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ABSTRACT 

 The rice processing industry helps farmers to add a value of rice production. Therefore,  
this research aims to study the processing of noodle products (thin rice noodles) from Leuang Patew 
Chumphon Rice. Noodles were developed by using the rice flour not less than 50% with a ratio of rice 
flour to tapioca starch of 85:15, 75:25, and 50:50, respectively. It is found that when the proportion of 
Leuang Patew Chumphon Rice flour decreased and tapioca starch increased, the cooking time was 
increased to 3, 3.50, and 4 minutes, respectively. When the noodles were dried by air under sunlight 
for 4 hours, the average moisture content was 10.38%, 8.96%, and 10.59%, which does not exceed 
12% according to the Thai Industrial Standards Institute (TISI). In addition, if the amount of Leuang 
Patew Chumphon Rice flour was increased, the tensile stress value was decreased significantly.  
The Leuang Patew Chumphon Rice flour of 85% had the lowest tensile stress value of 159.81 kPa,  
a toughness value of 1.33 mJ. After testing cooked noodles, it was found that the noodles had more 
toughness when the proportion of tapioca flour increased. The flour formular with 50% of Leuang Patew 
Chumphon Rice had the maximum tensile stress of 43.58 kPa, toughness value of 3.43 mJ, and  
a percentage of elongation is 22.92. For the sensory evaluation, noodles made from flour with 75:25 of 
rice and tapioca ratio then dried under sunlight for 4 hours and cooked for 3 minutes and 30 seconds 
resulted in the highest overall consumer preferences of 3.6 points. 
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บทคดัย่อ 

 อุตสาหกรรมแปรรูปขา้วเป็นหนทางทีจ่ะช่วยเหลอืเกษตรกรในการสรา้งมูลค่าเพิม่ให้กบัผลผลติขา้วได้ 
งานวจิยันี้จงึต้องการศกึษากระบวนการแปรรูปผลติภณัฑเ์สน้ก๋วยเตีย๋ว (เส้นเล็ก) จากขา้วพนัธุ์เหลอืงปะทวิ
ชุมพร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ด้วยอตัราส่วนแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรและแป้งมนัส าปะหลงัร้อยละ 85:15, 
75:25 และ 50:50 ตามล าดบั พบว่าเมื่อสดัส่วนของแป้งข้าวเหลืองปะทิวชุมพรลดลงและแป้งมนัส าปะหลงั
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เพิม่ขึน้ มผีลใหเ้วลาในการท าใหสุ้กเพิม่คอื 3, 3.50 และ 4 นาท ีตามล าดบั เมื่อน าเสน้ก๋วยเตีย๋วไปท าใหแ้ห้ง
โดยการตากแดดและผึง่ลมเป็นเวลา 4 ชัว่โมง จะใหค่้าความชืน้เฉลีย่ 10.38%, 8.96% และ 10.59% ตามล าดบั 
ซึ่งไม่เกนิรอ้ยละ 12 ตามมาตรฐานผลติภณัฑอุ์ตสาหกรรม นอกจากนัน้ ยงัพบว่าปรมิาณแป้งขา้วเหลอืงปะทวิ
ชุมพรทีเ่พิม่ขึน้ จะท าใหค่้าความเคน้สูงสุดทีท่ าใหเ้สน้แตกหกัลดลงอย่างมนีัยส าคญั โดยการใช้ขา้วเหลอืงปะ
ทวิชุมพรรอ้ยละ 85 มค่ีาความเคน้สงูสุดต ่าสุดวดัไดเ้ท่ากบั 159.81 kPa ความเหนียวของเสน้เท่ากบั 1.33 mJ 
และเมื่อทดสอบเสน้ก๋วยเตีย๋วท าใหสุ้ก พบว่าเสน้จะมคีวามเหนียวเพิม่เมื่อสดัสว่นของแป้งมนัส าปะหลงัเพิม่ขึน้ 
โดยสูตรแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรรอ้ยละ 50 มค่ีาความเคน้สูงสุด 43.58 kPa ความเหนียวของเสน้ 3.43 mJ 
และค่ารอ้ยละการยดืตวัเท่ากบั 22.92 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั การใชแ้ป้งขา้วเหลอืงปะทิว
ชุมพรต่อแป้งมนัส าปะหลงัร้อยละ 75:25 ด้วยการผึ่งลมและตากแดด 4 ชัว่โมง ท าสุกด้วยเวลา 3 นาที 30 
วนิาท ีใหผ้ลความชอบของผูบ้รโิภคโดยรวมสงูสุด 3.6 คะแนน 

ค าส าคญั: ขา้วเหลอืงปะทวิชุมพร แป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพร ก๋วยเตีย๋วเสน้เลก็ 

