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ขอขอบคุณ ดร. วรยทุธ ปฏิภาณวฒัน์ ศูนยว์จิยัพืชไร่ระยอง ท่ีให้ความอนุเคราะห์ในการเตรียม
ตวัอย่างแป้ง ขอขอบคุณ คุณวิไล โผนสะอาด และครอบครัวท่ีให้การช่วยเหลือในการเตรียมแผ่นแป้ง 
และขอขอบคุณส านกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติในการสนบัสนุนทุนวิจยัในปีงบประมาณ 2552-
2553 ซ่ึงท าใหง้านวจิยัคร้ังน้ีส าเร็จไดต้ามวตัถุประสงค ์
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีศึกษาการใชแ้ป้งพุทธรักษาทดแทนแป้งขา้วเจา้บางส่วน (10-40%) ในผลิตภณัฑ์แผ่น
แป้งแหนมเนืองเพื่อปรับปรุงคุณภาพและสมบติับางประการของแผ่นแป้ง โดยได้ท าการวิเคราะห์
คุณภาพของแผ่นแป้งท่ีไดท้ั้งทางด้านลกัษณะปรากฏ สมบติัทางเคมีกายภาพ สมบติัทางกลและการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยมีแผน่แป้งท่ีผลิตโดยใชแ้ป้งขา้วเจา้ลว้นเป็นตวัอา้งอิง นอกจากน้ียงัได้
ท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและพฤติกรรมความหนืดของแป้งท่ีเปล่ียนไประหว่างขั้นตอนการ
ผลิตดว้ย พบว่าแผ่นแป้งท่ีผสมแป้งพุทธรักษามีความเรียบของพื้นผิวมากข้ึนและมีรอยร้าวลดลง การ
สูญเสียหรือการละลายของแผ่นแป้งในน ้ าลดลง ส่วนค่าปริมาณน ้ าอิสระในตวัอย่างทั้งหมดอยู่ในช่วง 
0.50-0.51 ในการวิเคราะห์เน้ือสัมผสั พบว่าการใช้แป้งพุทธรักษาทดแทนบางส่วนส่งผลให้ความ
ตา้นทานแรงดึงขาดของแผน่แป้งสูงข้ึนจาก 0.14 MPa เป็น  0.29-0.32 MPa ค่าการยืดตวัสูงข้ึนจาก 41% 
เป็น 55-57% แต่แรงตา้นทานการตดัขาดมีค่าลดลงจาก 7.2 N เป็น 3.1-3.5 N เม่ือทดแทนดว้ยแป้ง
พุทธรักษา 20-40% ส่วนแรงท่ีท าให้เกิดการแตกหักมีค่าไม่แตกต่างจากแผน่แป้งจากแป้งขา้วเจา้ลว้น 
อยา่งไรก็ตามจากการสังเกตการแตกหักของแผน่แป้งเม่ือเก็บไวใ้นช่วงเวลา 10 เดือน พบว่าสูตรท่ีใช้
แป้งขา้วเจา้ลว้นมีปริมาณและระดบัการแตกหกัท่ีมากกวา่สูตรท่ีใชแ้ป้งพุทธรักษาทดแทนบางส่วน ใน
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคพบวา่ ผูบ้ริโภคยอมรับตวัอยา่งแผน่แป้งท่ีมีการ
เติมแป้งพุทธรักษาในระดบัท่ีไม่แตกต่างจากแผน่แป้งท่ีท าจากแป้งขา้วเจา้ลว้น  
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Abstract 
 

Effect of mixing canna starch and rice flour (10-40% of canna starch) on quality of rice paper 
was investigated. Rice papers produced were analyzed for their morphology, physicochemical and 
textural properties, as well as sensory evaluation, using rice papers made from rice flour as a 
reference. In addition, changes in chemical composition and pasting behavior of canna starch and rice 
flour after soaking in salt water were also studied. Mixing rice flour with canna starch resulted in the 
increase of smoothness of rice paper, decrease of cracks found on surface and solubility of rice paper 
in water. Water activities of all rice papers were in the range of 0.50-0.51. Data of the texture 
analyses showed that tensile strength and elongation of rice papers were increased from 0.14 MPa to 
0.29-0.32 MPa and 41% to 55-57%, respectively, while cutting force was decreased from 7.2 N to 
3.1-3.5 N, when 20-40% of canna starches were added. Brittleness (as indicated by breaking strength) 
of rice papers was not significantly different from the control. However, upon observation for 10 
months, rice papers made from rice flour were found more cracks and more numbers of broken rice 
papers. The sensory tests indicated that the acceptance of rice papers made from rice flour mixed with 
canna starch was comparable to the control.  
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