
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 Homepage : http://li01.tci-thaijo.org/index.php/tstj
ปีที่ 31 ฉบับที่ 6 (พฤศจิกายน-ธันวาคม 2566)	 หน้า [13-27]

*ผู้รับผิดชอบบทความ: ifrsnu@ku.ac.th

ผลของอังคักต่อสมบัติทางเคมีกายภาพ เนื้อสัมผัส 	

และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้ง

Effect of Fermented-red Yeast Rice (Angkak) on 	

Physico-chemical Properties, Textural Properties, and 	

Anti-oxidant Activity of Dried Rice Noodles

ชลธิชา ลีลาขจรกิจ1, ศันสนีย์ อุดมระติ1,*, สุภัสสรา สิงห์สวัสดิ์2, นาตยา หมื่นรัตน์3, วรัณภร หนูชู3
1ฝ่ายเคมีและกายภาพอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

กรุงเทพมหานคร 10900
2สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

เชียงใหม่ 50100
3ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตรและการจัดการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรดิจิทัล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

พระนครเหนือ ปราจีนบุรี 25230

Chonticha Leelakhajornkij1, Sunsanee Udomrati1,*, Supatsara Singsawat2, Nattaya 
Muenrat3, Waranpawn Noochoo3

1Department of Food Chemistry and Physics, Institute of Food Research and Product Development, 

Kasetsart University, Bangkok 10900
2Department of Food Science and Technology, Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University,  

Chiangmai 50100
3Department of Agro-Industrial Technology and Management, Faculty of Digital Agro-Industry,  

King Mongkut’s University of Technology North Bangkok, Prachinburi 25230

Received 19 June 2023; Received in revised 7 August 2023; Accepted 15 August 2023

ISSN 3027-6357 (Print)
ISSN 3027-6365 (Online)

Science31 No6.indd   13Science31 No6.indd   13 26/12/2566 BE   09:4326/12/2566 BE   09:43



14

Thai Science and Technology Journal	 Vol. 31 No. 6 November-December 2023

บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้ทำ�ำการศึกษาผลของปริมาณอังคัก (0-1.0% ของน้�้ำำหนักแป้งข้าว) ต่อสมบัติทางเคมีกายภาพ  

เนือ้สมัผสั คณุภาพการหงุต้ม (ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการต้มสุก ร้อยละน้�้ำำหนกัหลังต้มสุก ร้อยละการสูญเสียของแขง็

ระหว่างการต้มสุก และร้อยละการดูดซับน้�้ำำ) คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ

ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้ง พบว่าความชื้นของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งในทุกตัวอย่างอยู่ในช่วง 6.21-6.95% และค่ามี 

a
w
 ต่�่ำำอยู่ในช่วง 0.33-0.36 ปริมาณอังคักไม่มีผลต่อคุณภาพการหุงต้ม และเนื้อสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กหลังต้มสุก

อย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่อย่างไรก็ตามปริมาณอังคักมีผลต่อความเข้มของสีแดงในก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแห้ง

อบแห้งและหลังต้มสุก และเม่ือวิเคราะห์คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสพบว่าเมื่อปริมาณอังคักเพิ่มขึ้นทำ�ำให้

คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส และความชอบโดยรวมมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ในขณะที่ปริมาณอังคักไม่มี

ผลต่อคะแนนความชอบในด้านเนือ้สมัผสั (ความแน่นเนือ้ และความยดืหยุน่) ก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็อบแห้งผสมองัคกัมฤีทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าตัวอย่างควบคุมท่ีไม่มีอังคัก และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเมื่อปริมาณ 

องัคกัเพ่ิมขึน้ การเตมิองัคกัทีร่ะดบั 1.0% มีฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ DPPH สูงทีสุ่ด (4.16 µg Trolox eq. /100 g sample) 

ดังนั้นการเติมอังคักนอกจากจะช่วยทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กมีลักษณะปรากฏท่ีดี มีสีสวย สามารถดึงดูดใจ 

ผู้บริโภคแล้ว ยังสามารถช่วยเพิ่มคุณประโยชน์ในด้านการต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย

คำ�สำ�คัญ:	 อังคัก; ก๋วยเตี๋ยว; เนื้อสัมผัส; ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ; ข้าวยีสต์แดง

Abstract
The concentration effect of fermented red yeast rice (angkak) (0-1.0% of rice flour) on physico-

chemical properties, textural characteristics, cooking qualities (e.g., cooking time, cooking yield, 

cooking loss, and water absorption), sensory evaluation with a liking score on a 9-point hedonic 

scales, and antioxidant activity of dried rice noodles have been investigated. The moisture content 

of all samples was in the range of 6.21-6.95%, and the low a
w 
values (0.33-0.36) were also observed 

in all samples. There was no significant difference in cooking qualities, textural properties, and textural 

sensory preference score with increasing angkak content (p>0.05). However, the increase in angkak 

content markedly increased the redness (a* value) of both dried and cooked rice noodles, resulting 

in an increase in the sensory preference score in terms of appearance, color, and overall preference. 

The antioxidant activity of the control sample (0% angkak) was lower than that of noodles containing 

angkak. The antioxidant activity of rice noodles containing angkak tended to slightly increase with 

increasing angkak content and the maximum antioxidant activity was found in the rice noodles, which 

contained angkak of 1.0%. Therefore, the addition of angkak enhanced the good appearance with 

attractive color and also increased the health benefits.