ค าน า 

 ขา้วเป็นพชืเศรษฐกจิและเป็นสนิคา้ส่งออกที่
ส าคัญของประเทศไทย โดยประเทศไทยเป็นผู้
ส่งออกข้าวอนัดบั 3 ของโลก รองจากอินเดียและ
เวยีดนาม (วจิยักรุงศร,ี 2565) ปัจจุบนัการผลติและ
การส่งออกข้าวต้องประสบปัญหาความไม่มี
เสถียรภาพของราคาและการแข่งขนัจากประเทศที่
มตี้นทุนการผลติทีต่ ่ากว่า อุตสาหกรรมการแปรรูป
ข้าวจึงเป็นทางเลอืกที่จะช่วยเพิม่มูลค่าให้ผลผลติ
ขา้วได ้
 แนวโน้มผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวของไทยใน
อนาคตมโีอกาสขยายตวัสงู เนื่องจากปรมิาณความ
ต้องการใชเ้ป็นอาหารในชวีติประจ าวนัเพิม่มากขึ้น
ตามอัตราการขยายตัวของผู้บริโภค ประกอบกบั
ความนิยมในตลาดต่างประเทศที่คาดว่าจะเพิม่ขึ้น
ทัง้จากคนเอเชียที่ไปท างานต่างทวีปและคน
ต่างประเทศที่หนัมาบรโิภคผลติภณัฑจ์ากขา้วมาก
ขึ้น ดังนัน้ประเทศไทยจึงควรให้ความส าคัญกับ
ผลติภณัฑแ์ปรรปูขา้ว เนื่องจากมคีวามไดเ้ปรยีบใน
เชงิวตัถุดบิที่มศีกัยภาพการผลติทัง้ในเชงิปริมาณ
และคุณภาพ นอกจากนี้ยงัมอุีตสาหกรรมต่อเนื่องที่
สามารถรองรบัผลผลติสว่นเกนิไดอ้กีดว้ย 
 หนึ่งในผลิตภณัฑ์แปรรูปที่น่าสนใจคือเส้น
ก๋วยเตีย๋ว เนื่องจากคนไทยนิยมบริโภคก๋วยเตีย๋ว
รองจากขา้ว เพราะใหพ้ลงังานสูงและราคาถูก โดย
เสน้ก๋วยเตีย๋วทีน่ิยมในประเทศไทยมหีลายประเภท 
ทัง้เส้นเล็ก เส้นใหญ่ และเส้นหมี่ เป็นต้น การผลติ

เสน้ก๋วยเตีย๋วของไทยสว่นมากใชป้ลายขา้วเจา้เป็น
วตัถุดบิ ผ่านการโม่เปียก ใส่พมิพ ์และนึ่งในอุโมงค์
เพื่อท าเป็นแผ่นบาง เมื่อสุกแล้วน ามาตดัเป็นแผ่น
และผึง่ใหพ้อหมาด (วภิา, 2541)  
 คุณภาพทางกายภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยว
ตามที่ส านักงานมาตรฐานผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม: 
มอก .959 (2533) ก าหนด คือต้องมีขนาดเส้น
ใกลเ้คยีงกนั มคีวามหนาสม ่าเสมอโดยมคีวามหนา
เฉลีย่ไม่เกนิ 0.7 ±0.2 mm สขีาวนวลสม ่าเสมอ มี
กลิน่รสตามธรรมชาติ ไม่มกีลิน่หนืหรือกลิน่ไม่พึง
ประสงค์อื่น สขีองเส้นก๋วยเตีย๋วจะมคีวามแตกต่าง
กนัขึ้นกบัคุณภาพขา้วที่ใช้ในการผลติ โดยขา้วที่มี
โปรตนีสูงมกัจะมสีคีล ้า ในขณะทีข่า้วมโีปรตนีต ่าจะ
มีสีขาวนวล สีเหลีองคล ้าเกิดจากปฏิกิริยาเคมี
ระหว่างกรดอะมิโนกับน ้ าตาลให้สารประกอบสี
น ้ าตาล ซึ่งสีเหลืองจะเกิดมากขึ้นถ้าใช้น ้ าที่มี
คุณสมบัติเป็นด่าง การขัดข้าวมีผลต่อสีของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวมาก ข้าวที่ผ่านการขัดจนขาวท าให้
โ ป ร ตี น ถู ก ก า จั ด อ อ ก ไ ป ม า ก ท า ใ ห้ เ ส้ น 
ก๋ วย เตี๋ย วมีสีข าวมากขึ้น  (กล้ าณรงค์  และ 
เกื้อกูล , 2538) นอกจากนี้จะมีเส้นหักได้ไม่เกิน 
รอ้ยละ 5 ของน ้าหนักสุทธ ิ 
 การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวนั ้นสามารถท าได้ 
โดยใช้แป้งข้าวจากข้าวหลากหลายสายพันธุ์   
โดยพิมพ์ เพ็ญ  (2533) ศึกษาการ ใช้แ ป้ งมัน
ส าปะหลงัมาผลติเสน้ก๋วยเตีย๋วในอตัราส่วนไม่เกนิ 
20% ท าให้เส้นก๋วยเตีย๋วมคุีณภาพเนื้อสมัผสัดีขึ้น  
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(อรอนงค์ และคณะ, 2536) ทดลองการใช้แป้งขา้ว
เ จ้ า แ ล ะ แ ป้ ง ดั ด แ ป ร ใ น ป ริ ม าณที่ เ ท่ า กั น  
(รอ้ยละ 50) ร่วมกบัการท าแหง้โดยใชตู้้อบธรรมดา 
ส่งผลให้เส้นก๋วยเตีย๋วมีความนุ่มและยืดหยุ่นได้ดี
ที่สุ ด  (ถาวร , 2563)  ได้ศึกษาการแปรรูป เส้น
ก๋วยเตีย๋วที่ท าจากแป้งขา้วกล้องงอกจากข้าวสงัข์
หยดเสรมิไข่ขาว ทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัระดบัทีด่ี 
(อริสรา, 2553) ได้ค้นพบว่าผู้บริโภคยอมรับเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่แปรรูปโดยการใช้แป้งข้าวหอมนิล
ทดแทนแป้งขา้วเจา้ อตัราส่วนรอ้ยละ 25 อย่างไรก็
ดใีนการบรโิภคเสน้ก๋วยเตีย๋วนัน้ จะต้องท าการลวก
เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งให้คืนตัวก่อนรับประทาน  
ท าให้พบว่าการลวกมผีลท าให้ขนาดของเสน้ขยาย
ใหญ่ขึ้นประมาณร้อยละ 11-12 มีน ้าหนักเพิ่มขึ้น 
1.8-2.8 เ ท่ า  หากใช้ เ วลาลวก 1-5 นาที  เ ส้น
ก๋วยเตีย๋วอบแหง้ที่ผ่านการลวกมาแลว้ 2 นาทจีะมี
น ้าหนักเท่ากับก๋วยเตี๋ยวสด เมื่อลวกประมาณ 1 
นาทจีะมนี ้าหนักประมาณรอ้ยละ 84 ของน ้าหนักสด 
(ณรงค์, 2538) อย่างไรก็ตาม ข้าวสายพนัธุ์หนึ่งที่
น่าสนใจในการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เส้น
ก๋วยเตีย๋วคอื ขา้วพนัธุเ์หลอืงปะทวิชุมพร     
 ขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรเป็นขา้วพนัธุพ์ ื้นเมอืง
ที่เพาะปลูกเป็นจ านวนมากในจงัหวดัชุมพร เป็น
ข้าวเจ้าที่มีปริมาณอะมิโลสสูงถึงร้อยละ 29 – 32           
(กรมการข้าว, 2551) เมื่อหุงสุกจะมีลักษณะร่วน 
แขง็และไม่จบัตวัเป็นกอ้น ดว้ยปรมิาณอะมโิลสทีสู่ง
และมสีารอาหารไนอะซีนหรอืวติามนิบี 3 ปรมิาณ 
9.32% ซึ่งสูงกว่าขา้วกล้องจากขา้วพนัธุ์อื่น ๆ ท า
ใหข้า้วพนัธุเ์หลอืงปะทวิชุมพรสามารถน ามาแปรรูป
เพื่อเพิม่มลูค่าได ้

