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บทคัดย่อ 

การพัฒนาคุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสและการลวกสุกไว
ของก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กโดยทดแทนแป้งมันส าปะหลังใน
ส่วนผสม เมื่อเปรียบเทียบอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้า
ต่อแป้งมันส าปะหลังเท่ากับ 100:0  90:10  80:20  
70:30  60:40 และ 50:50 ตามล าดับ  เมื่อเพิ่มอัตราส่วน
ของแป้งมันส าปะหลังเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความหนืดของ
แป้งผสมและอุณหภูมิในการเกิดเจลลาติไนเซชั่นลดลง 
ให้ระยะทางท่ีแป้งสุกไหลหรือค่าความคงตัวของแป้งสุก
เพิ่มขึ้น  และพบว่าท่ีอัตราส่วนแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งมัน
ส าปะหลังเท่ากับ 60:40 โดยน้ าหนัก ให้ลักษณะปรากฏ
และเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวเหนียวนุ่มมากท่ีสุด มี
ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 31.64 ความคงตัวของแป้งสุก
วัดเป็นระยะทางการไหลได้  117.00 มิลลิ เมตร  มี
อุณหภูมิในการเกิดเจลลาติไนเซชั่นเท่ากับ 73.23 องศา
เซลเซียส ให้ระยะเวลาในการลวกสุกลดลงเท่ากับ 20.74 
วินาที ตามล าดับ และให้แนวโน้มการเกิดรีโทเกรเดชั่น
ลดลง โดยให้คะแนนความแตกต่าง (p<0.05) น้อยท่ีสุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีจ าหน่าย
ทางการค้า โดยให้คะแนนความชอบรวมสูงสุดเท่ากับ 
7.77  
 
ค าส าคัญ: เส้นก๋วยเตี๋ยว แปง้ข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง 
ลวกสุกไว 

ABSTRACT 
 The use of rice flour supplemented with 
tapioca flour was carried out in this study to 
improve the quality of texture and quick blanching 
time for rice noodle.  The rice flour and tapioca 
flour was conducted various ratio at 100:0 90:10 
80:20 70:30 60:40 and 50:50 respectively. 
Incredible ratio effected to reduce viscosity and 
gelatinization temperature and increase gel 
consistency. The selected ratio at 60:40 showed 
the best of appearance and stickiness properties 
and gave 31.64 % of amylose, 117.00 mm. of gel 
consistency and gelatinization temperature at 73.23 
C and reduced blanching time at 20.74 second, 
respectively. However, retrogradation property was 
decreased and it found that these ratio performed 
at least difference score when compared with 
commercial noodle and gave the highest 
acceptable at 7.77 
 
