกล้องงอกพรีเจลาติไนซ์  ที่สภาวะอุณหภูมิ 130 ๐c ความเร็วรอบ 5 rpm พบว่า ผู้ชิมมี
ความชอบต่อผลิตภัณฑ์จากแป้งข้าวกล้องงอกพรีเจลาติไนซ์มากที่สุด  ที่สภาวะอุณหภูมิ 130 ๐c ความเร็ว
รอบ 5 rpm  สรุปคือการงอกไม่มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมี แต่มีผลต่อคุณสมบัติเชิงหน้าที่และคุณสมบัติทาง



 
 

กายภาพของแป้งข้าวกล้องผลของอุณหภูมิในกระบวนการ pregelatinization จะมีผลต่อค่าไขมัน เถ้า และ 
wsi ส่วนความเร็วรอบจะไม่มีผลต่อคุณสมบัติต่างๆของแป้งข้าวกล้องไม่งอก ในทางตรงกันข้ามอุณหภูมิใน
กระบวนการ pregelatinization จะมีผลต่อค่าสี a* ส่วนความเร็วรอบจะไม่มีผลต่อคุณสมบัติต่างๆของแป้ง
ข้าวกล้องงอก การ pregelatinization จะมีผลต่อค่าไขมัน เยื่อใย เถ้า ความชื้น คาร์โบไฮเดรต ความหนืด 
WAI และค่าสี (L* a* b*) ของแป้งข้าวกล้องไม่งอก ส่วนแป้งข้าวกล้องงอก การ pregelatinization จะมีผล
ต่อค่าโปรตีน ความชื้น คาร์โบไฮเดรต ความหนืด WAI และค่าสี (L* a* b*) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยใช้ตัวอย่างสังขยาที่ท าจากแป้งต่าง ๆ 4 ชนิด ท าการทดสอบโดยวิธี Friedman Test โดยมีผู้
ทดสอบ 50 คน ท าการเรียงล าดับความชอบของตัวอย่าง พบว่า ตัวอย่างสังขยาที่ผู้ทดสอบชอบมากท่ีสุดคือ 
ตัวอย่างที่ท าจาก แป้งข้าวกล้องงอก pregelatinization  ที่สภาวะ 130 oC, 5 rpm ซึ่งตัวอย่างนี้ ได้รับ
ความชอบมากกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติด้วย 
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