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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์คือ 1) เพื่อศึกษาสภาวะเหมาะสมในการผลิตเส้นบะหมี่จากข้าวโพดข้าวเหนียวสี
ม่วง (Purple waxy corn noodle; PWCN) ต่อค่าตอบสนองสูงสุดของสารแอนโทไซยานิน สารฟีนอลิก (Total 
phenolic content;  TPC) สารฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid content; TFC), ความสามารถในการต้านอนุมูล 
ABTS (ABTS radical scavenging ability; ABTS-RSA) ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอริกของสารต้านออกซิเดชัน 
(Ferric reducing/antioxidant power; FRAP) ความสามารถในการจับกับเฟอรัสไอออน (Ferrous chelating 
ability; FCA)  และการสูญเสียภายหลังการให้ความร้อน โดยใช้วิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง (Response 
surface methodology; RSM) 2) เพื่อศึกษาอิทธิพลของกรดต่อปริมาณสารไฟโตเคมิคอล ความสามารถในการ
ต้านออกซิเดชัน คุณสมบัติทางกายภาพ การสูญเสียภายหลังการให้ความร้อน และการประเมินผลทางประสาท
สัมผัส และ 3) เพื่อศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑ์ต่อความปริมาณสารไฟโตเคมิคอล ความสามารถ
ในการต้านออกซิเดชัน และกิจกรรมการต้านจุลินทรีย์ สภาวะเหมาะสมในการผลิตเส้นข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงคือ 
สภาวะการผลิตท่ีปริมาณน้ํา (WC) ร้อยละ 40 อัตราส่วนแป้งข้าวต่อแป้งข้าวโพดสีม่วง (RF:PCF) ร้อยละ 30.0:70.0 

และปริมาณกัวร์กัมร้อยละ 0.27 ท่ีสภาวะการผลิตดังกล่าวมีปริมาณแอนโทไซยานิน 114.7 μg/mg CE ปริมาณฟี
นอลิก ฟลาโวนอยด์ ความสามารถในการต้านอนุมูล ABTS ปริมาณ FRAB และความสามารถในการจับกับเฟอรัส
เท่ากับ 815.7 μg GE/g, 675.5 μg QE/g, 1614.4 μg TE/g, 1097.3 μg TE/g, 502.2 μg EDTA/g และการ
สูญเสียภายหลังการให้ความร้อนร้อยละ 12.0 ตามลําดับ 

การปรับสภาพโด PWCN ให้เป็นกรดด้วยกรดซิตริก (citric acid) กรดฟิวมาริก (fumaric acid) เข้มข้นร้อย
ละ 0.2 (โดยน้ําหนักแป้ง) สามารถลดปริมาณการทําลาย TAC, TPC, TFC, ABTS-RSA, FRAB และ FCA อย่างไรก็



ค 

 

ตาม  PWCN ท่ีเติมกรดฟิวมาริกเข้มข้นร้อยละ 0.2 จะมี TAC, TPC, TFC, ABTS-RSA, FRAB และ FCA สูงสุด 

นอกจากนี้ คุณภาพสีของ PWCN ท่ีเติมกรดจะมีค่าความความสว่าง (ΔL*) และความเข้มของสี (Chroma) มากขึ้น 
ในขณะที่ค่าเฉดสี (Hue) ลดลง และพบว่าการเก็บ PWCN ท่ีอุณหภูมิห้องสามารถลดการทําลายปริมาณ TAC, TPC, 
TFC, ABTS-RSA, FRAB และ FCA และยับย้ังการเพิ่มขึ้นของจุลินทรีย์และเชื้อราทั้งหมดได้ดีกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เติม
กรดอินทรีย์ การศึกษานี้ยืนยันได้ว่าวิธีการพื้นผิวตอบสนองสามารถนํามาใช้เพื่อหาสภาวะเหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จะข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงและการปรับสภาพโด PWCN ให้เป็นกรดช่วยลดการทําลายของสาร
ไฟโตเคมิคอล ความสามารถในการต้านออกซิเดชัน และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ได้ 

 

Abstract 
The objectives of this study were: 1) to investigate the optimal condition of purple waxy 

corn noodle (PWCN) process on the highest total anthocyanin content (TAC), total phenolic 
content (TPC), total flavonoid content (TFC), 2,2’-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
radical scavenging ability (ABTS-RSA), Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) and ferrous 
chelating ability (FCA) and the lowest cooking loss using response surface methodology (RSM) 2) 
to investigate the effects of adding various acids on phytochemical compound, antioxidant 
capacities and physical properties in PWCN and 3) to investigate the effects of storage time of 
PWCN on phytochemical compound, antioxidant capacities and antimicrobial activities. The 
optimum condition of PWCN was water content of 40% ratio of rice flour to purple waxy corn 
flour of 30.0:70.0 and guar gum content of 0.27 (% flour base basic). At this condition, TAC of 

114.7 μg/mg CE, TPC of  815.7 μg GE/g, TFC of  675.5 μg QE/g, ABTS-RSA of 1,614.4 μg TE/g, FRAB 
of 1097.3 μg TE/g, FCA of  502.2 μg EDTA/g and cooking loss of 12%. The dough acidification of 
PWCN with acids including citric acid and fumaric acid at 0.2% (flour weight basis) could reduce 
TAC, TPC, TFN, TPN, ABTS-RSA FRAB and FCA degradations.  

However, PWCN adding 0.2% fumaric acid showed the highest of TAC, TPC, TFN, ABTS-RSA, 

FRAB and FCA. Moreover, ΔL* and Chroma values of purple waxy corn were increase as 
increasing of acid concentration while hue value decrease. However, adding organic acids in 
PWCN increased the cooking loss and hardness values. Meanwhile, tensile value is decrease as 
adding organic acid. Storage condition of PWCN with acids at room temperature could reduced 
the degradation of TAC, TPC, TFN, ABTS-RSA, FRAB and FCA and the growth of microbial than 
storage conditions at 25oC. This study confirmed that response surface methodology was used to 
optimize the PWCN process and acidified PWCN could reduce the phytochemicals and 
antioxidation degradations as well as microbial growth. 
คําสําคัญ: ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง วิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง สารไฟโตเคมิคอล สารต้านออกซิเดชัน  
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