Key words: rice noodle, rice flour, tapioca flour, 
quick blanching time 
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บทน า 
  ก๋วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปจากแป้งข้าว
เจ้า เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีคนไทยนิยมบริโภคเป็นอาหารรอง
จากข้าว เนื่องจากให้พลังงานสูง ราคาถูก และวัตถุดิบท่ี
ใช้สามารถปลูกได้ ในประเทศไทย ท าให้ปัจจุบัน
อุตสาหกรรมผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวมีกระจายตัวอยู่มากมาย
ในแหล่งชุมชนท่ัวไป โดยมีปริมาณการส่งออกรวมมูลค่า
กว่า 1,539.62 ล้านบาทต่อปี [1] การพัฒนากรรมวิธีการ
ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เริ่มต้นจากอุตสาหกรรมในครอบครัว 
จนกระท่ังสามารถน าเทคโนโลยีท่ีทันสมัยมาใช้ในการ
ขยายผลผลิตเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่มีเพิ่มจ านวน
มากขึ้น สภาวะการแข่งขันและครอบครองส่วนแบ่งทาง
การตลาดจึงขึ้นอยู่กับปัจจัยทางด้านคุณภาพ อายุการ
เก็บรักษา และความสะดวกสบายในการน าผลิตภัณฑ์มา
ใช้ เป็นต้น [2] การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของปัจจัย
ดังกล่าวจึงเป็นแนวทางท่ีจะช่วยในการแก้ปัญหา 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งปัจจัยทางเคมีบางประการของแป้ง
ข้าว เช่น ปริมาณอะไมโลสท่ีมีผลต่อการเกิดเจลาติไน
เซชั่น ส่ งผลถึงระยะเวลาในการลวกสุกไว (quick 
blanching time) ของเส้นก๋วยเตี๋ยว เนื่องจากอุณหภูมิท่ี
ท าให้น้ าแป้งเกิดเจลาติไนซ์ จะไม่ได้อยู่ท่ีอุณหภูมิเฉพาะ 
แต่มักอยู่เป็นช่วง (gelatinization temperature range) 
เนื่องจากเมื่อเม็ดแป้งแขวนลอยถูกให้ความร้อน เม็ด
แป้งเม็ดแรกเริ่มเกิดเจลาติไนซ์ท่ีอุณหภูมิหนึ่ง ส่วนเม็ด
แป้ งอื่นๆ ท่ีแขวนลอยอยู่ ในสารละลายเดียว กัน 
(โดยท่ัวไปจะมีขนาดเล็กกว่ า เม็ดแรก)  ก็จะ เริ่ ม
เปลี่ยนเป็นข้นใสท่ีอุณหภูมิสูงกว่าครั้งแรก [3] ส าหรับ
วิธีการวัดอุณหภูมิท่ีท าให้น้ าแป้งเกิดเจลาติไนซ์ท่ีดีท่ีสุด
โดยใช้วิธีการของ Kofler hot-stage microscope 
นอกจากนี้การวัดอุณหภูมิท่ีท าให้น้ าแป้งเกิดเจลาติไนซ์
ยังอาจใช้วิธีการวัดด้วย Rapid viscosity analyzer 
(RVA) ซึ่งค่าที่ได้จะแตกต่างจากวิธี Kofler น้อยท่ีสุด [4] 
นอกจากนี้ชนิดของพันธุ์ข้าวต่อปริมาณอะมิโลสก็มี
ความส าคัญต่อการเกิดเจล ท่ีมีผลต่อความคงตัวหรือเกิด
เป็นเจลแบบแข็ง (Hard gel consistency) ดังนั้นการ
ทดแทนแป้งมันส าปะหลังในส่วนผสมของแป้งข้าวจะ

สามารถช่วยในการประสานของร่างแหของแป้งให้
แข็งแรงมากขึ้นและสามารถขึ้นรูปเป็นแผ่นแป้งได้ดี [5]  
และจากปัญหาของผู้ประกอบการรายเล็ก ท่ีเป็นลูกค้า
กลุ่มใหญ่ของ โรงงานกิมเฮงฮวด จ ากัด เช่น กลุ่มแม่ค้า
ขายก๋วยเตี๋ยว ท่ีต้องการเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีใช้ระยะเวลาใน
การลวกในน้ าเดือดให้เร็วท่ีสุด ส่งผลให้ยอดขายลดลง 
จากสาเหตุของการลวกสุกช้าอันเนื่องมาจากส่วนผสม
ของแป้งและกระบวนการลวกสุกของเส้นก๋วยเตี๋ยวยังไม่
เหมาะสมและไม่ดีพอ ท าให้ยากต่อการลวกสุกไวของ
เส้นก๋วยเตี๋ยว ดังนั้นการศึกษาความสัมพันธ์ของชนิด
วัตถุดิบท่ีใช้ รวมท้ังปัจจัยท้ังด้านเคมีกายภาพ สภาวะท่ี
เหมาะสมและประสาทสัมผัสท่ีสอดคล้องกันจะช่วยลด
ปัญหาดังกล่าวและสามารถพัฒนาคุณภาพของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวให้ดีขึ้น รวมท้ังยังจะช่วยรองรับตลาดท่ีมีอยู่
และขยายตลาดใหม่ให้เพิ่มขึ้นได้ 
 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ
บางประการของแป้งผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 
 การทดลองศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
ของแป้ง 2 ชนิด ท่ีน ามาผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก คือ แป้ง
ข้าวเจ้าสายพันธุ์ชัยนาท (โรงงานกิมเฮงฮวด จ ากัด) 
และแป้งมันส าปะหลัง (ตราช้างสามเศียร) โดยใช้น้ าแป้ง
ข้าวเจ้าความเข้มข้นร้อยละ 30 และแปรผันอัตราส่วน
ระหว่างแป้งข้าวเจ้า ต่อแป้งมันส าปะหลังในอัตราส่วน 
100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50 โดย
น้ าหนัก ท าการวิเคราะห์ทางเคมีกายภาพของแป้งแต่ละ
สิ่งทดลอง คือ 
  1.1 สมบัติทางเคมี 
  - วิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส โดยวิธีของ Julino 
[6] 
 1.2 สมบัติทางกายภาพ  
 - วิ เ คราะห์ ความคงตั วของแป้ งสุ ก  ( gel 
consistency) โดยวิธีของ Cagampang และคณะ [7] 
 - วิเคราะห์ความหนืดของน้ าแป้งท่ีอุณหภูมิห้อง 
โดยใช้เครื่อง Brookfield viscometer [10] 
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 - วิเคราะห์อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชั่น 
โดยใช้เครื่อง Brookfield viscometer [10] 
 - วิเคราะห์การเกิดรีโทรเกรเดชั่น โดยใช้เครื่อง 
Brookfield viscometer [10] 
 
2. การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 
  เตรียมน้ าแป้งจากสิ่งทดลองในข้อท่ี 1 (แป้งข้าว
เจ้าต่อแป้งมันส าปะหลังในอัตราส่วนใน 100:0, 90:10, 
80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50 โดยน้ าหนัก บ่มน้ า
แป้งท้ิงไว้ 8 ชั่วโมง เพื่อให้น้ าแป้งดูดน้ าได้เต็มท่ีและ
ตวงน้ าแป้งปริมาตร 100 มิลลิลิตร เทใส่ถาดอะลูมิเนียม
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางขนาด 25×35 ตารางเซนติเมตร 
ท่ีทาน้ ามันพืช ท้ิงไว้  ท าการเอียงถาดไปมาจนน้ าแป้ง
กระจายท่ัวถาดอย่างสม่ าเสมอ วางถาดให้ได้แนวระดับ
หม้อนึ่งไอน้ าท่ีอุณหภูมิน้ าเดือด (100 องศาเซลเซียส) 
ปิดฝาท าการนึ่งนาน 3 นาที น าถาดออกท้ิงไว้ให้เย็นท่ี
อุณหภูมิห้อง แล้วลอกแผ่นก๋วยเตี๋ยวออก ผึ่งลมบน
ตะแกรงลวดประมาณ 1 ชั่ ง โมง และบ่ม ท้ิงไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องนาน 12 ชั่วโมงและน ามาตัดเป็นเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก (ก่อนอบแห้ง) และน าก๋วยเตี๋ยวเส้น
เล็กไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง (หลังอบแห้ง) จากนั้นน า
เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีได้ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ 
ดังนี้ 
  2.1 คุณสมบัติทางเคมีของเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้น
เล็ก 
 - วิเคราะห์ปริมาณชื้นก่อนและหลังอบแห้ง ตาม
วิธี AOAC [8] 
  2.2 คุณสมบัติทางกายภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็ก 
 - วัดสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวตามวิธีของ CIE 
(1986) โดยท าการวัดค่า L* a* b* ด้วยเครื่อง Color 
Flex 4510 (Model CX-1968) โดยน าเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้น
เล็กแต่ละสิ่งทดลองสุ่มวัดสีท่ีบริเวณผิวตัวอย่างท้ังหมด 
5 จุด และวัดค่าซ้ าการทดลองจ านวน 3 ครั้ง 

 - ความเหนียวของเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยการวัด
ค่าแรงดึง (tensile test) ด้วยเครื่อง Texture analyzer 
(Model TA.XT2) โดยน าเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กในแต่ละ
สิ่งทดลอง ขนาด 5x13 ตารางเซ็นติเมตร (ดัดแปลงจาก 
Nussinovitch., et al, 1990) วัดค่าแรงดึงโดยใช้อัตรา
เคลื่อนท่ีเท่ากับ 3 มิลลิ เมตร/นาที ท าการดึ งเป็น
ระยะทาง 80% ของความยาวตัวอย่าง[9][10] 
 - บันทึกลักษณะปรากฏของเส้นก๋วยเตี๋ยวก่อน
การอบแห้งและหลังการอบแห้ง 
 