 ดั ง นั ้น ง า น วิ จั ย นี้ จึ ง ต้ อ ง ก า ร ศึ ก ษ า
กระบวนการแปรรูปเส้นก๋วยเตีย๋ว (เส้นเล็ก) จาก
ขา้วพนัธุ์เหลอืงปะทวิชุมพรไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 50 
ตลอดจนสนับสนุนใหก้ลุ่มวสิาหกจิชุมชนต าบลบาง
สน อ าเภอปะทวิ จงัหวดัชุมพร มรีายได้เสรมิจาก
การแปรรูปผลติภณัฑเ์สน้ก๋วยเตีย๋วจากขา้วเหลอืง
ปะทวิชุมพร 

อปุกรณ์และวิธีการ 

 1. การเตรียมแป้งข้าวเปลืองปะทิวชุมพร 
 ข้าวเหลืองปะทิวชุมพรที่ใช้ในงานวิจัยนี้  
ไดร้บัการสนับสนุนตวัอย่างจากกลุ่มวสิาหกจิชมุชน
ต าบลบางสน อ าเภอปะทวิ จงัหวดัชุมพร ประเทศ
ไทย เป็นขา้วที่มอีายุหลงัการเก็บเกี่ยวขา้วเปลอืก
ประมาณ 4 เดือนเป็นต้นไป ผ่านการขัดสีเป็น
ขา้วสารขาวทีม่คีวามชืน้เริม่ตน้รอ้ยละ 12.09  
 เตรยีมแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพร โดยการ
น าข้าวมาคดัสิง่สกปรกออก แล้วน าไปอบแห้งใน
ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60°C เป็นเวลา 8 ชัว่โมง 
จากนัน้น าไปบดให้ละเอียดโดยใช้ Hammer mill 
ร่อนด้วยตะแกรงขนาด Mesh 80 แล้วบรรจุลง
ถุงพลาสติก ไว้ใช้ส าหรบัการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว
ต่อไป 
 2. การผลิตเส้นก๋วยเต๋ียว 
  ในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจะใช้แป้งข้าว
เหลืองปะทิวชุมพรที่มีอนุภาคขนาด 80 Mesh  
มาผสมกับแป้งมนัส าปะหลัง ซึ่งในงานวิจัยนี้จะ 
ท าการทดลองผลติ 3 สตูร ตามอตัราสว่นดงั Table 1