Keywords:	 Angkak; Noodles; Texture; Antioxidant activity; Fermented red yeast rice

Science31 No6.indd   14Science31 No6.indd   14 26/12/2566 BE   09:4326/12/2566 BE   09:43



15

ปีที่ 31 ฉบับที่ 6 พฤศจิกายน-ธันวาคม 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

1. บทนำ
ก๋๋วยเตี๋๋�ยวทำมาจากข้้าวท่่อนหรืือข้้าวหััก ซึ่่�งมีี

ราคาต่่ำประมาณ 15 บาท/กิิโลกรััม เมื่่�อนำข้้าวท่่อนมา

แปรรููปเป็็นก๋๋วยเตี๋๋�ยวเส้้นเล็็กอบแห้้งราคาเพิ่่�มสููงขึ้้�นเป็็น 

140 บาท/กิิโลกรััม จะเห็็นได้้ว่่ามููลค่่าเพิ่่�มขึ้้�นถึึงสิิบเท่่า

ตััว ก๋๋วยเตี๋๋�ยวเส้้นเล็็กอบแห้้งมีีการจำหน่่ายและบริิโภค

อย่่างแพร่่หลายทั้้�งภายในประเทศและต่่างประเทศ ใน

ปััจจุุบัันความต้้องการผลิิตภััณฑ์์เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวทั้้�งตลาด

ภายในประเทศและตลาดโลกมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นตาม

จำนวนประชากรและความต้้องการอาหารในชีีวิิต 

ประจำ�ำวนั จากข้อมลูการขายผลติภณัฑ์ก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็

และเส้นหมี่ภายในประเทศของผู ้ผลิตและจำ�ำหน่าย 

รายใหญ่มีมูลค่าสูงถึง 97 ล้านบาท (ปี 2560) และเพิ่ม

ขึ้นสูงถึง 123 ล้านบาท (ปี 2561) [1] และมูลค่าการ 

ส่งออกผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวสู่ตลาดโลกมีแนวโน้มเพิ่มสูง

ขึน้เช่นกนั ในปี 2565 มมีลูค่าการส่งออกสงูถงึ 2,719.33 

ล้านบาท มีอัตราขยายตัว 20.94% และอัตราขยายตัวมี

แนวโน้มเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ [2] จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์

ก๋วยเตีย๋วเป็นผลติภณัฑ์ท่ีมอีนาคตเตบิโตท้ังตลาดภายใน

ประเทศและตลาดโลก ในปัจจบุนัผูบ้รโิภคหนัมาให้ความ

สำ�ำคัญกับสุขภาพมากขึ้น จึงให้ความสนใจผลิตภัณฑ์

อาหารที่ดีต่อสุขภาพและปลอดภัย ทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพมีวางจำ�ำหน่ายมากมายและหลาก

หลายในท้องตลาด เช่นเครือ่งดืม่ท่ีมปีรมิาณน้�้ำำตาลลดลง

เพือ่ลดความเสีย่งโรคเบาหวาน ผลติภณัฑ์เนือ้จากพชืซึง่

ไม่มีคลอเลสเตอรอลเพื่อลดความเสี่ยงต่อมะเร็งและ 

โรคหลอดเลือด อาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป 

(unprocessed foods) หรือผ่านกระบวนการแปรรูป

เพียงเล็กน้อย (minimally processed foods) เป็นต้น 

โดยผลิตภัณฑ์อาหารที่ มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

(bioactive compounds) เพื่อต้านอนุมูลอิสระ(anti-

oxidant) ต้านการอักเสบ (anti-inflammatory)  

ต้านโรคเบาหวาน (anti-diabetic) ต้านโรคหลอดเลือด

แข็ง (anti-atherosclerosis) และต้านภาวะไขมันใน

เลือดสูง (anti-hyperlipidemic) เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อสุขภาพที่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคเช่นกัน

อังคักหรือข้าวยีสต์แดงเป็นรงควัตถุ (pigment) 

ชนิดหนึ่งที่ให้สีแดงมีกลิ่นรสเฉพาะ ผลิตจากข้าวที่หมัก

ด้วยราโมแนสคัส ( Monascus spp.) [3] อังคักมีสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีประโยชน์ เช่น กาบา (gamma 

amino butyric acid; GABA) โมนาโคลินเค (Monacolin 

K) สารต้านอนุมูลอิสระ (anti-oxidant) [4] และสาร 

ต้านการอักเสบ (anti-inflammatory) เป็นต้น โดย 

โมนาโคลินเคมีฤทธิ์ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ส่วน 

สารกาบาเป็นสารสื่อประสาท (neurotransmitter) ใน

ระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยทำ�ำให้ร่างกายเกิดการ 

ผ่อนคลาย นอนหลับสบาย และสามารถช่วยป้องกัน 

โรคอัลไซเมอร์ได้ [5] และสารต้านอนุมูลอิสระ (anti-

oxidant) ช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันและช่วยป้องกัน

การเกิดโรคมะเร็ง 

งานวิจัยน้ีมุ่งเน้นศึกษาผลอังคักต่อสมบัติทาง

เคมีกายภาพ คุณภาพการหุงต้ม เนื้อสัมผัส ฤทธิ ์

ต้านอนุมูลอิสระ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก โดยการวิจัยและพัฒนาก๋วยเตี๋ยว 

เส้นเล็กอบแห้งผสมอังคักซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระเป็น

เร่ืองที่น่าสนใจ เนื่องจากเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อ

เพิ่มประโยชน์ในเชิงสุขภาพ ทำ�ำให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์

เพิ่มสูงขึ้น อีกทั้งยังทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏที่ดี 

(สสีวย) เป็นทีส่ะดดุตาและดงึดูดความสนใจของผูบ้รโิภค 

จึงสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคใน

ปัจจุบันที่ใส่ใจในสุขภาพได้เป็นอย่างดี 
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2. อุปกรณ์และวิธีการทดลอง
2.1 วัตถุดิบ

แป้งข้าวเจ้า และอังคักป่น (บริษัท อาจจิตต์

อินเตอร์เนชั่นแนลเพ็พเพอร์แอนด์สไปซ์ จำ�ำกัด)