3.  ศึกษาคุณสมบัติ ในการลวกสุกไวของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 
 - ศึกษาคุณสมบัติในการลวกสุกไวของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก สามารถอธิบายได้จากการวิเคราะห์
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชั่นของแป้ง และในการ
ทดลองวิเคราะห์โดยใช้เครื่อง Rapid viscosity analyzer 
(RVA) ตามวิธีการของ Newport Scientific [11]  
 - ศึกษาระยะเวลาในการลวกสุกของเส้น
ก๋วยเตี๋ยว โดยใช้ตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กท่ีผลิตได้
กับตัวอย่างมาตรฐาน (จ าหน่ายทางการค้า) จ านวน 50 
กรัม ลวกสุกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และจับเวลา
ในการลวกสุกของเส้นก๋วยเตี๋ยว (ดัดแปลงจาก สุกานดา, 
2537) [12] 
 
4. ศึกษาความแตกต่างและการยอมรับโดยรวมของ
ผู้บริโภคต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 
 ทดสอบความแตกต่างของเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก
ท่ีผลิตได้กับตัวอย่างมาตรฐาน (จ าหน่ายทางการค้า) 
โดยวิธี Multiple comparison test จากการเสนอ
ตัวอย่างอ้างอิงหรือตัวอย่างมาตรฐานพร้อมกับตัวอย่าง
ท่ีทดสอบท้ังหมด โดยใช้คะแนนระดับความแตกต่าง
เท่ากับ 1-5 โดย 1 มีความแตกต่างน้อยท่ีสุด และ 5 มี
ความแตกต่างน้อยท่ีสุด ในคุณสมบัติด้านความเหนียว
นุ่ม สี  และกลิ่น และทดสอบการยอมรับของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กทางประสาทสัมผัส โดยเปรียบเทียบ
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ผลการทดสอบแบบ 9- point hedonic scale ในด้าน
ลักษณะเนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และด้านความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน เปรียบเทียบ
และวิเคราะห์ผลทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
5. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 ศึกษาปัจจัยท้ังหมดในการทดลอง 3 ซ้ า โดย
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดย Duncan’s New Multiple Range test ท่ีระดับความ
เชื่อมั่น 95% และการประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดย
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range test ท่ี
ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 
1. วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพบาง
ประการของแป้งผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 
 จ ากกา รทดแทนอั ต ร า ส่ วนของ แป้ งมั น
ส าปะหลังในก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กเพิ่มมากขึ้น เมื่อวิเคราะห์
คุณสมบัติทางเคมี พบว่าให้ปริมาณอะไมโลสเพิ่มขึ้น 

และให้ค่าความหนืดของส่วนผสมลดลง (ตารางท่ี 1) 
โดยระดับการทดแทนแป้งมันส าปะหลังร้อยละ 40 จะให้
ลักษณะปรากฏด้านเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวเหนียว
และไม่แข็งกระด้าง (ตารางท่ี 3) และพบความแตกต่าง
ทางสถิติ (p<0.05) ของอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไน
เซชั่น เมื่อเปรียบเทียบเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีใช้ส่วนผสมของ
แป้งข้าวเจ้าชนิดเดียวท่ีอัตราส่วน 100: 0 ให้ผลของ
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชั่นเท่ากับ 86.70 องศา
เซลเซียส  ขณะทีต่ัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีมีส่วนผสมของ
แป้งข้าวเจ้าต่อแป้งมันส าปะหลังท่ีอัตราส่วนเท่ากับ 
60:40 จะให้อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชั่นเท่ากับ 
73.40 องศาเซลเซียส เนื่องจากปริมาณอะไมโลสท่ี
เพิ่มขึ้นในส่วนผสมจากแป้งท้ังสองชนิด ส่งผลให้
ระยะเวลาในการเกิดเจลาติไนเซชั่นได้เร็วขึ้น [12] เมื่อ
ทดสอบการลวกสุกไว พบว่าก๋วยเตี๋ยวตัวอย่างมาตรฐาน 
(จ าหน่ายทางการค้า) ให้ระยะเวลาในการลวกสุกเท่ากับ  
36.41  วินาที ขณะท่ีเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กท่ีผลิตได้ท่ี 
(อัตราส่วนเท่ากับ 60:40) ให้ระยะเวลาในการลวกสุก
เท่ากับ  20.74  วินาที โดยสามารถลดระยะเวลาในการ
ลวกสุกของเส้นก๋วยเตี๋ยวลงได้ 
(ตารางท่ี 2)

