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ผลของการอบแห้งต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเส้นก๋วยเตี๋ยว
ผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งร่วมกับแป้งข้าวผสม

Effect of drying on physicochemical properties of noodles made from 
Parboiled Hom-Nin brown rice flour with mixed rice flour 
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บทคัดย่อ: งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งร่วมกับแป้ง
ข้าวผสมต่อการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ท้ังนี้แป้งข้าวผลิตจากข้าวกล้องหอมนิลน่ึงมีขั้นตอนการ 
เตรียมโดยน�าข้าวกล้องหอมนิลแช่น�้าอุณหภูมิ 40±2°ซ เป็นเวลา 4 ชม. ให้ความร้อน 100°ซ 15 นาที และอบแห้งด้วยลม
ร้อน ก่อนจะน�าไปผลติแป้งด้วยเทคนคิการโม่เปียกและท�าแห้งแบบแช่เยอืกแข็ง ผลติภณัฑ์แป้งทีไ่ด้น�าไปผลติเส้นก๋วยเตีย๋ว
สดและท�าการอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70°ซ โดยมีค่าความชื้นเริ่มต้นอยู่ในช่วง 60-63 
เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก และอบแห้งจนกระทั่งความชื้นสุดท้าย 12-13 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ซึ่งพบว่าอัตราการ
ลดลงของความชื้นในช่วงเวลาอบแห้งมีความสัมพันธ์ไม่เป็นเชิงเส้นกับเวลาอบแห้ง และที่อุณหภูมิการอบแห้งสูง (70°ซ) 
ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 2.307 กก./ชม. และลดลงเท่ากับ 0.965 กก./ชม. และ 1.399 กก./ชม. ที่อุณหภูมิ 50 และ 
60°ซ ตามล�าดับ เมื่อทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีพบว่าปริมาณสารแอนโธไซยานินจากข้าว
กล้องหอมนิล (9.51 มลิลกิรมั/กรมัน�า้หนกัแห้ง) มแีนวโน้มลดลงเมือ่เพิม่อณุหภูมใินการอบแห้ง (0.02 - 0.04 มลิลกิรมั/กรมั 
น�้าหนักแห้ง) อย่างไรก็ตามยังคงมีปริมาณสูงกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตจากข้าวผ่านการขัดสี และสอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงค่าสีที่พบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ลดลงหลังจากการอบแห้ง ในขณะที่ค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) มีค่าสูงขึ้น หลังการอบแห้งความชื้นสุดท้ายของเส้นก๋วยเตี๋ยวมีค่าประมาณ 13 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ ต�่ากว่า 0.6 ซึ่งอยู่ในระดับที่เหมาะสมในการเก็บรักษา เมื่อทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดให้ค่า
ระหว่าง 1.8×102 ถงึ 6.8×102 โคโลน/ีกรมั ซึง่อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์อาหารแห้งปลอดภยัส�าหรบัการบรโิภคและ
เมื่อทดสอบค่าแรงดึงพบว่า เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งร่วมกับแป้งข้าวผสมมีความเหนียวนุ่มโดย
เฉพาะเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผ่านการอบแห้งอุณหภูมิ 50°ซ 
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บทน�ำ

ก๋วยเตีย๋วนบัเป็นอาหารทีผู่บ้รโิภคนยิมบรโิภครอง

ลงมาจากข้าวเนื่องจากให้พลังงานและราคาถูก 

ก๋วยเตี๋ยวที่มีการผลิตในท้องตลาดมีหลากหลาย

รูปแบบ เช่น ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 

ก๋วยเตีย๋วเส้นหมี ่เป็นต้น แต่เดมิเส้นก๋วยเตีย๋วผลติจาก

ข้าวในกลุม่ท่ีมอีะไมโลสสงู (ถาวร, 2556) โดยเน้นการ

ใช้ข้าวหักหรือท่ีเรียกว่าปลายข้าวเพื่อเป็นการเพิ่ม

มลูค่าของข้าวทีเ่หลือจากกระบวนการขดัขาว ทัง้นีข้้าว

ทีผ่่านการขดัขาวเอาส่วนของร�าข้าวออกจนหมดเมือ่น�า

มาแปรรปูเป็นก๋วยเตีย๋วจงึได้เส้นก๋วยเตีย๋วสขีาว น่ารบั

ประทาน แต่กบัไม่มคีณุค่าทางโภชนาการหลงเหลอือยู่

นอกจากคาร์โบไฮเดรต ปัจจุบันคนส่วนใหญ่หันมาให้

ความส�าคัญกับเรื่องสุขภาพมากขึ้นสังเกตได้จากแนว

โน้มการเพิม่สงูขึน้ของการบรโิภคอาหารคลนี ถงึแม้จะ

มรีาคาค่อนข้างสงู ซึง่ข้าวทีไ่ม่ผ่านการขดัสเีป็นอกีหนึง่

ทางเลอืกทีน่�ามาใช้ในการผลติก๋วยเตีย๋วส�าหรบับรโิภค

เพือ่สขุภาพและมคีณุค่าทางโภชนาการ เช่น การใช้ข้าว

พนัธุส์งัข์หยด และข้าวพนัธ์ุไรซ์เบอรี ่มาผลติก๋วยเตีย๋ว

เส้นเล็ก (ราณี และปกรณ์, 2556) ข้าวหอมนิลที่น�ามา

ผลติเป็นก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่ (อรสิรา, 2553) และการน�า

ข้าวที่ผ ่านกระบวนการงอกมาผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว 

เป็นต้น (ถาวร, 2556; Chung et al., 2012; Sirichok-

worrakita et al., 2015) ทัง้นีย้งัไม่มรีายงานในส่วนการ

ผลติก๋วยเต๋ียวเส้นเลก็โดยใช้วตัถุดบิ คอื ข้าวหอมนลิที่

ผ่านการปรับปรุงคุณภาพโดยการนึ่งก่อนการผลิตเส้น

ก๋วยเตี๋ยว เนื่องจากพบว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กเป็นที่นิยม

ของผู้บริโภครวมถึงเป็นที่ทราบกันดีถึงคุณประโยชน์

ของข้าวหอมนิล

ข้าวหอมนิลมีลักษณะเมล็ดใส เรียวยาว มีสีม่วง

เข้ม หรือสีด�าธรรมชาติ รสชาติหวาน เน้ือเหนียวนุ่ม 

เป็นข้าวท่ีนยิมบรโิภคในกลุม่ผูร้กัสขุภาพ เนือ่งจากเป็น

ข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมีโปรตีนมากกว่าข้าว

หอมมะลิ 105 ถึง 2 เท่า และยังประกอบไปด้วยธาตุ

เหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม โพแทสเซียม มีสาร

แอนโธไซยานิน (Anthocyanin) สารน้ีมฤีทธิต้์านอนุมลู

อิสระ (Antioxidant) ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค

หลอดเลือดหัวใจอดุตัน โรคมะเรง็ สามารถช่วยลดการ

อักเสบของเนื้อเยื่อ บรรเทาโรคเบาหวาน ช่วยบ�ารุง

สายตาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการมองเวลามองตอน

กลางคืน (Lazze et al., 2004) ข้าวหอมนิลสามารถน�า

ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายประเภทโดย

เฉพาะเส้นก๋วยเตี๋ยว ซึ่งโดยทั่วไปสามารถจ�าแนกออก

เป็น 3 กลุ่มหลัก ได้แก่ เส้นก๋วยเต๋ียวสดความชื้น

ประมาณ 62 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก เส้นก๋วยเตี๋ยว

กึ่งแห้งความชื้นประมาณ 37 เปอร์เซ็นต์มาตรฐาน

เปียก และเส้นก๋วยเต๋ียวแห้งความชื้นประมาณ 13 

เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก ซึง่อายกุารเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้

ตามความชื้นที่ลดลง ดังนั้นจากที่กล่าวมาพบว่าด้วย

ABSTRACT: This research is aimed at studying the effect of noodle drying from parboiled Hom-Nin brown rice flour 
with mixed rice flour to change of physicochemical properties. Parboiled Hom-Nin brown rice flour was produced 
by soaking Hom-Nin brown rice at 40±2°C for 4 hr, steaming at 100°C for 15 min and drying. After that, the flour is 
produced by wet milling and freeze drying. Flour products were used to produce fresh noodles and dried noodles at 
temperatures of 50, 60 and 70°C. The initial moisture content was 60-63%wb and dried until final moisture content 
was 12-13%wb. It was found that the decrease of moisture in drying time was not linear correlated with drying time. 
At high drying temperatures (70°C), the maximum drying rate was 2.307 kg/hr and decreased to 0.965 kg/hr and 
1.399 kg/hr at 50 and 60°C, respectively. The testing physical and chemical changes, it was found that anthocyanins 
content from Hom-Nin brown rice (9.51 mg/g dry weight) tendency decreases after drying period (0.02-0.04 mg/g 
dry weight). However, it is still higher than rice noodles from rice milled. Corresponding to the change in color 
values, lightness value (L*) redness value (a*) decreased as the drying temperature increased while the yellowness 
value (b*) is higher. After drying, the final moisture content of the noodles was about 13%wb. And water activity 
value was lower than 0.6 which is at a reasonable level of storage. When testing the total microbial value, the values   
between 1.8×102- 6.8×102 CFU/g are safe for consumption. Including, testing the tensile strength, it was found that 
noodles produced from parboiled Hom-Nin brown rice flour with mixed rice flour have a soft sticky especially 
noodles are dried at 50°C. 
Keywords: Hom-Nin Rice, Noodle, Flour, Parboiled rice, Anthocyanin 
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อายุการเก็บรักษาที่สั้นของเส้นก๋วยเตี๋ยวสดและเส้น