Table 1 Ratio of Leuang Patew Chumphon Rice flour to tapioca starch for rice noodle production 

Formular Leuang Patew Chumphon Rice flour (%) Tapioca starch (%) 
1 85 15 
2 75 25 
3 50 50 
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 ท าน ้ าแ ป้งสูตรละ 30 ตัวอย่ าง โดยใช้
อตัราส่วนของแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรและแป้ง
มันส าปะหลังตาม  Table 1 ด้วยอัตราส่วนของ
ปริมาณแป้งร้อยละ 40 ต่อปริมาณน ้าร้อยละ 60 
(อรอนงค์, 2540 ) ในการท าน ้าแป้งจะน าแป้งขา้ว
เหลืองปะทิวชุมพรไปแช่ในน ้าเป็นเวลา 4 ชัว่โมง
ก่อน เมื่อครบเวลาค่อยใส่แป้งมนัส าปะหลงัตามลง
ไป จากนัน้เตรยีมถาดที่ใชส้ าหรบัขึน้รูปเสน้ขนาด
กว้าง x ยาว เท่ากบั 17.5 x 17.5 cm โดยการใช้
น ้ามนัพืชเช็ดที่ถาดเพื่อไม่ให้แป้งติดถาด เทน ้า
แป้งลงบนถาดในปรมิาณ 50 g เพื่อให้แผ่นแป้งที่
ไดม้คีวามหนาทีเ่หมาะสมและใชเ้วลาในการท าสุก
ไม่มากเกินไป จากนัน้น าไปนึ่งเป็นเวลา 5 นาที 
แล้วพัก ให้ เ ย็น  ต่ อมาท าการบ่ ม ในผ้าดิบ ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชัว่โมง น าแผ่นแป้งมา
ตัดให้เป็นเส้นเล็ก แล้วผึ่งลมตากแดดเป็นเวลา  
4 ชัว่โมง 
 3. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์เส้น
ก๋วยเต๋ียว 
 เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผ่านการแปรรูปแล้วจะถูก
น ามาวเิคราะหคุ์ณภาพดงันี้ 
 3.1 ความช้ืนหลงัการอบแห้ง  
 น าเสน้ก๋วยเตีย๋วทีผ่่านการอบแหง้แลว้ทัง้ 3 
สูตร มาวัดค่าความชื้นฐานเปียก (Wet basis)  
ด้วย เครื่ อ งวัด ค่ าความชื้ นแบบอินฟรา เ รด  
ยีห่อ้ sartorius รุ่น MA40-000V2 โดยจะท าการสุม่
ตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวมาวัดความชื้นจ านวน  
10 ตวัอย่างต่อสตูร แลว้น ามาหาค่าความชืน้เฉลีย่ 
 3.2 การคืนรปูเส้นก๋วยเต๋ียว 
 น าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผ่านการอบแห้งแล้วทัง้  
3 สูตรมาทดสอบการคืนรูปโดยการต้มให้สุกด้วย
น ้ าเปล่าที่อุณหภูมิน ้ าเดือด (ประมาณ 100°C) 
ทดลองซ ้าสูตรละ 10 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 50 g 
เพื่อหาระยะเวลาเหมาะสมทีจ่ะท าใหเ้สน้ก๋วยเตีย๋ว
สุกแบบพอดี มีความเหนียวและความยืดหยุ่น  
ไม่แขง็กระดา้งและไม่เละจนเกนิไป 
 
 

 3.3 ค่าคุณภาพด้านลักษณะเน้ือสัมผสั 
(Texture Profile Analysis) (ยุทธนา, 2546) 
 3.3.1 ค่าความแข็ง (Hardness) ของเส้น
อบแหง้ 
 น าเส้นอบแห้งยาว 10 cm มาวดัค่าความ
แข็งของเส้นด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้ อสัมผัส 
ยี่ห้อ Lloyd รุ่น LR 5K โดยใช้หวัทดสอบทรงกลม
ขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 6 mm กดลงดว้ยความเรว็ 
20 mm/m บนัทกึค่างาน (Work) และค่าความเคน้
สู ง สุ ด  (Tensile stress) ที่ ท า ใ ห้ เ ส้ น แตกหัก  
โดยค านวณจากแรงกดสูงสุดต่อพื้นที่ 1 mm2  
ท าการวเิคราะห์ค่าความแขง็ในแต่ละสูตรทัง้หมด  
8 ซ ้า แลว้น ามาหาค่าเฉลีย่ 
 3.3.2 ค่าความเหนียว (Toughness) ของ
เสน้ทีท่ าใหสุ้ก  
 น าเสน้ทีท่ าใหสุ้กแลว้มาพกัใหเ้สน้สะเดด็น ้า
เป็นเวลา 3 นาท ีจากนัน้น าตวัอย่างเส้นก๋วยเตีย๋ว
มาใสก่ล่องเกบ็ตวัอย่างพรอ้มปิดฝาเพื่อป้องกนัการ
สูญเสียความชื้น น าเส้นมาวดัความเหนียวด้วย
เครื่องวดัลกัษณะเนื้อสมัผสัยี่หอ้ Lloyd รุ่น LR 5K
โดยการน าเสน้ก๋วยเตีย๋วยาว 10 cm มาหนีบจบักบั
หวัวดัแล้ววดัแรงดงึ โดยมรีะยะห่างระหว่างหวัวดั
บนและล่างเท่ากับ 8 cm ดึงตัวอย่างขึ้นด้วย
ความเรว็ 3 mm/s บนัทกึค่าความเหนียวของเส้น 
(Toughness) และค่าความเค้นสูงสุดที่ดึงให้เส้น
ขาดออกจากกนั (Tensile stress) โดยค านวณจาก
แรงดึงสูงสุดต่อพื้นที่ 1 cm2 ท าการวิเคราะห์ค่า
ความเหนียวในแต่ละสูตรทัง้หมด 8 ซ ้า แล้วน ามา
หาค่าเฉลีย่ 