 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งผสมระหว่างแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันส าปะหลัง 
 

แป้งข้าวเจา้
ต่อแป้งมัน
ส าปะหลัง 

ปริมาณ 
อะไมโลส 

(%) 

ความหนืด 
(cps) 

ระยะทางท่ีน้ า
แป้งไหล 
(mm) 

อุณหภูมิในการ
เกิดการเกิดเจลาติ
ไนเซชั่น (C) 

การเกิดรีโทร 
เกรเดชั่น 
(setback) 

100:0 29.25±0.71d 31.67±2.89a 43.67±4.04e 86.70±1.23a 2859.00±26.06a 

90:10 29.69±0.32cd 23.33±2.89b 83.33±2.89d 81.48±0.78b 2556.67±70.36a 

80:20 30.56±0.11bc 18.33±5.77bc 101.00±3.61c 79.07±0.06b 2176.00±48.56bc 

70:30 31.19±0.29b 16.67±2.89cd 107.00±2.52b 75.07±2.74c 1718.33±150.11c 

60:40 31.64±0.25b 11.67±2.89d 117.00±2.00a 73.23±0.43cd 1425.00±34.70d 

50:50 33.65±1.35a 5.00±0.00e 122.00±2.65a 72.08±0.53cd 1228.67±36.91d 

หมายเหตุ : abcd ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียที่แตกต่างกันทางสถติิ (p<0.05) 
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ตารางที่ 2 ระยะเวลาในการลวกสุกของตัวอย่างท่ีผลิตได้และตัวอย่างมาตรฐาน (จ าหน่ายทางการค้า) 
 

ตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยว  
(20 กรัม/ ตัวอย่าง) 

ระยะเวลาในการลวกสุก (วินาที) * 

ตัวอย่างมาตรฐาน (จ าหน่ายทางการค้า) 36.41 
แป้งข้าวเจา้ต่อแป้งมันส าปะหลัง (60:40) 20.74 

หมายเหตุ : * ระยะเวลาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ า 
 
ตารางที่ 3 ลักษณะปรากฏเส้นก๋วยเตี๋ยวหลังนึ่งและหลังอบแห้ง 
 

อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้า
ต่อแป้งมันส าปะหลัง 

ลักษณะปรากฏของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวหลังนึง่ 

ลักษณะปรากฏของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวหลังอบแห้ง 

ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 

100:0 
ผิวหน้าแฉะ ติดถาด มีส ี

ขาวขุ่น 
เส้นน่ิมมากและบางมาก 

 

90:10 
ผิวหน้าแฉะ ลอกเป็นแผ่น
ได้เล็กน้อย เหนียวเล็กน้อย 

เส้นน่ิมมากและหดตัว 
ลงมาก 

 

80:20 
ผิวหน้าชื้นเล็กน้อย ลอก
เป็นแผ่นได้ดี เหนียวขึ้น
เล็กน้อย มีสีขาวขุ่น 

เส้นไม่เหนียว และเส้นแข็ง
เล็กน้อย 

 

70:30 
ผิวหน้าชื้นมาก ติดถาด 

เหนียวมาก 
มีสีขาวขุ่น 

เส้นไม่เหนียว และเส้นแข็ง
เล็กน้อย 

 