ก๋วยเตี๋ยวกึ่งแห้งประกอบกับการเล็งเห็นถึงประโยชน์

ของข้าวหอมนิล ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวความคิดใน

การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นแห้งจากแป้งข้าวกล้อง

หอมนลินึง่ แม้ว่าเทคโนโลยกีารอบแห้งไม่สลบัซบัซ้อน 

แต่การวางแผนการด�าเนนิการอบแห้งภายใต้สภาวะที่

เหมาะสม เป็นสิ่งจ�าเป็นที่จะต้องศึกษา เพื่อให้ได้

ผลติภัณฑ์สดุท้ายทีม่คีณุภาพ และเป็นการยดือายกุาร

เก็บรักษารวมถึงได ้เส ้นก ๋วยเตี๋ยวที่มีสมบัติทาง

กายภาพที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการเป็นอีกทางเลือก

หนึ่งของผู้บริโภคกลุ่มที่รักสุขภาพต่อไป

วิธีกำรศึกษำ

เตรียมตัวอย่ำงข้ำวกล้องหอมนิลนึ่ง

จัดซื้อข้าวกล้องหอมนิลที่มีคุณภาพดีไม่มีมอด

แมลง น�ามาตรวจสอบสมบัติทั้งกายภาพและเคมี

เบื้องต้น และน�ามาผลิตข้าวกล้องหอมนิลน่ึงโดยการ

แช่ในน�้าควบคุมอุณหภูมิที่ 40±2°ซ เป็นเวลา 4 ชม. 

จากนั้นให้ความร้อนด้วยไอน�้าอุณหภูมิ 100°ซ เป็น

เวลา 15 นาที ตามด้วยการลดความชื้นด้วยการอบใน

ตู ้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 40°ซ จนกระทั่งความชื้น

สุดท้ายของตัวอย่างข้าวกล้องหอมนิลนึ่งอยู่ที่ 11-13 

เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก (Parnsakhorn and 

Langkapin, 2013) และตรวจสอบสมบตัทิางกายภาพ

และเคมีของข้าวกล้องหอมนลิหลงัผ่านกระบวนการนึง่ 

กำรเตรียมตัวอย่ำงแป้งข้ำวกล้องหอมนิลนึ่ง

จากขัน้ตอนทีผ่่านมาจะได้ตวัอย่างข้าวกล้องหอม

นลินึง่ ขัน้ตอนต่อไปคอื การน�าตวัอย่างดงักล่าวมาผลิต

แป้งด้วยเทคนิคโม่เปียกโดยการแช่ตัวอย่างข้าวกล้อง

หอมนลินึง่ในน�า้ด้วยอตัราส่วนข้าว 1 ส่วนในน�า้ 3 ส่วน 

อุณหภูมิ 40±2°ซ เป็นเวลา 15 ชม. จากนั้นน�ามาโม่

ด้วยเคร่ืองโม่ไฟฟ้าจะได้เป็นน�้าแป้ง แล้วน�าไปเทใส่

ถาดก่อนทีจ่ะแช่ในตูแ้ช่แข็งทีอ่ณุหภูม ิ-40°ซ เป็นเวลา 

24 ชม. หลังจากนั้นน�าออกมาจากตู้แช่แข็งและใส่ใน

เครื่องท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (ย่ีห้อ Scanvac 

รุน่ coolsafe 110, เดนมาร์ก) ด้วยระยะเวลาประมาณ 

45 ชม. จนกระทัง่ได้แผ่นแป้งและน�ามาบดด้วยครกหนิ

จนละเอียดก่อนร่อนด้วยตะแกรงร่อนขนาด 180 

ไมโครเมตร จนได้เป็นแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ตรวจ

สอบสมบัติทางกายภาพและเคมีของแป้งข้าวกล้อง

หอมนิลน่ึง พร้อมท้ังบรรจุใส่ถุงรอการทดสอบในข้ัน

ตอนต่อไป 

กำรผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสดจำกแป้งข้ำว

กล้องหอมนิลนึ่ง

ผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวชนิดเส้นสด โดยน�าแป้งข้าว

กล้องหอมนิลนึง่มาผสมกบัแป้งข้าวเจ้าและแป้งมนัใน

อัตราส่วนร้อยละ 20:55:25 ตามล�าดับ ทั้งนี้เพื่อเพิ่ม

ความเหนยีวท�าให้เส้นก๋วยเตีย๋วไม่ขาดง่าย จากน้ันเตมิ

น�า้สะอาดในอตัราส่วนแป้งท่ีผสมแล้ว 1 ส่วน/น�า้ 1.25 

ส่วน คนให้เข้ากนั น�าน�า้แป้งเทลงในถาดทีไ่ด้เตรยีมไว้

แล้วให้ความร้อนโดยการนึ่งในหม้อต้มน�้าควบคุม

อณุหภมู ิ(Water bath) ทีอุ่ณหภูม ิ100°ซ เป็นเวลา 90 

วนิาท ีจากนัน้ตดัเส้นก๋วยเตีย๋วด้วยมดีตามขนาดความ

ยาวที่ต้องการจะได้เส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด น�าไป

ตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและเคมี

กำรอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยว 

จากขั้นตอนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด

ด้วยแป้งข้าวกล้องหอมนิลน่ึงร่วมกบัแป้งผสมและผ่าน

การตัดเส้นให้มีขนาดกว้าง 3 มม. ยาว 150 มม. หนา 

1 มม. น�ามาอบแห้งเพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการ

ลดลงของความชื้น โดยการสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบ

ความช้ืนเริ่มต้น และน�ามาอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้ง

ชนิดลมร้อนแบบถาด (ย่ีห้อ Binder รุ ่น FD53, 

เยอรมนี) โดยน�าเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสดชั่งน�้าหนัก

เริม่ต้นพร้อมทัง้วางบนตะแกรงท�าจากสแตนเลสขนาด

กว้าง 20 ซม. ยาว 30 ซม. น�าเข้าตู้อบควบคุมอุณหภูมิ

ที่ 3 ระดับ ได้แก่ 50°ซ 60°ซ และ 70°ซ ตามล�าดับ 

ความเร็วลม 4.5 เมตร/วินาที ระหว่างการอบแห้ง

ท�าการบนัทึกการเปลีย่นแปลงน�า้หนกัเส้นก๋วยเตีย๋วกบั

เวลาในช่วงแรกทุก 10 นาที เป็นเวลา 1 ชม. หลังจาก
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นั้นเก็บข้อมูลทุก 20 นาที จนกระทั่งสิ้นสุดการทดลอง 

ตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและเคมี ค�านวณหาค่า

ความชืน้ในหน่วยเปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียกดงัสมการ

ที่ (1) จลนพลศาสตร์การเปลี่ยนแปลงความช้ืนเส้น

ก๋วยเตี๋ยว ดังสมการที่ (2) และอัตราการอบแห้ง ดัง

สมการที่ (3) 
MC

Moisture ratio (MR)

= (W
i
 - W

f
)/W

i

= (M
t
 - M

eq
)/(M

i
 - M

eq
)

(1)

(2)

Drying rate = (M
i
 - M

f
) (W

d
) /t (3)

โดยที ่MC ความชืน้ในหน่วยเปอร์เซน็ต์มาตรฐาน

เปียก W
i
 คือ มวลเริ่มต้นของวัสดุ (กก.) W

f 
คือ มวล

สุดท้ายของวัสดุ (กก.) MR คือ อัตราส่วนความชื้น M
i
 

คือ ความชื้นเริ่มต้นของวัสดุ (เปอร์เซ็นต์มาตรฐาน

เปียก) M
t
 คอื ความชืน้ทีเ่วลาใดๆ ของวสัด ุ(เปอร์เซน็ต์

มาตรฐานเปียก) M
eq

 คือ ความชื้นสมดุลของวัสดุ 

(เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก) M
f
 คือ ความช้ืนสุดท้าย

ของวัสดุ (เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก) W
d
 คือ มวลของ

วสัดแุห้ง (กก.) และ t คอื ระยะเวลาในการอบแห้ง (ชม.)

กำรตรวจสอบสมบัติทำงกำยภำพ ทำงเคมีและ

ปริมำณจุลินทรีย์

• ปริมำณควำมชื้น ค่ำวอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) 

และปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด

การทดสอบหาค่าความชืน้โดยช่ังน�า้หนักข้าวหอม

นลิจ�านวน 2 กรมั อบทีอ่ณุหภมู ิ105oซ เป็นเวลา 16 ชม. 