2.2 การผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งผสมอังคัก 

แปรผันปริมาณอังคัก 4 ระดับ ได้แก่ 0, 0.3,  

0.6, และ 1.0% (w/w) ของน้�้ำำหนักแป้งข้าว จากการ

ทดลองเบื้องต้นพบว่าการใช้ปริมาณอังคักท่ีมากกว่า 

1.0% ทำ�ำให้เส้นก๋วยเตี๋ยวหลังต้มสุกเกิดความรู้สึก 

หลังกลืน (after taste) เป็นความรู้สึกเฝื่อนที่ลิ้นและมี

รสขม ดงันัน้คณะผูว้จิยัจึงกำ�ำหนดปรมิาณองัคกัสงูสดุอยู่

ที่ระดับ 1.0% ของปริมาณแป้งข้าว

เตรยีมน้�้ำำแป้งทีม่อีตัราส่วนแป้งข้าวเจ้า 40 กรมั 

ต่อน้�้ำำสะอาด 60 กรัม โดยแปรผันปริมาณของอังคักท่ี  

4 ระดบั ดงันี ้0, 0.3, 0.6 และ 1.0% (w/w) ของน้�้ำำหนกั

แป้งข้าว วางพกัน้�้ำำแป้งเป็นเวลา 30 นาท ีเพือ่ให้เมด็แป้ง

ดดูน้�้ำำและพองตวั เทน้�้ำำแป้ง 60 กรมั ลงในถาดสแตนเลส 

(กว้าง 18 เซนตเิมตร ยาว 24 เซนตเิมตร) น้�้ำำแป้งในถาด

มีความสูงประมาณ 1.8 มิลลิเมตร นำ�ำไปนึ่งในลังถึงเป็น

เวลา 6 นาที เพื่อทำ�ำให้แป้งสุก จากนั้นทำ�ำการลอกแผ่น

แป้งสุกออกจากถาด แผ่นแป้งสุกมีความหนาประมาณ 

0.75 มิลลิเมตร นำ�ำไปตัดเป็นเส้นให้มีขนาดความกว้าง

ประมาณ 4 มิลลิเมตร อบแห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 

65 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง พกัทิง้ไว้ให้เยน็และ

เก็บในถุงพลาสติกปิดสนิท

2.3 สมบัติทางเคมีกายภาพของก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กอบ

แห้งผสมอังคัก

2.3.1 ปรมิาณความชืน้ (Moisture content) 

ตามวิธีของ AOAC [6] 

อบถ้วยอะลูมิเนียมด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 

150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง พักให้เย็นในโถ

ดูดความชื้น ชั่งน้�้ำำหนักของตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบ

แห้งบดละเอียด 3 กรัม ใส่ลงในถ้วยอะลูมิเนียมที่ทราบ

น้�้ำำหนักแน่นอน บันทึกน้�้ำำหนักรวม นำ�ำถ้วยอะลูมิเนียม

พร้อมตัวอย่างเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง พักให้เย็นในโถดูดความชื้น 

และชั่งน้�้ำำหนัก คำ�ำนวณหาร้อยละปริมาณความช้ืน 

ดังสมการที่ (1)

ร้้อยละปริิมาณความชื้้�น = (น้�้ำำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) – น้�้ำำหนักตัวอย่างหลังอบ (กรัม))

น้�้ำำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม)
 × 100	 (1)

2.3.2 ปริิมาณน้ำ้อิิสระ (Water activity, a
w
)

ปริิมาณน้้ำอิิสระของก๋๋วยเตี๋๋�ยวเส้้นเล็็กอบแห้้งที่่�

บดละเอีียดตรวจวััดด้้วยเครื่่�องวััดปริิมาณน้้ำอิิสระ 

(LabMASTER-aw, Novasina, Switzerland) 

2.3.3 สี (Color)

นำ�ำก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็อบแห้งบดละเอยีด และเส้น

ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งที่ผ่านการต้มสุกนาน 8 นาที 

(ระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการต้มสกุจากข้อ 2.4.1) บรรจุ

ลงในถุงพลาสติกใสปิดผนึก ตรวจวัดค่า L* a* และ b* 

ด้วยเครื่องวัดสี (DCI Spectraflash 600Plus CT, 

Datacolor, Switzerland) L* คือ ค่าความสว่างซึ่งมีค่า

ตั้งแต่ 0-100 โดยที่ค่า 0 แสดงถึงความสว่างน้อย (สีดำ�ำ) 

และค่า 100 แสดงถงึความสว่างมาก (สีขาว) ค่า a* แสดง

ถึงสีเขียวและสีแดง โดยที่ –a* แสดงถึงสีเขียว และ  

+a* แสดงถึงสีแดง ส่วนค่า b* แสดงถึงสีน้�้ำำเงินและ 

สีเหลือง โดยที่ +b* แสดงถึงสีน้�้ำำเงิน และ –b* แสดงถึง

สีเหลือง

2.4 คุณภาพการหุงต้ม (cooking quality) ของ

ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กอบแห้งผสมอังคัก ตามวิธีของ 	

AACC [7] 

2.4.1 ระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มสุก 

(Cooking time)

ชั่งก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้ง 5 กรัม ต้มใน 

น้�้ำำเดือด 120 มิลลิลิตร ตรวจสอบความสุกของเส้น
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ก๋วยเตี๋ยวทุก 1 นาที โดยนำ�ำตัวอย่างเส้นมากดทับด้วย

กระจกสไลด์ 2 แผ่น โดยเส้นท่ีต้มสุกมีลักษณะนิ่มเละ 

ไม่มีส่วนที่แข็งเหลืออยู่ บันทึกเวลาที่ใช้ในการต้มเส้น 

จนสุก

2.4.2 ร้อยละน้�้ำำหนักหลังต้มสุก (Cooking 

yield) และร้อยละการดดูซบัน้�้ำำ (Water absorption)

ชั่งก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้ง 5 กรัม ต้มใน 

น้�้ำำเดอืด 120 มลิลลิติร ตามระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการ

ต้มสุก จากข้อ (2.4.1) เทผ่านกระชอนเพื่อแยกเส้น

ก๋วยเตี๋ยวและน้�้ำำทีไ่ด้จากการต้มเส้น แชเ่ส้นกว๋ยเตี๋ยวใน

น้�้ำำเย็น 30 วินาที เพื่อลดอุณหภูมิ วางเส้นบนตะแกรง

เพื่อสะเด็ดน้�้ำำ 1 นาที แล้วชั่งน้�้ำำหนักเส้นหลังต้มสุก นำ�ำ

ไปคำ�ำนวณร้อยละน้�้ำำหนักหลังต้มสุก (สมการที่ 2) และ

ร้อยละการดูดซับน้�้ำำ (สมการที่ 3)

	 ร้อยละน้�้ำำหนักหลังต้มสุก = น้�้ำำหนักตัวอย่างหลังต้ม (กรัม)

น้�้ำำหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม)
 × 100	 (2)

	 ร้อยละการดูดซับน้�้ำำ = (น้�้ำำหนักตัวอย่างหลังต้ม (กรัม) – น้�้ำำหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม))

น้�้ำำหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม)
 × 100	 (3)

นำ�ำน้�้ำำทีไ่ด้จากการต้มเส้นจนสกุไปหาร้อยละการ

สูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม รายละเอียดแสดงใน 

ข้อ 2.4.3 

2.4.3 ร้อยละการสูญเสียของแข็งระหว่างการ

ต้ม (Cooking loss)