 3.4 ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
 ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั
จะใช้ผู้ทดสอบจ านวน 20 คน มาประเมนิคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบเส้นก๋วยเตี๋ยว 
ท าสุกทัง้ 3 สูตร ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ  
1 ถึ ง  5 ค ะ แ น น  ( 5 point hedonic scale)  
โดย 1 คะแนนส าหรับไม่ชอบมากที่สุด และ 
 5 คะแนนส าหรับชอบมากที่สุด โดยจะท าการ
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ประเมนิคุณภาพในดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีลกัษณะ
เนื้อสมัผสั กลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม   

ผลและวิจารณ์ 

 1. ขนาดของเส้นก๋วยเต๋ียวแห้ง 
 สุ่มตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวหลังอบแห้งทัง้  
3 สูตร มาวัดความหนาและความกว้างของเส้น
อบแหง้ดว้ยเวอรเ์นียคาลปิเปอร ์ไดค้วามหนาเฉลีย่ 
0.80±0.07 mm ความกว้า ง เฉลี่ย  3.6±0.2 mm  
ซึ่งความหนาของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ได้เป็นไปตาม
มาตรฐาน มีความหนาสม ่าเสมอเฉลี่ยไม่ เกิน 
0.7±0.2 mm (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม, 2548) 
 2. การคืนรปูเส้นก๋วยเต๋ียว 
 จากการน าเส้นก๋วยเตีย๋วอบแห้งทัง้ 3 สูตร 
มาทดสอบการคนืรูปจากการต้มให้สุกดว้ยน ้าเปล่า 
ซึ่งเส้นที่ได้ต้องสุกก าลังดีไม่แข็งกระด้างหรือเละ 
โดยการน าตวัอย่างเส้นก๋วยเตีย๋วตวัอย่างละ 50 g 
ไปต้ม ท าซ ้ าสูตรละ 10 ตัวอย่ าง พบว่ า เส้น
ก๋วยเตีย๋วจากแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรรอ้ยละ 85 
ใชเ้วลาท าใหเ้สน้สุกนาน 3 นาท ีเสน้ก๋วยเตีย๋วจาก
แป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรรอ้ยละ 75 ใชเ้วลาท าให้
เส้นสุกนาน 3 นาที 30 วินาที เส้นก๋วยเตี๋ยวจาก

แป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรรอ้ยละ 50 ใชเ้วลาท าให้
เสน้สุกนาน 4 นาท ีเมื่อสดัส่วนของแป้งขา้วเหลอืง
ปะทวิชุมพรลดลงและสดัส่วนของแป้งมนัส าปะหลงั
เพิ่มขึ้น จะส่งผลให้เวลาที่ใช้ในการท าให้เส้นสุก
เพิม่ขึน้ดว้ย เนื่องจากแป้งทีม่สี่วนผสมของแป้งมนั
ส าปะหลังที่เพิ่มขึ้นจะมีอุณหภูมิเจลาติไนซ์เพิ่ม
สู งขึ้นและมีความหนืดสู งสุ ดลดลง เมื่ อ เพิ่ม
อตัราส่วนการทดแทนใหม้ากขึน้ความหนืดสงูสุดจะ
ยิง่ลดลง 
 3. ความช้ืนหลงัการอบแห้ง 
 เมื่อนึ่ งแผ่นแป้งเสร็จแล้ว ท าการบ่มใน
ผ้าดบิเป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพื่อให้ความชื้นในเส้น
ก๋วยเตีย๋วค่อย ๆ ระเหยออกอย่างช้า ๆ ท าให้เกดิ
กระบวนการรโีทกราเดชัน่เป็นช่วง ๆ ส่งผลใหผ้ลกึ
โครงสร้างใหม่ของแป้งที่สรา้งขึน้ไม่แข็งจนเกนิไป
เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ได้จะมีคุณภาพดีกว่าการท าแห้ง
อย่างรวดเรว็ ซึ่งการท าแห้งอย่างรวดเรว็จะท าให้
เสน้ก๋วยเตีย๋วมคีวามแขง็กระดา้งและใชเ้วลาในการ
ท าให้สุกนาน จากนัน้จะท าการตัดเส้นก๋วยเตีย๋ว
เป็นเสน้เลก็ดว้ยเครื่องตดัเสน้ น าไปตากแดดผึง่ลม
เป็นเวลา 4 ชัว่โมง แล้วท าการวดัความชื้นเป็น
จ านวน 10 ซ ้า ค่าความชืน้เฉลีย่แสดงดงั Table 2 

 
 

Table 2 Moisture content of dried rice noodle 

Leuang Patew Chumphon Rice flour : Tapioca starch Average of moisture content (%) 

85:15 10.38a ± 2.09 

75:25 8.96a ± 1.66 

50:50 10.59a ± 2.04 
Note: * The mean difference is significant at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test. 