อ้างอิงวิธีการทดสอบจากมาตรฐาน AOAC (1990)  

หาค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) ด้วยเคร่ืองวัดค่าวอเตอร์ 

แอคตวิติี ้(ยีห้่อ Aqualab รุน่ 3 TE, สหรฐัอเมรกิา) และ

ในส่วนการทดสอบด้านปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมดอ้างองิ

วิธีการทดสอบจาก Maturin and Peeler (1998)

• ค่ำสี 

วัดค่าสีด้วยเคร่ืองวัดสี (ย่ีห้อ ColorFlex EZ รุ่น 

CFEZ0410, ญีปุ่น่) รายงานผลในรูปของ L*, a*, b* ซึง่

ค่าท้ัง 3 ค่าเป็นการแสดงการวัดค่าสีโดยที่ค่า L* คือ 

ค่าความสว่าง (Lightness) มีค่าความสว่างมากเม่ือ

เข้าใกล้ 100 และมีความมืดเมื่อเข้าใกล้ 0 ค่า a* คือ

ค่าความเป็นสเีขยีว (Greenness) เมือ่มค่ีาเป็นลบและ

มค่ีาความเป็นสแีดง (Redness) เมือ่มค่ีาเป็นบวก และ

ค่า b* คือ ค่าความเป็นสีเหลือง (Yellowness) เมื่อมี

ค่าเป็นบวกและค่าความเป็นสนี�า้เงนิ (Blueness) เมือ่

มีค่าเป็นลบ ซึ่งวัดค่าสี เครื่องวัดสีถูกปรับเทียบความ

เที่ยงตรงของค่าสีด้วยแผ่นมาตรฐานค่า L*,a* และ b* 

เท่ากับ 98.11, -0.11 and -0.08 ตามล�าดับ 

• กำรทดสอบเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว

ด้วยแรงดึง

การทดสอบแรงดึงด ้วยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส 

(Texture analyzer) โดยการน�าเส้นก๋วยเตีย๋วทีผ่่านการ

อบแห้งทั้ง 3 อุณหภูมิ มีความกว้าง 3 มม. ยาว 150 

มม. หนา 1 มม. และเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดแห้งตามท้อง

ตลาดน�ามาต้มในน�้าเดือดเป็นเวลา 4 นาที จากนั้นน�า

ไปแช่ในน�้าเย็น เป็นเวลา 3 นาที ก่อนที่จะน�าขึ้นมาผึ่ง

ประมาณ 30 วินาที แล้วน�าไปทดสอบแรงดึงโดย

การน�าไปพันกับหัววัด Spaghetti tensile grips, A/

SPR ท่ีมีระยะห่างระหว่างหัววัดท้ังสองท่ี 10 ซม. 

ท�าการทดสอบการดึงที่ความเร็ว 50 มม./นาที บันทึก

ผลที่ได้ด้วยค่าแรงดึงสูงสุดที่วัดได้ (Maximum Load) 

พร้อมทัง้ท�าการทดสอบเพือ่เปรยีบเทยีบกบัเส้นสดและ

รายงานผลการทดสอบต่อไป

• กำรทดสอบปรมิำณแอนโธไซยำนนิทัง้หมด

วิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานินท้ังหมด (Total 

Anthocyanin Content) (นิศากร, 2548 และ 

Ranganna, 1977) โดยเตรียมตัวอย่างผงข้าวหอมนิล

จ�านวน 1 กรมั ด้วยการร่อนด้วยตะแกรงร่อนขนาด 125 

ไมโครเมตร ใส่ลงในสารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริก 

(เอทธานอล 95 เปอร์เซ็นต์ 85 มล./กรดไฮโดรคลอริก 

1.5 นอร์มอล 15 มล.) ปริมาตร 25 มล. เขย่าให้เข้ากัน 

ปิดฝาด้วยแผ่นอลูมินัมฟอยล์แล้วน�าไป เก็บที่อุณหภูมิ 

4oซ นาน 24 ชม. จากนั้นน�าออกมากรองผ่านกระดาษ

กรองเบอร์ 4 ปรบัปริมาตรด้วยสารละลายเอทาโนลกิไฮ

โดรคลอริกให้มปีรมิาตร 25 มล. แล้วน�าไปวดัค่าการดดู

กลนืแสงด้วยเครือ่งวัดการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 

535 นาโนเมตร โดยใช้สารละลายเอทาโนลกิไฮโดรคลอรกิ

เป ็นตัวปรับศูนย ์  (b lank)  ค�านวณหาปริมาณ 

แอนโธไซยานินทั้งหมดจากสมการที่ (4) และ (5) ดังนี้ 
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โดยที่ V คือ ปริมาตรสารละลายที่น�ามาหา 

ปริมาณแอนโธไซยานิน (มล.), W คือ น�้าหนักข้าว

หอมนิลที่น�ามาหาปริมาณแอนโธไซยานิน (กรัม), 

OD
535

 คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากเคร่ืองวัด

การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 535 นาโนเมตร

การวิเคราะห์ข้อมูล : ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

ที่ระดับความแตกต่างทางสถิติ 95% (One-way 

analysis of variance (ANOVA)) และท�าการเปรียบ

เทียบค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Duncan New’s Multiple 

Range Test (DMRT)

ผลกำรศึกษำและวิจำรณ์

วัตถุประสงค์การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวแห้งจากแป้ง

ข้าวกล้องหอมนิลนึ่งร่วมกับแป้งผสมเป็นการศึกษา

เพ่ือต้องการให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บรักษาได้

ยาวนานขึน้ มสีมบตัทิางกายภาพทีด่ ีและมคีณุค่าทาง

โภชนาการ ซึ่งเป็นกระบวนการที่มีการปรับปรุงสมบัติ

แป้งเพือ่ให้ได้ผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเตีย๋วท่ีมเีนือ้สมัผสันุม่

เหนียวขึ้น ดังนั้นจากการทดสอบในแต่ละขั้นตอน

สามารถแสดงผลได้ดังนี้

Total absorbance = (OD
535

 x V x 100)/W (4)

Total anthocyanin content (มก./g) = Total absorbance /98.2 (5)

Table 1 The physicochemical properties of Hom-Nin Brown Rice (BR), Parboiled Hom-Nin Brown Rice (PBR) 
and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour (PBR-F) 

Treatments

Color value Moisture Content Water activity Anthocyanin

L* a* b* (%wb) a
w

(mg/g dry weight)

BR 24.19±0.06b 3.95±0.02b 4.03±0.03b 9.01±0.18a 0.46±0.01a 9.51±0.02a

PBR 16.01±0.02c 3.22±0.04c 1.57±0.03c 8.29±0.86a 0.47±0.01a 1.12±0.03b

PBR-F 65.73±0.03a 5.47±0.01a 6.15±0.01a 5.58±0.35b 0.03±0.01b 0.36±0.01c

Remark: Different superscript letters in a column indicate significant difference (P≤0.05). 

 Data expressed as mean±SD of triplicate determinations. 

ผลกำรเปลี่ยนแปลงสมบัติทำงกำยภำพและเคมี

ของข้ำวหอมนลิ ข้ำวหอมนลินึง่และแป้งข้ำวหอม

นิลนึ่ง

จาก Table 1 ทดสอบหาปริมาณแอนโธไซยานิน 

จากข้าวกล้องหอมนิล (BR) มีค่า 9.51 มิลลิกรัม/กรัม

น�้าหนักแห้ง เมื่อน�าข้าวกล้องหอมนิลมาผลิตข้าวนึ่ง 

(PBR) โดยผ่านขั้นตอนการแช่น�้า การนึ่งและการอบ

แห้งพบว่า กระบวนการดงักล่าวส่งผลให้แอนโธไซยานนิ

ในข้าวกล้องหอมนิลลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) กว่า 80 เปอร์เซ็นต์ (1.12 มิลลิกรัม/กรัมน�้า