นำ�ำน้�้ำำที่ได้จากการต้มเส้น จากข้อ 2.4.2 เทลง

ถ้วยอะลูมิเนียมท่ีผ่านการอบไล่ความช้ืนและบันทึก 

น้�้ำำหนักที่แน่นอนแล้ว ระเหยแห้งในตู ้อบลมร้อนที่

อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนเหลือเพียงของแข็งที่ 

สญูเสยีจากการต้มเส้นจนสกุ พกัให้เยน็ในโถดดูความชืน้ 

นำ�ำไปชั่งน้�้ำำหนัก และคำ�ำนวณร้อยละการสูญเสียของแข็ง 

ดังสมการที่ (4)

	 ร้อยละการสูญเสียของแข็ง = (น้�้ำำหนักถ้วยหลังอบ (กรัม) – น้�้ำำหนักถ้วยเปล่า (กรัม))

น้�้ำำหนักตัวอย่างก่อนต้ม (กรัม)
 × 100	 (4)

2.5 การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analysis) 

ต้มก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็อบแห้งในน้�้ำำเดอืดเป็นเวลา 

8 นาท ี(ระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการต้มสกุจากข้อ 2.4.1) 

แช่ในน้�้ำำเย็น และสะเด็ดน้�้ำำบนตะแกรงประมาณ 2 นาที 

นำ�ำเส้นก๋วยเตี๋ยวต้มสุกพันกับหัววัด (Figure 1) 

ตรวจวัดค่าแรงดึงสูงสุดที่ทำ�ำให้เส้นเริ่มขาด 

(Force) หน่วยเป็นกรัม และระยะห่างระหว่างหัววัดที่

ทำ�ำให้เส้นเริม่ขาด (Distance) หน่วยเป็น มลิลเิมตร ด้วย

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (TA-XTplus, Stable micro 

systems, USA) ใช้หัววัด spaghetti tensile grips (A/

SPR) และสภาวะในการตรวจวัด pre-test speed และ 

test speed เท่ากับ 3 มิลลิเมตร/วินาที และ post-test 

speed เท่ากับ 10 มิลลิเมตร/วินาที ระยะทางในการดึง

ของหัววัด (distance) เท่ากับ 40 มิลลิเมตร 
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Figure 1	 Textural measurement of cooked rice 

noodles using texture analyzer

2.6 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant activity)

ศกึษาฤทธิต้์านอนมุลูอสิระของก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็

อบแห้งผสมอังคัก ด้วย DPPH radical scavenging 

assay ดัดแปลงจากวิธีของ Lertcanawanichakul  

et al. [8] นำ�ำก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งผสมอังคักมาบด

ให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช  

ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่ลงในหลอดทดลอง สกัดด้วย

สารละลายเมทานอล 80% (v/v) 9 มลิลลิติร และใช้คลืน่

เสียงความถี่สูง (ultrasound) จากเครื่อง ultrasonic 

bath (Transsonic T460/H, Elma Electronic Inc., 

Singen, Germany) ช่วยในการสกัดสารเป็นเวลา 30 

นาที อ่างน้�้ำำเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิไม่ให้ตัวอย่าง 

สูงเกินไปในระหว่างการใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูง หลังจาก

นั้นเก็บตัวอย่างในที่มืดเป็นเวลา 24 ชั่วโมง  หมุนเหวี่ยง

ตวัอย่างด้วยเคร่ืองหมนุเหวีย่ง (Kubota6000, Kubota, 

Japan) ที่ความเร็วรอบ 1000 g เป็นเวลา 20 นาที  

ปิเปตส่วนใสปริมาตร 30 ไมโครลิตร เติม 0.02 mM 

DPPH ปริมาตร 170 ไมโครลิตร ต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืด ที่

อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Microplate 

reader (infinite 200 pro, Tecan, Austria) นำ�ำค่าการ

ดูดกลืนแสงของตัวอย่างท่ีผสมกับสารละลาย DPPH 

(Abs
sample

) และค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายเมทา

นอล 80% (v/v) ทีผ่สมกับสารละลาย DPPH (Abs
control

) 

มาคำ�ำนวณฤทธิใ์นการต้านอนมุลูอสิระ DPPH (%) แสดง

ดังสมการที่ (5)

	 	 (5)

สร้างกราฟมาตรฐานของ Trolox ทีค่วามเข้มข้น 

5-50 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ในสารละลายเมทานอล  

80% (v/v) นำ�ำค่าฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอสิระ DPPH (%) 

ของตัวอย่างมาคำ�ำนวณจากสมการเส้นตรงของกราฟ

มาตรฐาน Trolox เพื่อรายงานฤทธิ์ ในการต ้าน 

อนุมูลอิสระ DPPH ของตัวอย่างในหน่วยของ Trolox 

equivalent antioxidant capacity (TEAC)

2.7 การประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory 

evaluation)

วิธีการเตรียมตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสม 

อังคักเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงในข้อ 2.5 

(การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส) ใช้ผู ้ทดสอบ (panelists) 

จำ�ำนวน 15 คน พิจารณาลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส 

ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส ความรู้้�สึึกหลัังกลืืน และความชอบ 

โดยรวม โดยการให้้คะแนนความชอบ 1 (ไม่่ชอบมาก

ที่่�สุุด) ถึึง 9 (ชอบมากที่่�สุุด) (9-point hedonic scale) 

2.8 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ใช้แผนการทดลองตามแบบการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (completely randomize design, CRD) 

วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ของข้อมูลด้วย

โปรแกรม SPSS ถ้ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�ำคัญที่

ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 จะนำ�ำมาวิเคราะห์ความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียด้วย Tukey multiple comparison 

test
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3. ผลการทดลองและวิจารณ์
3.1 สมบัติทางเคมีกายภาพของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก	

อบแห้งผสมอังคัก

ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งผสมอังคักเป็นอาหาร

แห้งจึงมีปริมาณความช้ืน และปริมาณน้�้ำำอิสระอยู่ใน

ระดับต่�่ำำ โดยมีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 6.21-

6.95 และ ปรมิาณน้�้ำำอสิระอยูใ่นช่วง 0.33-0.37 (ตาราง

ที่ 1) โดยผลิตภัณฑ์อาหารแห้งท่ีมีปริมาณน้�้ำำอิสระ 

น้อยกว่า 0.5 จะไม่เกิดการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย์

เนื่องจากจุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ 

ทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีมีอายุในการเก็บรักษานาน [9] 