 จาก Table 2 พบว่าการตากแดดผึ่งลมเป็น
เวลา 4 ชัว่โมง เป็นวธิกีารหนึ่งที่ท าให้ค่าความชื้น
หลงัการอบแหง้นัน้เป็นไปตามมาตรฐาน นัน่คอืตอ้ง
ไม่เกินร้อยละ 12 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ 
อุตสาหกรรม: มอก.959, 2533) โดยค่าความชื้น
เฉลีย่ของเสน้ก๋วยเตีย๋วอบแหง้ทัง้ 3 สตูร ไม่มคีวาม
แตกต่างทางสถติ ิ(p>0.05) 

 4. ค่าคณุภาพลกัษณะเน้ือสมัผสั (Texture 
Profile Analysis) 
 4.1 ค่าความเเขง็ของเส้นอบแห้ง 
 จากการวเิคราะห์ความแขง็ของเส้นอบแห้ง
พบว่าเมื่อสัดส่วนของข้าวเหลืองประทิวชุมพร 
ลดลงจากร้อยละ 85 เป็น 75 จะท าให้ค่าความเคน้ 
สูงสุดที่ท าให้เส้นแตกหัก (Tensile stress) และ 
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ค่างาน (Work) เพิ่มขึ้นโดยไม่มีนัยส าคญั แต่เมื่อ
ลดลงจนเหลือร้อยละ 50 จะมีความแตกต่างอย่าง 
มีอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งหมายความว่าการใช้ข้าว
เหลืองปะทิวชุมพรในปริมาณมาก จะท า ให้
โครงสรา้งของเสน้ก๋วยเตีย๋วมคีวามแขง็และแตกหกั
ได้ง่าย เนื่องจากคุณลกัษณะของขา้วเหลืองปะทิว
นัน้มลีกัษณะร่วน ไม่จบัตวัเป็นก้อน มผีลท าใหเ้สน้

ก๋วยเตี๋ยวที่ได้ใช้แรงกดเพียงเล็กน้อยก็เกิดการ
แตกหกั โดยสูตรที่ใช้แป้งข้าวเหลืองปะทิวชุมพร
ร้อยละ 85 มีค่าความเค้นสูงสุดที่ว ัดได้เ ท่ากับ 
159.81 kPa สอดคล้องกบัค่างานที่แสดงถึงความ
เหนียวของเส้นมีค่าเท่ากับ 1.33 mJ แสดงดัง  
Table 3 

 

Table 3 Hardness of dried rice noodle made with different ratios of Leuang Patew Chumphon Rice flour 
and tapioca starch 

 Leuang Patew Chumphon Rice flour : Tapioca starch 
Texture Profile Analysis 85 : 15 75 : 25 50 : 50 

Tensile stress (kPa) 159.81a ± 29.81 226.32ab ± 26.35 304.12b ± 21.15 
Work (mJ) 1.33a ± 0.79 1.89a ± 0.71 2.32a ± 0.88 

Note: * The mean difference is significant at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test. 

 4.2 ค่าความเหนียวของเส้นท่ีท าให้สุก 
 เมื่อน าเสน้อบแหง้มาท าใหสุ้กแลว้น ามาวดั
ค่าความเหนียวของเสน้ พบว่าเมื่อสดัสว่นของขา้ว
เหลอืงประทวิชุมพรลดลงจากร้อยละ 85 เป็น 75 
มีค่าความเค้นสูงสุดที่ท าให้เส้นขาดออกจากกนั 
( Tensile stress) แ ล ะ ค่ า ค ว า ม เ ห นี ย ว 
(Toughness) เพิ่มขึ้น เพียง เล็ก น้อยและไม่มี
นัยส าคญั แต่เมื่อลดลงจนเหลือร้อยละ 50 จะมี
ความแตกต่างอย่างมีอย่างมีนัยส าคัญ ส่วนค่า 

รอ้ยละของการยดืตวั (Elongation) ของเสน้ท าสุก
ทัง้ 3 สูตรมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั ซึ่ง
หมายความว่าเมื่อเพิม่สดัส่วนของปรมิาณแป้งมนั
ส าปะหลังและลดปริมาณแป้งข้าวเหลืองปะทิว
ชุมพรลง จะท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีความเหนียว
เพิ่มขึ้น โดยปริมาณแป้งข้าวเหลืองปะทิวชุมพร
ร้อยละ  50 ต่อแ ป้งมันส าปะหลังร้อยละ  50  
มีค่าความเค้นสูงสุด 43.58 kPa ค่างาน 3.43 mJ 
และร้อยละการยืดตัวเท่ากับ 22.92 ดังแสดงใน 
Table 4

Table 4 Toughness of cooked rice noodle made with different ratios of Leuang Patew Chumphon Rice  
  flour and tapioca starch 

Note: * The mean difference is significant at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test. 