หนักแห้ง) ทั้งนี้เนื่องจากสารแอนโธไซยานินมีสมบัติ

ละลายได้ดีในน�้าและสลายตัวได้ง่ายเม่ือสัมผัสกับ

ความร้อน (ยพุกนษิฐ์ และคณะ, 2555; และ Nguyen, 

2014) และมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องเมื่อน�าข้าว

กล้องหอมนิลนึ่งมาผลิตเป็นแป้ง (PBR-F) ด้วยการโม่

เปียก (0.36 มิลลิกรัม/กรัมน�้าหนักแห้ง) ทั้งนี้ด้วยขั้น

ตอนการโม่เปียกท่ีต้องมีการแช่น�้าก่อนท�าการโม่จึง

อาจเป ็นสาเหตุของการลดลงดังกล ่าว ผลการ

เปลี่ยนแปลงค่าสีพบว่าข้าวกล้องหอมนิล (BR) ให้ค่า 

L*, a* และ b* เท่ากับ 24.19, 3.95 และ 4.03 ตาม

ล�าดับ จากนั้นเมื่อน�ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวกล้อง

หอมนิลนึ่ง (PBR) ท�าให้เกิดการลดลง (P≤0.05) ของ

ค่าสีทั้งสามค่าเป็น L* เท่ากับ 16.04 a* เท่ากับ 3.22 

และ b* เท่ากับ 1.57 ทั้งนี้สังเกตได้ว ่าระหว่าง

กระบวนการแช่ตัวอย่างข้าวกล้องหอมนิลในน�้าเกิด

การชะล้างออกมาของเม็ดสี และสอดคล้องกับการลด

ลงของปริมาณแอนโธไซยานิน อย่างไรก็ตามเมื่อน�า

ข้าวกล้องหอมนิลนึ่งไปผลิตแป้ง (PBR-F) ด้วย

กระบวนการโม่เปียกโดยการบดข้าวทัง้เมลด็แล้วน�าไป

ผ่านการอบแห้ง เมื่อวัดค่าสีจากตัวอย่างที่เป็นแป้งจึง
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พบว่าให้ค่า L*, a* และ b* มค่ีาสงูขึน้เมือ่เทียบกบัการ

วดัค่าสจีากเมลด็ข้าวก่อนการโม่ อย่างไรกต็ามการเพิม่

ขึ้นของค่าความเป็นสีแดง a* ไม่สอดคล้องกับค่า

ปริมาณแอนโธไซยานินที่ลดลงอย ่างมาก อาจ

เนื่องจากขั้นตอนการโม่มีการแช่ตัวอย่างข้าวกล้อง

หอมนิลนึ่งเพื่อให้เมล็ดข้าวนุ่มจึงเกิดการชะล้างของ

สารแอนโธไซยานิน แต่เมื่อน�าไปอบแห้งความร้อน

ส่งผลต่อค่าสทีีเ่ข้มขึน้แต่สารแอนโธไซยานนิมกีารสญู

สลายไปแล้วในขั้นตอนการแช่ ผลการทดสอบท่ีได้จึง

ไม่เป็นไปในแนวทางเดียวกัน

ค่าปริมาณวอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) มีความส�าคัญ

ต่อคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร จาก

การทดสอบแสดงดัง Table 1 พบว่าข้าวกล้องหอมนลิ 

(BR) มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.462±0.01 จากนั้นเม่ือ

น�าไปผลิตข้าวกล้องหอมนิลน่ึง (PBR) ท่ีผ่านข้ันตอน

การแช่ การนึ่ง การอบแห้ง และตรวจวัดค่าวอเตอร์

แอคติวิต้ีมีค่า 0.471±0.01 ซ่ึงไม่แตกต่างกันในทาง

สถิติ (P>0.05) ในขณะที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของแป้ง

จากข้าวกล้องหอมนิลน่ึงทีผ่่านการโม่เปียกและอบแห้ง

ด้วยเทคนิคการอบแห้งแบบเยือกแขง็มลีดลง (P≤0.05) 

เท่ากับ 0.03±0.01 ทั้งนี้พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของ

ท้ัง 3 ตัวอย่างมีค่าต�่ากว่า 0.6 หรือเป็นผลิตภัณฑ์ใน

กลุ่มอาหารแห้งจึงช่วยยืดอายุการเก็บรักษา (วิไล, 

2557) และสอดคล้องกบัการเปลีย่นแปลงค่าความชืน้

ทีม่ค่ีาอยูร่ะหว่าง 5-10 เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก ของ

ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์เนื่องจากทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ผ่านขั้นตอน

การอบแห้งเพือ่ลดความชืน้ให้อยูใ่นเกณฑ์ท่ีเหมาะสม

ต่อการเก็บรักษา
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(P0.05) ในขณะที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของ แป้งจากข้าวกล้องหอมนิลนึ่งที่ผ่านการโม่เปียกและอบแห้งด้วยเทคนิคการอบแห้ง
แบบเยือกแข็งมีลดลง (P0.05) เท่ากับ 0.03±0.01 ทั้งนี้พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของทั้ง 3 ตัวอย่างมีค่าต่ํากว่า 0.6 หรือเป็น
ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารแห้งจึงช่วยยืดอายุการเก็บรักษา (วิไล, 2557) และสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงค่าความชื้น ที่มีค่าอยู่
ระหว่าง 5-10 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ของทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์เนื่องจากทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ผ่านขั้นตอนการอบแห้งเพื่อลดความชื้น
ให้อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษา 

 
Figure 1 Effect of temperature on drying of noodle produced from Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

ผลการอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยวที่อุณหภูมิต่างๆ  
Figure 1 แสดงอัตราส่วนความชื้นที่เปลี่ยนแปลงไปในช่วงระยะเวลาอบแห้ง  ที่สภาวะการอบแห้ง 3 อุณหภูมิได้แก่ 50 

60 และ 70°ซ พบว่าการอบแห้งเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งเป็นการอบแห้งแบบอัตราการอบแห้งลดลงเท่านั้น  
กล่าวคือในช่วงแรกของการอบแห้งอัตราส่วนความชื้นลดลงอย่างรวดเร็ว เนื่องจากในเส้นก๋วยเต๋ียวมีความชื้นสูง  ประมาณ        
62 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ทําให้การถ่ายเทมวลของน้ําจากภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวไปยังผิวหน้าเกิดขึ้นได้ง่ายและรวดเร็ว และ
เมื่อระยะเวลาอบแห้งนานขึ้น  ความชื้นบริเวณผิวและภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีความชื้นต่ําลง  อัตราการถ่ายเทมวลของน้ําจาก
เส้นก๋วยเตี๋ยวไปยังผิวหน้าจึงลดลงอย่างช้าๆ  ทําให้อัตราการอบแห้งไม่คงที่รวมถึงใช้เวลาในการอบแห้งที่แตกต่างกันตามแต่ละ
อุณหภูมิ นั้นคืออัตราการลดลงของความชื้นในช่วงเวลาอบแห้งจะมีความสัมพันธ์ไม่เป็นเชิงเส้นกับเวลาอบแห้ง  สามารถแสดงใน
รูปความสัมพันธ์แบบเอกซ์โพแนนเชียล และจากการคํานวณอัตราการอบแห้งแสดงดัง Table 2 พบว่าที่อุณหภูมิการอบแห้งสงู 
(70°ซ) ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 2.307 กก./ชม. ลดลงเท่ากับ 0.965 กก./ชม. และ 1.399 กก./ชม. เมื่ออุณหภูมิการอบแห้ง
ลดลง 50°ซ และ 60°ซ ตามลําดับ นั้นคืออุณหภูมิคือปัจจัยที่สําคัญของการอบแห้งโดยการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจะมีอัตราการ
อบแห้งสูงกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ํา  ดังนั้นระยะเวลาในการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจึงสั้นกว่าการอบแห้งในช่วงอุณหภูมิต่ํา 
(Table 2) ซึ่งการทดลองนี้สอดคล้องกับงานวิจัยเกี่ยวกับการอบแห้งในหลายงาน  (จารุวรรณ และคณะ, 2550; สุภวรรณ และ
คณะ, 2555; Tirawanichakul et al., 2008) 
Table 2 Effect of drying temperature on drying time and drying rate for the noodle produced from Parboiled Hom-
Nin Brown Rice Flour. 

Drying temperature (oC) Drying time (min) Initial (Final) moisture content (%wb) Drying rate(kg/hr) 
50oC 190 62.00 (1.03) 0.965 
60oC 130 61.94 (1.51) 1.399 

Figure 1 Effect of temperature on drying of noodle produced from Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour

ผลกำรอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยวที่อุณหภูมิต่ำงๆ 

Figure 1 แสดงอตัราส่วนความชืน้ทีเ่ปลีย่นแปลง

ไปในช่วงระยะเวลาอบแห้ง ที่สภาวะการอบแห้ง 3 

อณุหภูมไิด้แก่ 50 60 และ 70°ซ พบว่าการอบแห้งเส้น

ก๋วยเตีย๋วจากแป้งข้าวกล้องหอมนลินึง่เป็นการอบแห้ง

แบบอตัราการอบแห้งลดลงเท่านัน้ กล่าวคอืในช่วงแรก

ของการอบแห้งอัตราส่วนความช้ืนลดลงอย่างรวดเร็ว 

เนื่องจากในเส้นก๋วยเตี๋ยวมีความช้ืนสูง ประมาณ 62 

เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ท�าให้การถ่ายเทมวลของน�า้

จากภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวไปยังผิวหน้าเกิดข้ึนได้ง่าย

และรวดเร็ว และเมื่อระยะเวลาอบแห้งนานข้ึน 

ความชื้นบริเวณผิวและภายในเส้นก๋วยเต๋ียวจะมี

ความช้ืนต�่าลง อัตราการถ่ายเทมวลของน�้าจากเส้น

ก๋วยเต๋ียวไปยังผิวหน้าจึงลดลงอย่างช้าๆ ท�าให้อัตรา

การอบแห้งไม่คงท่ีรวมถึงใช้เวลาในการอบแห้งท่ีแตก

ต่างกันตามแต่ละอุณหภูมิ น้ันคืออัตราการลดลงของ

ความชื้นในช่วงเวลาอบแห้งจะมีความสัมพันธ์ไม่เป็น

เชิงเส้นกับเวลาอบแห้ง สามารถแสดงในรูปความ

สัมพันธ์แบบเอกซ์โพแนนเชียล และจากการค�านวณ

อัตราการอบแห้งแสดงดัง Table 2 พบว่าที่อุณหภูมิ

Table 2  Effect of drying temperature on drying time and drying rate for the noodle produced from Parboiled 
Hom-Nin Brown Rice Flour.