ขนาดของก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กอบแห้งผสมองัคักมคีวามหนา

และความกว้างเฉลี่ยประมาณ 0.5 มิลลิเมตร และ 3.4 

มิลลิเมตร ตามลำ�ำดับ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับขนาดของเส้น

เล็กอบแห้งทางการค้า (ความหนา 0.6 มิลลิเมตร และ

ความกว้าง 2.8 มิลลิเมตร) แสดงดังตารางท่ี 7 โดย

Table 1	 Moisture content, water activity (a
w
), and size of dried rice noodles with varied concentrations 

of fermented red yeast rice (angkak)

Angkak 

(%)

Moisture content 	

(%)
a

w
 ns

Size (mm)

Thickness ns Width ns

0 6.62 ± 0.11 ab 0.37 ± 0.00 0.56 ± 0.14 3.48 ± 0.43

0.3 6.21 ± 0.09 b 0.33 ± 0.01 0.49 ± 0.17 3.18 ± 0.34

0.6 6.95 ± 0.13 a 0.33 ± 0.00 0.47 ± 0.15 3.39 ± 0.30

1.0 6.91 ± 0.21 a 0.33 ± 0.01 0.40 ± 0.09 3.46 ± 0.34

*Different small letters (a,b,c,..) within a same column indicate significantly different at the 95% confidence level. 
ns indicated non-significant difference within a same column. Means ± standard deviation were shown.

Table 2	 Color values (L*, a*, and b*) of dried and cooked rice noodles with varied concentrations 

of fermented red yeast rice (angkak)

Angkak 

(%)

Colors

Dried rice noodles Cooked rice noodles

L* a* b* L* a* b*

0 88.10 ± 1.99a - 0.45 ± 0.06d 8.42 ± 0.51a 74.60 ± 0.57a - 2.22 ± 0.05d - 2.11 ± 0.13d

0.3 83.00 ± 2.72b 7.01 ± 0.87c 7.28 ± 0.83b 70.69 ± 0.78b  2.56 ± 0.20c - 1.26 ± 0.26c

0.6 79.81 ± 0.99c  10.96 ± 0.35b 7.74 ± 0.38ab 67.42 ± 0.84c  6.87 ± 0.63b  0.26 ± 0.40b

1.0 76.46 ± 0.75d  14.29 ± 0.49a 8.35 ± 0.46a 63.84 ± 0.82d 10.28 ± 0.48a  1.02 ± 0.32a

*Different small letters (a,b,c,..) within a same column indicate significantly different at the 95% confidence level. 

Means ± standard deviation were shown.
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ความชื้นและขนาดของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสมอังคักเป็น

ไปตามข้อกำ�ำหนดของสำ�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อตุสาหกรรม (มอก.959-2533) [10] ซึง่กำ�ำหนดไว้ว่าเส้น

ก๋วยเตี๋ยวอบแห้งต้องความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 ของ 

น้�้ำำหนัก โดยเส้นก๋วยเตี๋ยวต้องมีขนาดใกล้เคียงกันและมี

ความหนาสม่�่ำำเสมอโดยเฉลี่ยไม่เกิน 0.70 ± 0.20 

มิลลิเมตร

Table 2 พบว่าเม่ือความเข้มข้นของอังคักเพิ่ม

ขึ้นทำ�ำให้ค่า (+) a* (สีแดง) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำ�ำคัญทาง

สถติ ิ(p<0.05) ทัง้ในเส้นอบแห้งและเส้นต้มสกุ ความเข้ม

ของสแีดงเพ่ิมขึน้อย่างชดัเจนเมือ่ปรมิาณองัคกัเพิม่ขึน้ท้ัง

ในเส้นอบแห้งและเส้นต้มสุกแสดงดังรูปที่ 2a และ 2b 

และเมือ่พจิารณาท่ีระดบัความเข้มข้นของอังคกัท่ีเท่ากนั

พบว่าเส้นอบแห้งมีค่า a* สูงกว่าเส้นต้มสุกในทุกระดับ

ความเข้มข้น ทั้งนี้เน่ืองมาจากเส้นต้มสุกมีการดูดน้�้ำำ

เข้าไปทำ�ำให้สีแดงเจือจางลงและในระหว่างการต้มสีแดง

จากอังคักบางส่วนถูกชะออกมาอยู่ในน้�้ำำที่ใช้ต้ม จึงมีผล

ทำ�ำให้เส้นต้มสุกมีสีแดงน้อยกว่าเส้นอบแห้ง ส่วนค่า L* 

(ความสว่าง) ลดลงเมื่อความเข้มข้นของอังคักเพิ่มขึ้น ใน

ขณะทีค่วามเข้มข้นของอังคักมผีลเพยีงเลก็น้อยต่อค่า b* 

(สีน้�้ำำเงินและสีเหลือง) 

3.2 คุณภาพการหุงต้มของก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กอบแห้ง

ผสมอังคัก

คุณภาพการหุงต้ม (ระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการ

ต้มสุก (cooking time) ร้อยละน้�้ำำหนักหลังต้มสุก 

(cooking yield) ร้อยละการสญูเสียของแขง็ระหว่างการ

ต้ม (cooking loss) และร้อยละการดูดซับน้�้ำำ (water 

absorption)) ของก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กผสมองัคักในปรมิาณ 

0-1.0% ของน้�้ำำหนักแป้งข้าวมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) (Table 3) ทั้งนี้เนื่องจาก

(a)

(b)

Figure 2	 Characteristics of rice noodles with varied concentrations of fermented red yeast rice (angkak): 

(a) dried rice noodles, and (b) cooked rice noodles.
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Table 3	 Cooking time, cooking yield, cooking loss and water absorption of dried rice noodles with 

varied concentrations of fermented red yeast rice (angkak)

Angkak 

(%)

Cooking timens

(min)

Cooking yieldns

(%)

Cooking lossns

(%)

Water absorptionns

(%)

0 8 324.51 ± 6.50  3.39 ± 1.48 224.51 ± 6.49

0.3 8 333.01 ± 2.27 1.73 ± 0.82 233.01 ± 2.27

0.6 8 331.27 ± 7.03 1.45 ± 0.14 231.27 ± 7.03

1.0 8 333.61 ± 9.85 1.54 ± 0.27 233.61 ± 9.85

ns indicated non-significant difference within a same column. Means ± standard deviation were shown.