 จากการทดสอบคุณภาพของลกัษณะเนื้อสมัผสั 
ในหวัขอ้ 4.1 และ 4.2 สามารถอธบิายได้ว่า แป้งขา้ว
เหลอืงปะทวิชุมพรมปีรมิาณอะมโิลสสงูถงึรอ้ยละ 28 มี
ผลท าใหคุ้ณลกัษณะและเนื้อสมัผสัของผลติภณัฑเ์สน้

ก๋วยเตี๋ยวมีความร่วนและไม่ นุ่ม เมื่อน าแป้งมัน
ส าปะหลังที่มีปริมาณอะมิโลสต ่า เฉลี่ยอยู่ที่ร้อยละ  
18-23.5 เป็นสว่นผสมของการผลติเสน้ก๋วยเตีย๋ว จงึท า
ใหน้ ้าแป้งทีจ่ะใชเ้ป็นวตัถุดบิในการผลติเสน้ก๋วยเตีย๋ว

 Leuang Patew Chumphon Rice flour : Tapioca starch 
Texture Profile Analysis 85 : 15 75 : 25 50 : 50 

Tensile stress (kPa) 22.16a ± 6.18 27.94ab ± 4.26 43.58b ± 7.84 

Toughness (mJ) 2.26a ± 0.22 2.67ab ± 0.63 3.43b ± 0.66 
Elongation (%) 11.48a ± 1.25 14.54b ± 1.58 22.92c ± 1.25 
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มคีวามหนืดและใสมากขึน้ เมื่อใหค้วามรอ้นกบัน ้าแป้ง
จะมสีภาวะทีม่กีารจดัเรยีงโมเลกุลภายในเมด็แป้งอยา่ง
มรีะเบยีบไปสู่สภาวะที่ไม่เป็นระเบยีบ เรยีกสภาวะนี้
ว่า “สภาวะเจลาตไินเซชัน่” หรอืกระบวนการท าใหเ้มด็
แป้งเกิดการแตกตัว (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2546; 
วิภา, 2541) หลงัจากเกิดกระบวนการเจลาติไนเซชัน่
แลว้ปล่อยน ้าแป้งใหเ้ยน็ตวัลง โมเลกุลอะมโิลสจะเกดิ
การเรียงตัวขึ้นใหม่ด้วยพันธะไฮโดรเจนระหว่าง
โมเลกุลท าให้เกิดโครงสร้างใหม่ แป้งจะมีความหนืด
และคงตัวมากขึ้นจนเกิดเจลเหนียวขุ่น เรียก
ปรากฏการณ์นี้ว่า การเกดิ “รโีทรเกรเดชัน่” หรอืการ
คนืตวัเมื่อลดอุณหภูมใิหต้ ่าลงรวมถงึความชืน้จากการ
บ่ม ท าให้ลกัษณะการจดัเรียงตวัของโครงสร้างแน่น
มากขึ้น มีผลต่อคุณภาพของลกัษณะเนื้อสมัผสัและ
การยอมรบัของผลติภณัฑเ์สน้ก๋วยเตีย๋ว 
 5. คณุภาพทางประสาทสมัผสั  
 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัทีม่ี
ต่อเส้นก๋วยเตีย๋วปรุงสุก โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 20 
คน พบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีอัตราส่วนของแป้งข้าว
เหลอืงปะทวิชุมพรต่อปรมิาณแป้งมนัส าปะหลงัทีเ่ติม
ลงไป มีผลต่อความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติและความ
เหนียวนุ่มของเสน้ก๋วยเตีย๋ว ถงึแมว้่าสตูรทีใ่ชแ้ป้งขา้ว
เหลอืงปะทวิชุมพรต่อแป้งมนัส าปะหลงัรอ้ยละ 50:50 
จะให้ค่าความเหนียวสูงสุด แต่กลบัพบว่าผู้ที่ทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัมีความชอบต่อสูตรที่ใช้
แป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรต่อแป้งมนัส าปะหลงัร้อย
ละ 75:25 มากที่สุด จากการวเิคราะห์ทางสถิติของผล
การทดสอบทางประสาทสมัผสัในแต่ละดา้นทัง้ 3 สูตร
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนัน้ยงัพบว่า