Drying temperature (oC) Drying time (min) Initial (Final) moisture content (%wb) Drying rate(kg/hr)
50oC 190 62.00 (1.03) 0.965
60oC 130 61.94 (1.51) 1.399
70oC 80 62.01 (0.65) 2.307 
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70oC 80 62.01 (0.65) 2.307 

 
Figure 2 Color changes (L*, a*, b*) of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown 

Rice Flour compared with noodle from commercial  
a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 

ผลการเปลี่ยนแปลงค่าสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง  
 จากการทดลองวัดค่าความสว่าง (L*) ดัง Figure 2 ของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) ให้ค่า 45.53 เมื่อเปรียบเทียบ

กับเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาด (CM) พบว่ามีค่าน้อยกว่าเนื่องจากเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาดผลิตจากแป้งข้าวเจ้าที่ผ่านการ
ขัดขาวในขณะที่เส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งจะให้เส้นที่มีสีค่อนข้างเข้ม จากนั้นเมื่อนําเส้นสด (CT) ไปอบแห้งเพื่อ
ลดความชื้นของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่อุณหภูมิ 50°ซ (PBR50) 60°ซ (PBR60) และ 70°ซ (PBR70) พบว่าความสว่าง (L*) ลดลงเมื่อ
เส้นก๋วยเตี๋ยวผ่านกระบวนการอบแห้ง และแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ในแต่ละอุณหภูมิ ซึ่งให้ผลสอดคล้อง
กับค่า b* นั้นคือมีแนวโน้มของสีที่เข้มขึ้นหลังการอบแห้ง และเมื่อตรวจสอบค่าความเป็นสีแดง (a*) ระหว่างเส้นก๋วยเตี๋ยวจาก
แป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งก่อนและหลังการอบแห้งที่อุณหภูมิต่างๆ พบว่ามีแนวโน้มลดลงแต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P0.05) ในขณะที่เมื่อเปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาดพบว่าให้ค่าในทิศทางตรงกันข้าม (-a*) ทั้งนี้
เนื่องจากเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นขาว การลดลงของค่าความสว่างและค่าความเป็นสีแดงของเส้นก๋วยเตี๋ยวหลังการอบแห้ง
พบว่าอาจมีสาเหตุเนื่องมาจาก  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลชนิด ที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์  ซึ่งเกิดขึ้นระหว่างน้ําตาลรีดิวส์กับกรด  
แอมิโนหรือสารประกอบไนโตรเจนโดยมีความร้อนทั้งจากการนึ่งและการอบแห้งเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาผลที่ได้คือสารประกอบที่ให้สี
น้ําตาล (สุวรรณา และคณะ, 2554) จึงสังเกตได้ว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีสีเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง  

Figure 2 Color changes (L*, a*, b*) of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin 

Brown Rice Flour compared with noodle from commercial 

a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05
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การอบแห้งสูง (70°ซ) ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 

2.307 กก./ชม. ลดลงเท่ากับ 0.965 กก./ชม. และ 

1.399 กก./ชม. เมื่ออุณหภูมิการอบแห้งลดลง 50°ซ 

และ 60°ซ ตามล�าดบั น้ันคอือณุหภมูคิอืปัจจยัทีส่�าคญั

ของการอบแห้งโดยการอบแห้งทีอ่ณุหภมูสิงูจะมอีตัรา

การอบแห้งสงูกว่าการอบแห้งทีอุ่ณหภมิูต�า่ ดงันัน้ระยะ

เวลาในการอบแห้งทีอุ่ณหภมูสิงูจึงสัน้กว่าการอบแห้ง

ในช่วงอุณหภูมิต�่า (Table 2) ซึ่งการทดลองนี้

สอดคล้องกบังานวจิยัเกีย่วกบัการอบแห้งในหลายงาน 

(จารุวรรณ และคณะ, 2550; สุภวรรณ และคณะ, 

2555; Tirawanichakul et al., 2008)
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(P0.05) ในขณะที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของ แป้งจากข้าวกล้องหอมนิลนึ่งที่ผ่านการโม่เปียกและอบแห้งด้วยเทคนิคการอบแห้ง
แบบเยือกแข็งมีลดลง (P0.05) เท่ากับ 0.03±0.01 ทั้งนี้พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของทั้ง 3 ตัวอย่างมีค่าต่ํากว่า 0.6 หรือเป็น
ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารแห้งจึงช่วยยืดอายุการเก็บรักษา (วิไล, 2557) และสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงค่าความชื้น ที่มีค่าอยู่
ระหว่าง 5-10 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ของทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์เนื่องจากทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ผ่านขั้นตอนการอบแห้งเพื่อลดความชื้น
ให้อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษา 

 
Figure 1 Effect of temperature on drying of noodle produced from Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

ผลการอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยวที่อุณหภูมิต่างๆ  
Figure 1 แสดงอัตราส่วนความชื้นที่เปลี่ยนแปลงไปในช่วงระยะเวลาอบแห้ง  ที่สภาวะการอบแห้ง 3 อุณหภูมิได้แก่ 50 

60 และ 70°ซ พบว่าการอบแห้งเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งเป็นการอบแห้งแบบอัตราการอบแห้งลดลงเท่านั้น  
กล่าวคือในช่วงแรกของการอบแห้งอัตราส่วนความชื้นลดลงอย่างรวดเร็ว เนื่องจากในเส้นก๋วยเต๋ียวมีความชื้นสูง  ประมาณ        
62 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ทําให้การถ่ายเทมวลของน้ําจากภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวไปยังผิวหน้าเกิดขึ้นได้ง่ายและรวดเร็ว และ
เมื่อระยะเวลาอบแห้งนานขึ้น  ความชื้นบริเวณผิวและภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีความชื้นต่ําลง  อัตราการถ่ายเทมวลของน้ําจาก
เส้นก๋วยเตี๋ยวไปยังผิวหน้าจึงลดลงอย่างช้าๆ  ทําให้อัตราการอบแห้งไม่คงที่รวมถึงใช้เวลาในการอบแห้งที่แตกต่างกันตามแต่ละ
อุณหภูมิ นั้นคืออัตราการลดลงของความชื้นในช่วงเวลาอบแห้งจะมีความสัมพันธ์ไม่เป็นเชิงเส้นกับเวลาอบแห้ง  สามารถแสดงใน
รูปความสัมพันธ์แบบเอกซ์โพแนนเชียล และจากการคํานวณอัตราการอบแห้งแสดงดัง Table 2 พบว่าที่อุณหภูมิการอบแห้งสงู 
(70°ซ) ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 2.307 กก./ชม. ลดลงเท่ากับ 0.965 กก./ชม. และ 1.399 กก./ชม. เมื่ออุณหภูมิการอบแห้ง
ลดลง 50°ซ และ 60°ซ ตามลําดับ นั้นคืออุณหภูมิคือปัจจัยที่สําคัญของการอบแห้งโดยการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจะมีอัตราการ
อบแห้งสูงกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ํา  ดังนั้นระยะเวลาในการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจึงสั้นกว่าการอบแห้งในช่วงอุณหภูมิต่ํา 
(Table 2) ซึ่งการทดลองนี้สอดคล้องกับงานวิจัยเกี่ยวกับการอบแห้งในหลายงาน  (จารุวรรณ และคณะ, 2550; สุภวรรณ และ
คณะ, 2555; Tirawanichakul et al., 2008) 
Table 2 Effect of drying temperature on drying time and drying rate for the noodle produced from Parboiled Hom-
Nin Brown Rice Flour. 

Drying temperature (oC) Drying time (min) Initial (Final) moisture content (%wb) Drying rate(kg/hr) 
50oC 190 62.00 (1.03) 0.965 
60oC 130 61.94 (1.51) 1.399 

Figure 1 Effect of temperature on drying of noodle produced from Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour

Table 2  Effect of drying temperature on drying time and drying rate for the noodle produced from Parboiled 
Hom-Nin Brown Rice Flour.