ความแตกต่างของปริมาณอังคักท่ีใช้มีเพียงเล็กน้อยจึง 

ไม่ส่งผลต่อคุณภาพการหุงต้ม อีกทั้งแป้งข้าวซึ่งเป็น 

ส่วนประกอบหลกัและเป็นปัจจยัสำ�ำคญัทีม่ผีลต่อคณุภาพ

การหุงต้มของเส้นก๋วยเตี๋ยวถูกใช้ในปริมาณที่เท่ากันใน

ทุกตัวอย่าง ดังนั้นเส้นก๋วยเตี๋ยวจึงเกิดจากโครงร่างเจล 

(gel matrix) ของแป้งข้าวเป็นหลักในทุกตัวอย่าง  

โดยโครงร่างเจลของเส้นก๋วยเตี๋ยวเกิดข้ึนจากโมเลกุล 

แอมิโลสที่แพร่ออกมานอกเม็ดสตาร์ชหลังจากสตาร์ช 

เกิดเจลาทิไนซ์ (แป้งสุก) เช่ือมสานกันที่จุดเช่ือมต่อ 

(junction zone) เกิดเป็นโครงร่างตาข่ายสามมิติ 

(three-dimensional network) โดยมีเม็ดสตาร์ชที่ 

เจลาทิไนซ์แล้วถูกตรึงและแทรกตัวในโครงร่างตาข่าย 

[11] อีกทั้งสภาวะในกระบวนการผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก

อบแห้งได้แก่ การทำ�ำสุก และการทำ�ำแห้ง ถูกควบคุมให้

เหมือนกัน จึงทำ�ำให้ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กในทุกตัวอย่างมี

ความสามารถในการดูดซับน้�้ำำหลังต้มสุกไม่แตกต่าง แต่

อย่างไรก็ตามตัวอย่างควบคุม (ไม่มีอังคัก) มีค่าร้อยละ

การดูดซับน้�้ำำ และร้อยละน้�้ำำหนักหลังต้มสุกต่�่ำำกว่า

ตัวอย่างก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กผสมอังคักเล็กน้อย อาจเป็น

เพราะองค์ประกอบของแป้งข้าวมปีริมาณไขมนัมากกว่า

อังคักเล็กน้อย โดยไขมันสามารถยับยั้งการพองตัวของ

เมด็สตาร์ช [12, 13] อาจส่งผลทำ�ำให้ร้อยละการดดูซบัน้�้ำำ 

และร้อยละน้�้ำำหนกัหลังต้มสกุของตวัอย่างควบคมุต่�่ำำกว่า

ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสมอังคักเล็กน้อย แต่อย่างไร

กต็ามสมบตักิารหงุต้มของทุกตวัอย่างไม่แตกต่างกันอย่าง

มีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) (Table 3) โดย Kumari 

et al. [14] รายงานว่าอังคักประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต 

(72.10%) โปรตีน (11.6%) และไขมัน (0.45%) ส่วน 

แป้งข้าวเจ้าประกอบด้วยโปรตีน (11.10% ฐานแห้ง)  

และไขมัน (0.61% ฐานแห้ง) [15] และมีปริมาณสตาร์ช

ทั้งหมด (~74%) [16]

เมือ่เปรียบเทยีบคณุภาพการหงุต้มของก๋วยเตีย๋ว

เส้นเล็กผสมอังคัก (Table 3) และก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก

ทางการค้า (Table 7) พบว่าทัง้ร้อยละน้�้ำำหนกัหลงัต้มสกุ 

ร้อยละการสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม และร้อยละ

การดูดซับน้�้ำำระหว่างการต้มมีค่าใกล้เคียงกัน ทั้งน้ีอาจ

เนือ่งมาจากก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็ผสมองัคกัและก๋วยเตีย๋วเส้น

เลก็ทางการค้ามส่ีวนประกอบหลกัคือแป้งข้าวเหมอืนกนั 

เส้นเล็กทางการค้าทำ�ำมาจากแป้งข้าวร้อยละ 100 โดย

คุณภาพการหุงต้มส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้น

ก๋วยเตี๋ยว กล่าวคือถ้าเส้นก๋วยเตี๋ยวมีความสามารถการ

ดดูซบัน้�้ำำน้อย (ค่าร้อยละการดดูซบัน้�้ำำต่�่ำำ) เส้นก๋วยเตีย๋ว

จะมีลักษณะแข็งและไม่ยืดหยุ่น [17] ส่วนระยะเวลาที่

เหมาะสมในการต้มสุกของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสมอังคัก  

(8 นาที) นานกว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กทางการค้า (6 นาที) 

(Table 3 and Table 7) น่าจะเป็นเพราะเส้นเล็ก
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ทางการค้ามีขนาดที่เล็กกว่า (ความกว้าง 2.8 มิลลิเมตร) 

และมีความหนาท่ีสม่�่ำำเสมอจึงทำ�ำให้สามารถคืนตัว 

ในระหว่างการต้มสุกได้เร็วกว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสม 

อังคัก 

3.3 เนื้อสมัผสัของก๋วยเตีย๋วเส้นเล็กอบแห้งผสมอังคกั 

การทดลองเปรียบเทียบผลของอังคัก (0-1.0% 

ของน้�้ำำหนักแป้งข้าว) ต่อเนื้อสัมผัส (ความเหนียวและ

ยืดหยุ่น) ของเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยการตรวจวัดค่าแรงดึง

สูงสุด (force) และระยะห่างระหว่างหัววัด (distance) 

เมื่อเส้นก๋วยเตี๋ยวเร่ิมขาดออกจากกัน (Table 4) โดย 

เส้นก๋วยเตีย๋วทีมี่ความเหนยีวและยดืหยุน่มากจะมค่ีาแรง

ดึงสูงสุดและระยะห่างระหว่างหัววัดมาก เน่ืองจากมี 

โครงสร้างเจลแป้ง (gel structure) ที่แข็งแรงและ

ยืดหยุ่นทนต่อแรงดึงได้มาก ซ่ึงเป็นที่นิยมของผู้บริโภค 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อความแข็งแรงและยืดหยุ ่นของเส้น