ปฏิกิริยาสมัพันธ์ระหว่างระยะเวลาในการลวกและ
ปรมิาณของแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรใชเ้วลาในการ
ลวกไม่เท่ากัน (Table 5) สามารถวิเคราะห์ได้ดังนี้
 5.1 ลักษณะปรากฏ มีคะแนนการประเมินใน
ส่วนของสูตรที่มีอตัราส่วนของแป้งข้าวเหลอืงปะทวิ
ชุมพรร้อยละ 75 มากที่สุด โดยคะแนนการประเมิน
เฉลีย่อยู่ที ่3.7 คะแนน  
 5.2 ส ีมคีะแนนการประเมนิทัง้สามอตัราสว่นไม่
ต่างกันมาก นัน่แสดงว่าทัง่สามอัตราส่วนเมื่อมอง
ลกัษณะสแีลว้ เป็นสขีาวนวล ออกไปทางขุน่ 
 5.3 ลักษณะเนื้ อสัมผัส กลิ่น รสชาติและ
ความชอบโดยรวม พบว่าสูตรที่มีอตัราส่วนแป้งขา้ว
เหลืองปะทิวชุมพรในร้อยละ 75 ผู้บริโภคให้คะแนน
ด้านดังกล่ าวมากที่ สุ ด โดยจากงานวิจัยของ 
(พมิพเ์พญ็, 2533) ไดก้ล่าวว่า การใชแ้ป้งมนัส าปะหลงั
เป็นส่วนผสมในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวในอตัราส่วน
ร้อยละ 20 – 30 จะท าให้คุณภาพทางประสาทสมัผสั
ของเส้นก๋วยเตีย๋วดขีึ้น และมคุีณภาพไม่ต่างจากเสน้
จนัทน์ 
 5.4 คะแนนเฉลีย่รวม พบว่าสูตรเสน้ก๋วยเตีย๋ว
ที่มอีตัราส่วนแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรต่อแป้งมนั
ส าปะหลังในอัตราส่วนร้อยละ 75:25 มีความชอบ
โดยรวมเฉลีย่สูงสุด 3.6 คะแนน รองลงมาคอืสูตรเสน้
ก๋วยเตีย๋วทีม่อีตัราสว่นแป้งขา้วเหลอืงปะทวิชุมพรต่อ
แป้งมนัส าปะหลงัร้อยละ 50:50 มคีวามชอบโดยรวม
เฉลีย่ 3.2 และสตูรเสน้ก๋วยเตีย๋วทีม่อีตัราสว่นแป้งขา้ว
เหลอืงปะทวิชุมพรต่อแป้งมนัส าปะหลงัรอ้ยละ 85:15 
มคีวามชอบโดยรวมเฉลีย่ 3.1  

Table 5 Sensory quality of cooked rice noodle made with different ratios of Leuang Patew Chumphon 
Rice flour and tapioca starch 

Parameters 
Leuang Patew Chumphon Rice flour : Tapioca starch 

85:15 75:25 50:50 
Appearancens 3.5 ± 0.97 3.7 ± 0.67 3.6 ± 0.84 

Colorns 3.4 ± 0.70 3.4 ± 0.84 3.5 ± 0.71 
Texturens 3.3 ± 0.82 3.6 ± 0.84 2.9 ± 1.45 
Smellns 2.9 ± 0.84 3.4 ± 0.52 3.0 ± 1.05 
Tastens 2.9 ± 0.57 3.6 ± 0.52 3.1 ± 1.10 

Overall satisfactionns 3.1 ± 0.57 3.6 ± 0.70 3.2 ± 1.32 
Note: * The mean difference is significant at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test. 
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สรปุ 

 จากการศึกษาคุณภาพเส้นก๋วยเตี๋ยวข้าว
เหลอืงปะทวิชุมพรที่ทดลองผลติทัง้ 3 สูตร  โดยมี
ปริมาณแป้งข้าวเหลืองปะทิวชุมพรต่อแป้งมัน
ส า ป ะหลั ง ร้ อ ย ล ะ  85:15,  75:25 แ ล ะ  50:50 
ตามล าดบั ภายใตอ้ตัราสว่นของปรมิาณแป้งรอ้ยละ 
40 ต่อปรมิาณน ้ารอ้ยละ 60 พบว่าสตูรและกรรมวธิี
ทีเ่หมาะสม คอืการใชป้รมิาณแป้งขา้วเหลอืงปะทวิ
ชุ มพรร้อยละ  75 โดยมีอัต ร าส่ วนของแ ป้ ง 
ร้อยละ 40 ต่อน ้ าร้อยละ 60 กรรมวิธีอบแห้งที่
เหมาะสมคือการตากแดดผึ่งลมเป็นระยะเวลา  
4 ชัว่โมง ให้ปริมาณความชื้นร้อยละ 8.96 โดย
เฉลีย่ ใชเ้วลาในการท าเสน้ใหสุ้ก 3 นาท ี30 วนิาท ี
จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัมผีลความชอบ
โดยรวมของผู้บริโภคสูงสุด  3.6 คะแนน จาก
คะแนนเตม็ 5  

ค าขอบคณุ 

 ขอขอบคุณ นายตะวนั ค าจนัทร์ นิสติภาควชิา
วศิวกรรมการอาหาร คณะวศิวกรรมศาสตร ์ก าแพงแสน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ นครปฐม ที่เป็นผู้ช่วย
ด าเนินการวจิยันี้ใหส้ าเรจ็ลุล่วงไปไดด้ว้ยด ี
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