Drying temperature (oC) Drying time (min) Initial (Final) moisture content (%wb) Drying rate(kg/hr)
50oC 190 62.00 (1.03) 0.965
60oC 130 61.94 (1.51) 1.399
70oC 80 62.01 (0.65) 2.307 
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70oC 80 62.01 (0.65) 2.307 

 
Figure 2 Color changes (L*, a*, b*) of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown 

Rice Flour compared with noodle from commercial  
a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 

ผลการเปลี่ยนแปลงค่าสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง  
 จากการทดลองวัดค่าความสว่าง (L*) ดัง Figure 2 ของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) ให้ค่า 45.53 เมื่อเปรียบเทียบ

กับเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาด (CM) พบว่ามีค่าน้อยกว่าเนื่องจากเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาดผลิตจากแป้งข้าวเจ้าที่ผ่านการ
ขัดขาวในขณะที่เส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งจะให้เส้นที่มีสีค่อนข้างเข้ม จากนั้นเมื่อนําเส้นสด (CT) ไปอบแห้งเพื่อ
ลดความชื้นของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่อุณหภูมิ 50°ซ (PBR50) 60°ซ (PBR60) และ 70°ซ (PBR70) พบว่าความสว่าง (L*) ลดลงเมื่อ
เส้นก๋วยเตี๋ยวผ่านกระบวนการอบแห้ง และแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ในแต่ละอุณหภูมิ ซึ่งให้ผลสอดคล้อง
กับค่า b* นั้นคือมีแนวโน้มของสีที่เข้มขึ้นหลังการอบแห้ง และเมื่อตรวจสอบค่าความเป็นสีแดง (a*) ระหว่างเส้นก๋วยเตี๋ยวจาก
แป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งก่อนและหลังการอบแห้งที่อุณหภูมิต่างๆ พบว่ามีแนวโน้มลดลงแต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P0.05) ในขณะที่เมื่อเปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาดพบว่าให้ค่าในทิศทางตรงกันข้าม (-a*) ทั้งนี้
เนื่องจากเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นขาว การลดลงของค่าความสว่างและค่าความเป็นสีแดงของเส้นก๋วยเตี๋ยวหลังการอบแห้ง
พบว่าอาจมีสาเหตุเนื่องมาจาก  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลชนิด ที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์  ซึ่งเกิดขึ้นระหว่างน้ําตาลรีดิวส์กับกรด  
แอมิโนหรือสารประกอบไนโตรเจนโดยมีความร้อนทั้งจากการนึ่งและการอบแห้งเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาผลที่ได้คือสารประกอบที่ให้สี
น้ําตาล (สุวรรณา และคณะ, 2554) จึงสังเกตได้ว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีสีเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง  

Figure 2 Color changes (L*, a*, b*) of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin 

Brown Rice Flour compared with noodle from commercial 

a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05

ผลกำรเปลี่ยนแปลงค่ำสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวจำก

แป้งข้ำวกล้องหอมนิลนึ่ง 

จากการทดลองวัดค่าความสว่าง (L*) ดัง Figure 

2 ของเส้นก๋วยเต๋ียวชนดิเส้นสด (CT) ให้ค่า 45.53 เมือ่

เปรยีบเทยีบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวตามท้องตลาด (CM) พบ

ว่ามีค่าน้อยกว่าเนื่องจากเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาด

ผลิตจากแป้งข้าวเจ้าที่ผ่านการขัดขาวในขณะท่ีเส้น

ก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งจะให้เส้นที่มีสี

ค่อนข้างเข้ม จากนัน้เม่ือน�าเส้นสด (CT) ไปอบแห้งเพือ่

ลดความชื้นของเส ้นก ๋วยเตี๋ยวที่ อุณหภูมิ 50°ซ 

(PBR50) 60°ซ (PBR60) และ 70°ซ (PBR70) พบว่า

ความสว ่าง (L*) ลดลงเมื่อเส ้นก ๋วยเ ต๋ียวผ ่าน

กระบวนการอบแห้ง และแตกต่างกนัอย่างมีนยัส�าคญั

ทางสถิติ (P≤0.05) ในแต่ละอุณหภูมิ ซึ่งให้ผล

สอดคล้องกับค่า b* นั้นคือมีแนวโน้มของสีท่ีเข้มขึ้น

หลงัการอบแห้ง และเม่ือตรวจสอบค่าความเป็นสแีดง 

(a*) ระหว่างเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิล

นึ่งก่อนและหลังการอบแห้งที่อุณหภูมิต่างๆ พบว่ามี

แนวโน ้มลดลงแต่ไม ่พบความแตกต่างอย ่างมี

นยัส�าคัญทางสถติ ิ(P>0.05) ในขณะทีเ่ม่ือเปรยีบเทยีบ



124 แก่นเกษตร 46 (1) : 117-128 (2561).

กับเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาดพบว่าให้ค่าในทิศทาง

ตรงกันข้าม (-a*) ทั้งนี้เนื่องจากเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิด

เส้นขาว การลดลงของค่าความสว่างและค่าความเป็น

สีแดงของเส้นก๋วยเตี๋ยวหลังการอบแห้งพบว่าอาจมี

สาเหตเุนือ่งมาจาก ปฏกิริยิาการเกดิสนี�า้ตาลชนดิทีไ่ม่

เกีย่วข้องกบัเอนไซม์ ซึง่เกดิขึน้ระหว่างน�า้ตาลรดีวิส์กับ

กรด แอมโินหรอืสารประกอบไนโตรเจนโดยมีความร้อน

ท้ังจากการน่ึงและการอบแห้งเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาผลท่ี

ได้คือสารประกอบที่ให้สีน�้าตาล (สุวรรณา และคณะ, 

2554) จึงสังเกตได้ว่าเส้นก๋วยเต๋ียวจะมีสีเข้มขึ้นเม่ือ

เพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง 
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Figure 3 Moisture content and water activities of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-

Nin Brown Rice Flour compared with noodle from commercial. 
              a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 
ผลการเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง 
 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้บอกถึงปริมาณน้ําในอาหารหากมีปริมาณไม่เหมาะสมส่ งผลให้อาหารเกิดการเส่ือมเสียได้ง่าย ทั้งนี้
น้ําที่มีอยู่ในอาหารแต่ละชนิดมีการยึดติดอยู่ในโครงสร้าง หรือโมเลกุลของสารอื่นๆ ที่เป็นส่วนประกอบของอาหารในรูปแบบ และ
ความแข็งแรงต่างกัน รวมถึงปริมาณน้ําในอาหารมีผลต่อการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถ เจริญได้ดีใน
อาหารที่ความชื้นสูง  จาก Figure 3 แสดงการเปลี่ยนแปลงค่าวอเตอร์แอคติวิตี้และค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจาก
กระบวนการต่างๆ โดยพบว่าค่าความชื้นของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) มีค่าเท่ากับ 62.39 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก เมื่อ
นําไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50°ซ 60°ซ และ70°ซ พบว่า ความชื้นสุดท้ายมีค่าลดลงเท่ากับ 12.71, 12.24 และ 12.64 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานเปียก ตามลําดับ และไม่มีความแตกต่างในทางสถิติ (P>0.05) โดยใช้เวลาในการอบแห้งที่แตกต่างกัน รวมถึงพบว่า
ความชื้นระดับนี้มีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแ ห้งที่วางขายตามท้องตลาด (CM) ซึ่งเท่ากับ 11.63 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานเปียก หรืออยู่ในระดับที่เหมาะสมสําหรับเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
 จาก Figure 3 พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดสด (CT) มีค่า 0.850 ซึ่งสอดคล้องกับค่าความปริมาณ
ความชื้นที่มีค่าค่อนข้างสูงทําให้เกิดการเส่ือมเสียกับผลิตภัณฑ์ได้ง่าย และไม่เหมาะสมในการเก็บรักษาเป็นเวลานานได้ และเมื่อ
นําไปอบแห้งที่ 3 ระดับอุณหภูมิ จะได้ผลิตภัณฑ์ PBR50, PBR60 และ PBR70 มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.527, 0.513 และ0.530 
ตามลําดับ เปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยวที่วางจําหน่วย ตามท้องตลาด (CM) มีค่า 0.490 ถือได้ว่าอยู่ในระดับตามเกณฑ์กลุ่ม
อาหารแห้ง เนื่องจาก กิจกรรมของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะถูกยับย้ังที่ ค่าปริมาณน้ําอิสระต่ํากว่า 0.6 (วิไล, 2557) จึงสามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งได้เป็นเวลานานขึ้น  
ผลการทดสอบวัดคุณภาพเนื้อสัมผัสด้านแรงดึง 

เส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีเนื้อสัมผัสในลักษณะเหนียวหรือต้านต่อแรงดึงได้มากมักได้รับความนิยมจากผู้บริโภค จาก ผลการ
ทดลองวัดเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยเคร่ืองวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) โดยการวัดแรงที่ ทําให้เส้นก๋วยเตี๋ยว
ขาดออกจากกัน  ถ้าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีแรง ดึงมากแสดงว่า มีความเหนียวมาก (อริสรา , 2553) จาก Figure 4 พบว่า เมื่อ
เปรียบเทียบค่าแรงดึงของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) รวมถึงที่ผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง (PBR50, PBR60, PBR70) 