60:40 
ผิวหน้าชื้นมาก ติดถาด 

เหนียวมาก 
มีสีขาวขุ่น 

เส้นน่ิมเล็กน้อย ผิวหน้า
เรียบ เหนียวปานกลาง 

 

50:50 
ผิวหน้าชื้น ติดถาด เหนียว

มากขึ้น มีสีขาวขุ่น 
เส้นแข็งมาก และเปราะ

แตกหักง่าย 
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 เมื่อวิเคราะห์ผลทางกายภาพ พบว่าก๋วยเตี๋ยว
เส้นเล็กท่ีมีการทดแทนแป้งมันส าปะหลังในอัตราส่วนท่ี
เพิ่มมากขึ้นจะให้ค่าแรงดึงลดลง โดยอัตราส่วน 60:40 
จะให้เส้นท่ีมีความเหนียวปานกลางไม่แตกหักง่าย 
เนื่องจากการทดแทนแป้งมันส าปะหลังจะสามารถช่วย
ในการประสานร่างแหของแผ่นแป้งให้สามารถขึ้นรูปเป็น
แผ่นได้ดีขึ้น [5] และเมื่อเพิ่มชนิดของแป้งมากกว่าสอง
ชนิดดังกล่าว ส่งผลให้โมเลกุลของสายอะไมโลสยาวขึ้น 
และมีปริมาณอะไมโลสสูงขึ้น และให้อุณหภูมิในการเกิด
การเกิดเจลาติไนเซชั่นลดลง ตามล าดับ แต่จากการ
ทดลองให้ ค่ าการ เ กิดรี โทร เกร เดชั่ นลดลง  อาจ

เนื่องมาจากปัจจัยอื่นๆ อีกเช่น ขนาด ความยาวของ
โมเลกุล และความเข้มข้นของแป้ง [13] [14] ซึ่งส่งผลให้
ค่าการเกิดรีโทรเกรเดชั่นลดลง ขณะท่ีอัตราส่วน 100:0 
จะให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมี เนื้ อสัมผัสนิ่ม ขาดง่าย และ
อัตราส่วน 50:50 ให้เนื้อสัมผัสแข็ง แตกหักง่ายเมื่อผ่าน
การอบแห้ง ท าให้ไม่สามารถวิเคราะห์ความแข็งของเส้น
ได้ (ตารางท่ี 3) ส่วนคุณสมบัติด้านสีพบความแตกต่าง
ทางสถิติ (p<0.05) เมื่อทดแทนแป้งมันส าปะหลังเพิ่ม
มากขึ้น โดยค่าสีเหลือง (b*) และสีแดง (a*) ลดลง แต่ค่า
ความสว่าง (L*) จะลดลงเมื่อทดแทนแป้งมันส าปะหลังท่ี
อัตราส่วนมากกว่าร้อยละ 30 

 
ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กหลังอบแห้ง 
 

หมายเหตุ : abcd ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียที่แตกต่างกันทางสถติิ (p<0.05) 
     NA ไม่มีการวิเคราะห์ผล 
 
 
 จ า กก า รทดสอบผู้ บ ริ โ ภ ค โ ดย วิ ธี  Multiple 
comparison test เปรียบเทียบความแตกต่างของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กกับตัวอย่างมาตรฐาน (จ าหน่ายทาง
การค้า) พบความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ในทุกๆ 
คุณลักษณะ และส่ิงทดลองที่มีค่าความแตกต่างใกล้เคียงกับ
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก (จ าหน่ายทางการค้า) มากที่ สุดคือ
อัตราส่วน 60:40, 70:30 และ 80:20 ตามล าดับ โดยมีค่า
แตกต่างเพียงเล็กน้อยดังตารางที่ 5 

  เมื่อคัดเลือกเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กที่อัตราส่วนของ
แป้งข้าวเจ้าต่อแป้งมันส าปะหลังเท่ากับ 60:40, 70:30 และ 
80:20 ตามล าดับ ทดสอบการยอมรับโดยรวม พบว่าเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กที่อัตราส่วน 60:40 ได้รับคะแนนความชอบ
ด้านสี กล่ิน เนื้อสัมผัส และรสชาติ มากที่ สุดโดยให้ค่า
ความชอบโดยรวมสูงสุด  รองลงมาคืออัตราส่วน 70:30 และ 
80:20 ตามล าดับแสดงดังตารางที่ 6 
 