ก๋วยเตี๋ยว เช่นปริมาณแอมิโลส ขนาดโมเลกุลสตาร์ช  

และความเข้มข้นของแป้งข้าว กล่าวคือเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีทำ�ำ

มาจากแป้งข้าวท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง มีสัดส่วนของ 

โมเลกุลสตาร์ชสายยาวมาก และความเข้มข้นของแป้งที่

เหมาะสม (~60%) จะมีโครงสร้างเจลท่ีแข็งแรงส่งผล

ทำ�ำให้เส้นก๋วยเต๋ียวมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เหนียวและ

ยืดหยุ่น

Table 4 แสดงให้เห็นว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสม

องัคัก (0-1.0% ของน้�้ำำหนกัแป้งข้าว) ทีต้่มสุกมค่ีาแรงดงึ

สงูสดุ (17.0-19.3 กรัม) และระยะห่างหวัวดั (10.1-13.8 

มิลลิเมตร) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ทั้งนี้อาจเน่ืองมาจากปริมาณแป้งข้าวซ่ึง

โครงสร้างหลักของก๋วยเตี๋ยวในทุกตัวอย่างมีปริมาณเท่า

กัน ซ่ึงสอดคล้องกับคุณภาพการหุงต้มที่ไม่แตกต่างกัน

เช่นกัน (Table 3) และเมื่อเปรียบเทียบลักษณะเน้ือ

สัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสมอังคักและก๋วยเตี๋ยวเส้น

เล็กทางการค้าพบว่า เส้นก๋วยเตี๋ยวทางการค้ามีแรงดึง

สูงสุดและระยะห่างระหว่างหัวสูงกว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก

ผสมอังคัก (Table 4 and Table 7) แสดงให้เห็นว่าเส้น

ของก๋วยเตี๋ยวผสมอังคักมีลักษณะที่นิ่มและขาดง่ายกว่า

เส้นก๋วยเตี๋ยวทางการค้า ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากเส้น

ก๋วยเตี๋ยวทางการค้ามีระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการต้ม  

(6 นาที) น้อยกว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสมอังคัก (8 นาที) 

(Table 3 and Table 7) ระยะเวลาในการต้มที่นานกว่า

ทำ�ำให้เม็ดสตาร์ชดูดน้�้ำำและพองตัวได้มาก โครงสร้างเม็ด 

สตาร์ช (granule structure) จึงอ่อนแอและแตกง่าย  

อีกทั้งโครงสร้างเจล (gel structure) ที่เกิดจากโมเลกุล

แอมิโลสจับตัวเกิดเป็นโครงร่างตาข่าย (gel network) 

บางส่วนอาจถูกทำ�ำลายด้วยความร้อน จึงทำ�ำให้เส้นของ

ก๋วยเตี๋ยวผสมอังคักมีลักษณะที่นิ่มและขาดง่ายกว่า 

Table 4	 Textural properties of cooked rice noodles with varied concentrations of fermented red 

yeast rice (angkak)

Angkak 

(%)

Forcens 

(g)

Distancens 

(mm)

0 17.02 ± 3.98 - 10.90 ± 3.82

0.3 17.91 ± 1.73 - 13.62 ± 3.15

0.6 18.34 ± 2.74 - 10.96 ± 3.92

1.0 19.31 ± 3.01 - 13.47 ± 6.64

ns indicated non-significant differences within a same column. Means ± standard deviation were shown.
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3.4 ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระของก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็อบแห้ง

ผสมอังคัก 

ก๋วยเตี๋ยวเส ้นเล็กอบแห้งท่ีมีปริมาณอังคัก 

0-1.0% ของน้�้ำำหนักแป้งข้าวมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH อยู่ในช่วง 1.34-4.68 µg Trolox eq. /100 g 

sample และไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) (Table 5) อาจเนื่องจากความแตกต่างของ

ปริมาณอังคักที่ใช้น้อยมากจึงทำ�ำให้ไม่สามารถเห็นความ

แตกต่างในด้านฤทธิต้์านอนมุลูอิสระ DPPH อย่างชัดเจน 

ทั้งที่อังคักถูกรายงานว่ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 

[20-22] แต่อย่างไรกต็ามฤทธิต้์านอนมุลูอสิระมแีนวโน้ม

เพิ่มข้ึนเล็กน้อยเม่ือปริมาณอังคักเพิ่มข้ึน สอดคล้องกับ

งานวิจัยของ Siriwan et al. [23] ซ่ึงพบว่าผลิตภัณฑ์

บะหมีส่ดทีใ่ส่องัคกัร้อยละ 0.8 มฤีทธิต้์านอนมูุลอสิระสูง

ถึง 20% DPPH radical scavenging activity (DPPH-

RSA) มากกว่าผลติภณัฑ์บะหมีส่ดท่ีไม่ได้ใส่องัคกัท่ีมฤีทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระ 5% DPPH-RSA แสดงว่าเติมอังคักลง

ในผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเพียงร้อยละ 0.8 ทำ�ำให้มีฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระเพิ่มมากขึ้นถึง 4 เท่า ส่วนงานวิจัย Dajanta 

et al. [20] พบว่าอังคักที่หมักจากข้าวพันธุ ์ต่างๆ  

(กข 6 ขาวพิจิตร หอมมะลิ 105 หอมสุรินทร์ และ 

หอมปทุม) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH อยู่ในช่วง 

ร้อยละ 67-93 อังคักมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH  

เพิ่มขึ้นอย่างชัดเจนเม่ือเทียบกับข้าวเร่ิมต้น (ไม่ผ่าน 

การหมัก) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH เพียงร้อยละ 

17-29 ส่วน Pengnoi et al. [21] รายงานว่าอังคักจาก

ข้าวพนัธุส์ม่ีวงมฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระ DPPH สูง โดยมค่ีา 

IC
50
 ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ DPPH อยูใ่นช่วง 0.8-1.3 mg/

ml เทียบกับ IC
50
 ของ BHT ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.6 mg/ml 