Figure 3 Moisture content and water activities of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled 

Hom-Nin Brown Rice Flour compared with noodle from commercial.

 a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05

ผลกำรเปลี่ยนแปลงค่ำควำมชื้นและค่ำวอเตอร์

แอคตวิติีข้องเส้นก๋วยเตีย๋วจำกแป้งข้ำวกล้องหอม

นิลนึ่ง

ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีบอกถึงปริมาณน�้าในอาหาร

หากมีปริมาณไม่เหมาะสมส่งผลให้อาหารเกิดการ

เส่ือมเสียได้ง่าย ท้ังนี้น�้าที่มีอยู่ในอาหารแต่ละชนิดมี

การยึดติดอยู่ในโครงสร้าง หรือโมเลกุลของสารอื่นๆ ที่

เป็นส่วนประกอบของอาหารในรปูแบบ และความแขง็

แรงต่างกัน รวมถึงปริมาณน�้าในอาหารมีผลต่อการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถ

เจรญิได้ดใีนอาหารทีค่วามชืน้สงู จาก Figure 3 แสดง

การเปลี่ยนแปลงค่าวอเตอร์แอคติวิตี้และค่าความช้ืน

ของผลติภณัฑ์ทีผ่ลติจากกระบวนการต่างๆ โดยพบว่า

ค่าความชื้นของเส้นก๋วยเต๋ียวชนิดเส้นสด (CT) มีค่า

เท่ากับ 62.39 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก เมื่อน�าไปอบ

แห้งที่อุณหภูมิ 50°ซ 60°ซ และ70°ซ พบว่า ความชื้น

สุดท้ายมีค่าลดลงเท่ากับ 12.71, 12.24 และ 12.64 

เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ตามล�าดับ และไม่มีความ

แตกต่างในทางสถิติ (P>0.05) โดยใช้เวลาในการอบ

แห้งท่ีแตกต่างกัน รวมถึงพบว่าความชื้นระดับน้ีมีค่า

ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งที่วางขาย

ตามท้องตลาด (CM) ซึ่งเท่ากับ 11.63 เปอร์เซ็นต์

มาตรฐานเปียก หรอือยูใ่นระดับท่ีเหมาะสมส�าหรบัเกบ็

รักษาผลิตภัณฑ์ 

จาก Figure 3 พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของเส้น

ก๋วยเตีย๋วชนดิสด (CT) มค่ีา 0.850 ซ่ึงสอดคล้องกบัค่า

ความปริมาณความชืน้ทีม่ค่ีาค่อนข้างสงูท�าให้เกดิการ

เสือ่มเสยีกบัผลติภณัฑ์ได้ง่าย และไม่เหมาะสมในการ

เก็บรักษาเป็นเวลานานได้ และเมื่อน�าไปอบแห้งท่ี 3 

ระดับอุณหภูมิ จะได้ผลิตภัณฑ์ PBR50, PBR60 และ 
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และเส้นก๋วยเตี๋ยวจากท้องตลาด (CM) มีค่าแรงดึง แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) โดยเส้นก๋วยเต๋ียวจาก
ท้องตลาดให้ค่าต่ําสุดนั้นหมายความว่าได้เส้นที่อ่อนนุ่มและขาดง่าย ในขณะที่เมื่อนําแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ร่วมกับแป้งข้าว
ผสมมาผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวให้ค่าแรงดึงที่สูงขึ้นหรือเส้นก๋วยเตี๋ยวมีความเหนียวนุ่มขึ้น ทั้งนี้ข้าวหอมนิลซึ่งเป็นข้าวในกลุ่มอะไมโลส
ต่ํา (จุฑามาศ และ เฉลิมพล , 2558 ) ไม่เหมาะในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจึงต้องผสมร่วมกับ แป้งข้าวเจ้าชนิดที่มีปริมาณ               
อะไมโลสสูง เพราะปริมาณอะมิโลสมีผลต่อลักษณะความเหนียวและความ ยืดหยุ่นของเส้นก๋วยเตี๋ยว (ถาวร, 2556) ประกอบกับ
ขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาพของข้าวหอมนิลโดยผ่านการให้ความร้อนในขั้นตอนการ ผลิตข้าวนึ่งส่งผลต่อการเกิดเจลาติไน เซชัน
ของเม็ดแป้งในเมล็ดข้าว จึงช่วยให้คุณภาพเส้นดีขึ้น อย่างไรก็ตาม  เมื่อผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นแห้งโดยการเพิ่มอุณหภูมิใน
การอบแห้งในช่วง 50-70oซ พบว่าอุณหภูมิที่สูงสง่ผลให้แนวโน้มของค่าแรงดึงลดลง 

 
Figure 4  Tensile strength of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

compared with noodle from commercial. 
                a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 
ผลการทดสอบการเปลี่ยนแปลงค่าแอนโธไซยานินของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง 
 ด้วยคุณสมบัติของรงควัตถุชนิด แอนโธไซยานิน ที่ละลายได้ดีในน้ํา ไม่เสถียร สลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน 
แสง และเมื่อโครงสร้างเปลี่ยนแปลงไป สีจะเปลี่ยนไปด้วย ดังนั้นในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งที่ ต้อง
เกี่ยวข้องกับกระบวนการให้ความร้อน และการอบแห้ง ซึ่งปัจจัยดังกล่าวย่อมส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงกับค่า แอนโธไซยานินที่มี
อยู่ในผลิตภัณฑ์ แสดงผลการทดลองดัง Figure 5 พบว่า ปริมาณแอนโธไซยานินจากก๋วยเตี๋ยวเส้นสดผลิตด้วยแป้งข้าวกล้อง
หอมนิลนึ่ง (CT) มีค่า 0.11 มิลลิกรัม/กรัมน้ําหนักแห้ง และเมื่อนําก๋วยเตี๋ยวเส้นสดจากแป้งหอมนิลนึ่ง (CT) ผ่านการอบแห้งที่ 3 
อุณหภูมิ ได้แก่ 50°ซ 60°ซ และ 70°ซ ส่งผลต่อการลดลงอย่างมี นัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ของแอนโธไซยานิน เท่ากับ       
0.02 มิลลิกรัม /กรัมน้ําหนักแห้ง  0.03 มิลลิกรัม /กรัมน้ําหนักแห้ง  และ 0.03 มิลลิกรัม /กรัมน้ําหนักแห้ง  ตามลําดับ นั้นคือการ
อบแห้งที่อุณหภูมิสูงและเวลานานส่งผลต่อการลดลงของสาร แอนโธไซยานิน  (อุไรวรรณ และคณะ , 2556) ประกอบกับ สาร
แอนโธไซยานิน ละลายได้ดีในน้ําจึงเกิดการสูญเสียในระหว่างกระบวนการผลิต ดังนั้นในการผลิต ในเชิงพาณิชย์ อาจต้องมีการ
ปรับปรุงกระบวนการให้เหมาะสมเพื่อลดปัญหาที่เกิดขึ้นดังกล่าว อย่างไรก็ตาม เมื่อสังเกตจะพบว่าการอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยว
ในช่วงอุณหภูมิ 50-70°ซ ให้ปริมาณการคงอยู่ของแอนโธไซยานินที่ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) และจากการทดสอบไม่พบแอนโธไซ
ยานินในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นจากท้องท้องตลาด (CM) ทั้งนี้เนื่องจากผลิตจากปลายข้าวที่ผ่านการขัดขาวแล้ว  ดังนั้นจาก
ข้อมูลจึง  ช่วยยืนยันได้ว่าการบริโภคก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตจากแ ป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ถึงแม้จะต้องผ่านกระบวนการปรับปรุง
คุณภาพที่อาจส่งผลต่อการลดลงของสารแอนโธไซยานินแต่ก็ยังมีอยู่เมื่อเทียบกับการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเส้นขาว 

Figure 4 Tensile strength of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice 

Flour compared with noodle from commercial.

 a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05
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PBR70 มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.527, 0.513 และ 

0.530 ตามล�าดับ เปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีวาง

จ�าหน่วยตามท้องตลาด (CM) มีค่า 0.490 ถือได้ว่าอยู่

ในระดบัตามเกณฑ์กลุม่อาหารแห้ง เนือ่งจากกจิกรรม

ของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะถูกยับยั้งที่ค่าปริมาณน�้า

อิสระต�่ากว่า 0.6 (วิไล, 2557) จึงสามารถเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งได้เป็นเวลานานขึ้น 

ผลกำรทดสอบวัดคุณภำพเนื้อสัมผัสด้ำนแรงดึง

เส้นก๋วยเตีย๋วทีม่เีนือ้สมัผสัในลกัษณะเหนยีวหรอื

ต้านต่อแรงดึงได้มากมักได้รับความนิยมจากผู้บริโภค 

จากผลการทดลองวดัเนือ้สมัผสัของเส้นก๋วยเตีย๋วด้วย

เครือ่งวเิคราะห์เนือ้สมัผสั (Texture Analyzer) โดยการ

วัดแรงที่ท�าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวขาดออกจากกัน ถ้าเส้น