 
 
 

แป้งข้าวเจา้ :แป้ง
มันส าปะหลัง 

ความชื้น 
(%) 

ค่าแรงดึง  
(g) 

ค่าสี 
L* a* b* 

100:0 27.99±1.33b NA 34.77±0.84a 1.01±0.06a 2.14±0.43a 
90:10 28.99±1.70ab 274.03±7.97a 35.15±0.42a 0.79±0.04d 1.36±0.31b 
80:20 29.09±3.26ab 254.97±15.41a 34.06±0.28a 0.48±0.05cd 0.87±0.07c 
70:30 32.42±1.05b 247.03±17.79ab 32.63±0.31b 0.92±0.06bc 0.74±0.11cd 
60:40 31.67±2.82ab 227.77±4.03b 31.80±1.29b 0.94±0.06ab 0.62±0.30cd 

50:50 29.36±1.87ab NA 30.55±0.56c 0.95±0.05ab 0.35±0.10d 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2552- พฤษภาคม 2553 

tunyapornfood@gmail.com, tunyaporn.sir@siam.edu 
1ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
1Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

24 

ตารางที่ 5 คะแนนความแตกต่างของเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กท่ีผลิตได้กับตัวอย่างมาตรฐาน โดยการทดสอบด้วยวธิี 
Multiple comparison test 
 

แป้งข้าวเจ้า 
: แป้งมันส าปะหลัง 

ความเหนียวนุม่ 
(stickiness) 

สี 
(color) 

กล่ิน 
(odor) 

90:10 2.31±1.11b 2.30±1.21c 2.93±0.78a 

80:20 2.07±1.01c 2.60±0.89b 2.30±0.95d 

70:30 2.37±1.00b 2.53±0.78b 2.37±0.96cd 

60:40 2.60±1.54a 2.73±1.20a 2.70±0.85b 

หมายเหตุ : abcd ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียที่แตกต่างกันทางสถติิ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 6 คะแนนความชอบของเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กท่ีผลิตได้จากการทดสอบโดยวิธี 9 point hedonic scale 
 

แป้งข้าวเจ้า : 
แป้งมันส าปะหลัง 

สี 
(color) 

กล่ิน 
(odor) 

เน้ือสัมผัส 
(texture) 

รสชาต ิ
(taste) 

ความชอบโดยรวม 
(overall 

acceptance) 

80:20 5.23±1.81b 4.67±1.79c 5.00±1.31b 4.93±1.57c 5.47±1.43bc 
70:30 5.37±1.43b 5.20±1.21b 5.33±1.03b 5.41±1.04b 5.90±1.24b 
60:40 7.10±1.32a 7.23±0.94a 7.53±1.11a 7.47±1.04a 7.77±0.82a 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตัง้มีค่าเฉล่ียที่แตกต่างกันทางสถติิ (p<0.05) 
 

 
สรุปผลการทดอง 
 จากการทดลองใช้แป้งมันส าปะหลังทดแทน
แป้งข้าวเจ้าบางส่วนในก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก พบว่าเมื่อผสม
แป้งมันส าปะหลังเพิ่มขึ้นมีผลท าให้ความหนืดของแป้ง
ผสมลดลง  และให้ความคงตัวของแป้งสุกเพิ่มขึ้น
ตามล าดับ พบว่าแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันส าปะหลังใน
อัตราส่วน 60:40 จะให้ลักษณะปรากฏของก๋วยเตี๋ยวเส้น
เล็กหลังนึ่งดีท่ีสุด สามารถลอกเป็นแผ่นได้ดี เมื่อผ่าน
การอบแห้งจะให้เส้นเหนียวนุ่มเมื่อผ่านการลวกเส้นให้
อุณหภูมิในการลวกสุกลดลงท่ี 73.23 องศาเซลเซียส 
และระยะเวลาในการลวกสุกเท่ากับ 20.74 วินาที โดยให้
คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากับ 7.77 
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