และงานวิจัยของ Chairote et al. [22] รายงานว่าการ

หมักอังคักโดยใช้ข้าวเหนียวพันธุ์ กข. 6 ร่วมกับนมถั่ว

เหลืองเป็นระยะเวลา 3 วันทำ�ำให้อังคักท่ีได้มีฤทธิ์ต้าน

อนมุลูอสิระเพิม่สงูขึน้ โดยมฤีทธิต้์านอนุมลูอิสระ DPPH 

เท่ากับ 0.53 mg gallic acid equivalent/ml จากงาน

วิจัยข้างต้น [20-23] แสดงให้เห็นว่าอังคักมีฤทธิ์ต้าน

อนมุลูอสิระ และการนำ�ำองัคกัไปผสมในผลติภณัฑ์อาหาร

กส็ามารถช่วยเพิม่ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระเช่นเดยีวกันถงึแม้

จะใช้อังคักในปริมาณที่น้อยก็ตาม

3.5 การประเมินทางประสาทสัมผัสของก๋วยเตี๋ยว	

เส้นเล็กผสมอังคัก 

จากการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส

ของผู้ทดสอบต่อก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผสมอังคัก (0-1.0% 

ของน้�้ำำหนักแป้งข้าว) ด้วยวิธี 9-point hedonic scale 

พบว่าเมื่อปริมาณอังคักเพิ่มข้ึนทำ�ำให้คะแนนความชอบ

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส และความชอบโดยรวม 

มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น (Table 6) โดยคะแนนความชอบ 

Table 5	 Antioxidant activity of dried rice noodles with varied concentrations of fermented red yeast 

rice (angkak) 

Angkak 

(%)

Antioxidant activityns

 (µg Trolox eq. /100 g sample)

0 1.34 ± 0.61

0.3 1.86 ± 0.50

0.6 3.18 ± 2.00

1.0 4.68 ± 1.56

ns indicated non-significant difference within a same column. Means ± standard deviation were shown.
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Table 6	 Sensory attribute liking of cooked rice noodles with varied concentrations of fermented 

red yeast rice (angkak) 

Angkak 

(%)
Appearance Colorns Flavor Firmnessns Springinessns After tastens Overall 

acceptancens

0 6.15 ± 1.68b 6.31 ± 1.38 5.92 ± 1.26c 6.08 ± 1.75 5.85 ± 1.72 6.08 ± 1.19 6.08 ± 1.38

0.3 6.69 ± 1.25ab 6.54 ± 1.51 6.31 ± 1.11ab 6.46 ± 1.13 6.62 ± 1.26 6.64 ± 1.15 6.85 ± 1.21

0.6 7.46 ± 0.78a 7.54 ± 0.88 6.69 ± 1.03ab 6.69 ± 1.32 6.31 ± 1.44 6.46 ± 1.20 7.00 ± 1.08

1.0 7.54 ± 1.39a 7.38 ± 1.17 7.00 ± 1.00a 6.62 ± 1.50 6.46 ± 1.33 6.31 ± 1.25 7.00 ± 1.41

*Different small letters (a,b,c,..) within a same column indicate significantly different at the 95% confidence level. 
ns indicated non-significant difference within a same column. Means ± standard deviation were shown.

Table 7	 Properties of Thai commercial rice noodles

Properties Commercial rice noodles

Thickness (mm) 0.61 ± 0.03

Width (mm) 2.77 ± 0.05

Moisture content (%) 9.35 ± 0.08

Water activity 0.45 ± 0.01

Cooking qualities

Cooking time (min) 6

Cooking yield (%) 326.48 ± 6.61

Cooking loss (%) 3.08 ± 0.54

Water absorption (%) 226.48 ± 6.60

Textural properties

Force (g) 20.35 ± 0.84

Distance (mm) - 22.11 ± 7.55
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โดยรวมของก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็ผสมองัคกัทีม่ปีรมิาณองัคกั 

0.6 และ 1.0% มีค่ามากที่สุด เนื่องจากอังคักทำ�ำให้เส้น

ก๋วยเตี๋ยวมีสีชมพูสวย น่ารับประทาน อีกท้ังอังคักช่วย

กลบกลิ่นของแป้งข้าวในเส้นก๋วยเตี๋ยวอีกด้วย จึงทำ�ำให้

คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสเพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับ

ตัวอย่างที่ไม่มีอังคัก (ตารางที่ 6) ส่วนปริมาณอังคักไม่มี

ผลต่อคะแนนความชอบในด้านความแน่นเนือ้ และความ

ยดืหยุน่อย่างมีนยัสำ�ำคญัทางสถติ ิ(p≥0.05) ซึง่สอดคล้อง

กบัผลการวเิคราะห์เนือ้สมัผสั ทีแ่สดงให้เหน็ว่าค่าแรงดงึ

สูงสุดและระยะห่างระหว่างหัววัดท่ีทำ�ำให้เส้นก๋วยเตี๋ยว

ขาดจากกันมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ 

(p≥0.05) ในทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 4) และผลของคณุภาพ

การหุงต้มท่ีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ 

(p≥0.05) เช่นกันในทุกตัวอย่าง (ตารางที่ 3) จะเห็นได้

ว่าการเติมอังคักช่วยทำ�ำให้ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กมีลักษณะ

ปรากฏ สี และกลิ่นรสดีขึ้น

4. สรุป
การเติมอังคัก (0.3-1.0% ของน้�้ำำหนักแป้งข้าว) 

ทำ�ำให้ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งมีสีชมพูแดงสวย และมี

แนวโน้มช่วยเพิม่ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ รวมถงึช่วยให้เส้น

ก๋วยเตี๋ยวมีลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นรสดีขึ้น โดยการ

เติมอังคัก (0.3-1.0% ของน้�้ำำหนักแป้งข้าว) ไม่มีผลต่อ

ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณภาพการหุงต้มเม่ือเทียบกับ

ตัวอย่างที่ไม่เติมอังคัก การเติมอังคักที่ระดับ 1.0% เป็น

ปริมาณที่เหมาะสมที่สุดเน่ืองจากมีคะแนนความชอบ 

โดยรวมสูง และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH สูงท่ีสุด 

(4.16 µg Trolox eq. /100 g sample) ดังนั้นก๋วยเตี๋ยว

เส้นเล็กอบแห้งผสมอังคักน่าจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ

ที่มีทั้งลักษณะปรากฏที่ดี (สีสวย) เป็นที่สะดุดตาและ

ดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค อีกทั้งยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระซึ่งน่าจะได้รับความสนใจจากผู้บริโภคท่ีใส่ใจใน

เรื่องสุขภาพอีกด้วย
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