ก๋วยเตี๋ยวที่มีแรงดึงมากแสดงว่ามีความเหนียวมาก 

(อริสรา, 2553) จาก Figure 4 พบว่า เมื่อเปรียบเทียบ

ค่าแรงดึงของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) รวมถึงที่

ผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลน่ึง (PBR50, PBR60, 

PBR70) และเส้นก๋วยเตี๋ยวจากท้องตลาด (CM) มี

ค ่าแรงดึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) โดยเส้นก๋วยเตีย๋วจากท้องตลาดให้ค่าต�า่สดุ

นัน้หมายความว่าได้เส้นทีอ่่อนนุม่และขาดง่าย ในขณะ

ทีเ่ม่ือน�าแป้งข้าวกล้องหอมนลิน่ึงร่วมกับแป้งข้าวผสม

มาผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวให้ค่าแรงดึงที่สูงขึ้นหรือเส้น

ก๋วยเตีย๋วมคีวามเหนยีวนุม่ขึน้ ทัง้นีข้้าวหอมนลิซึง่เป็น

ข้าวในกลุ่มอะไมโลสต�่า (จุฑามาศ และเฉลิมพล, 

2558) ไม่เหมาะในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจึงต้องผสม

ร่วมกบัแป้งข้าวเจ้าชนดิทีม่ปีรมิาณ อะไมโลสสงู เพราะ

ปริมาณอะมิโลสมีผลต่อลักษณะความเหนียวและ

ความยดืหยุน่ของเส้นก๋วยเตีย๋ว (ถาวร, 2556) ประกอบ

กับข้ันตอนการปรับปรุงคุณภาพของข้าวหอมนิลโดย

ผ่านการให้ความร้อนในขั้นตอนการผลิตข้าวนึ่งส่งผล

ต่อการเกิดเจลาติไนเซชันของเม็ดแป้งในเมล็ดข้าวจึง

ช่วยให้คุณภาพเส้นดีขึ้น อย่างไรก็ตาม เมื่อผลิตเส้น

ก๋วยเต๋ียวชนิดเส้นแห้งโดยการเพิ่มอุณหภูมิในการอบ

แห้งในช่วง 50-70oซ พบว่าอุณหภูมิท่ีสูงส่งผลให้

แนวโน้มของค่าแรงดึงลดลง
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Figure 3 Moisture content and water activities of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-

Nin Brown Rice Flour compared with noodle from commercial. 
              a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 
ผลการเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง 
 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้บอกถึงปริมาณน้ําในอาหารหากมีปริมาณไม่เหมาะสมส่ งผลให้อาหารเกิดการเส่ือมเสียได้ง่าย ทั้งนี้
น้ําที่มีอยู่ในอาหารแต่ละชนิดมีการยึดติดอยู่ในโครงสร้าง หรือโมเลกุลของสารอื่นๆ ที่เป็นส่วนประกอบของอาหารในรูปแบบ และ
ความแข็งแรงต่างกัน รวมถึงปริมาณน้ําในอาหารมีผลต่อการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถ เจริญได้ดีใน
อาหารที่ความชื้นสูง  จาก Figure 3 แสดงการเปลี่ยนแปลงค่าวอเตอร์แอคติวิตี้และค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจาก
กระบวนการต่างๆ โดยพบว่าค่าความชื้นของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) มีค่าเท่ากับ 62.39 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก เมื่อ
นําไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50°ซ 60°ซ และ70°ซ พบว่า ความชื้นสุดท้ายมีค่าลดลงเท่ากับ 12.71, 12.24 และ 12.64 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานเปียก ตามลําดับ และไม่มีความแตกต่างในทางสถิติ (P>0.05) โดยใช้เวลาในการอบแห้งที่แตกต่างกัน รวมถึงพบว่า
ความชื้นระดับนี้มีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแ ห้งที่วางขายตามท้องตลาด (CM) ซึ่งเท่ากับ 11.63 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานเปียก หรืออยู่ในระดับที่เหมาะสมสําหรับเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
 จาก Figure 3 พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดสด (CT) มีค่า 0.850 ซึ่งสอดคล้องกับค่าความปริมาณ
ความชื้นที่มีค่าค่อนข้างสูงทําให้เกิดการเส่ือมเสียกับผลิตภัณฑ์ได้ง่าย และไม่เหมาะสมในการเก็บรักษาเป็นเวลานานได้ และเมื่อ
นําไปอบแห้งที่ 3 ระดับอุณหภูมิ จะได้ผลิตภัณฑ์ PBR50, PBR60 และ PBR70 มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.527, 0.513 และ0.530 
ตามลําดับ เปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยวที่วางจําหน่วย ตามท้องตลาด (CM) มีค่า 0.490 ถือได้ว่าอยู่ในระดับตามเกณฑ์กลุ่ม
อาหารแห้ง เนื่องจาก กิจกรรมของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะถูกยับย้ังที่ ค่าปริมาณน้ําอิสระต่ํากว่า 0.6 (วิไล, 2557) จึงสามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งได้เป็นเวลานานขึ้น  
ผลการทดสอบวัดคุณภาพเนื้อสัมผัสด้านแรงดึง 

เส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีเนื้อสัมผัสในลักษณะเหนียวหรือต้านต่อแรงดึงได้มากมักได้รับความนิยมจากผู้บริโภค จาก ผลการ
ทดลองวัดเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยเคร่ืองวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) โดยการวัดแรงที่ ทําให้เส้นก๋วยเตี๋ยว
ขาดออกจากกัน  ถ้าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีแรง ดึงมากแสดงว่า มีความเหนียวมาก (อริสรา , 2553) จาก Figure 4 พบว่า เมื่อ
เปรียบเทียบค่าแรงดึงของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) รวมถึงที่ผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง (PBR50, PBR60, PBR70) 

Figure 3 Moisture content and water activities of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled 

Hom-Nin Brown Rice Flour compared with noodle from commercial.

 a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05
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และเส้นก๋วยเตี๋ยวจากท้องตลาด (CM) มีค่าแรงดึง แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) โดยเส้นก๋วยเต๋ียวจาก
ท้องตลาดให้ค่าต่ําสุดนั้นหมายความว่าได้เส้นที่อ่อนนุ่มและขาดง่าย ในขณะที่เมื่อนําแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ร่วมกับแป้งข้าว
ผสมมาผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวให้ค่าแรงดึงที่สูงขึ้นหรือเส้นก๋วยเตี๋ยวมีความเหนียวนุ่มขึ้น ทั้งนี้ข้าวหอมนิลซึ่งเป็นข้าวในกลุ่มอะไมโลส
ต่ํา (จุฑามาศ และ เฉลิมพล , 2558 ) ไม่เหมาะในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจึงต้องผสมร่วมกับ แป้งข้าวเจ้าชนิดที่มีปริมาณ               
อะไมโลสสูง เพราะปริมาณอะมิโลสมีผลต่อลักษณะความเหนียวและความ ยืดหยุ่นของเส้นก๋วยเตี๋ยว (ถาวร, 2556) ประกอบกับ
ขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาพของข้าวหอมนิลโดยผ่านการให้ความร้อนในขั้นตอนการ ผลิตข้าวนึ่งส่งผลต่อการเกิดเจลาติไน เซชัน
ของเม็ดแป้งในเมล็ดข้าว จึงช่วยให้คุณภาพเส้นดีขึ้น อย่างไรก็ตาม  เมื่อผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นแห้งโดยการเพิ่มอุณหภูมิใน
การอบแห้งในช่วง 50-70oซ พบว่าอุณหภูมิที่สูงสง่ผลให้แนวโน้มของค่าแรงดึงลดลง 

 
Figure 4  Tensile strength of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

compared with noodle from commercial. 
                a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 
ผลการทดสอบการเปลี่ยนแปลงค่าแอนโธไซยานินของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง 
 ด้วยคุณสมบัติของรงควัตถุชนิด แอนโธไซยานิน ที่ละลายได้ดีในน้ํา ไม่เสถียร สลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน 
แสง และเมื่อโครงสร้างเปลี่ยนแปลงไป สีจะเปลี่ยนไปด้วย ดังนั้นในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งที่ ต้อง
เกี่ยวข้องกับกระบวนการให้ความร้อน และการอบแห้ง ซึ่งปัจจัยดังกล่าวย่อมส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงกับค่า แอนโธไซยานินที่มี
อยู่ในผลิตภัณฑ์ แสดงผลการทดลองดัง Figure 5 พบว่า ปริมาณแอนโธไซยานินจากก๋วยเตี๋ยวเส้นสดผลิตด้วยแป้งข้าวกล้อง
หอมนิลนึ่ง (CT) มีค่า 0.11 มิลลิกรัม/กรัมน้ําหนักแห้ง และเมื่อนําก๋วยเตี๋ยวเส้นสดจากแป้งหอมนิลนึ่ง (CT) ผ่านการอบแห้งที่ 3 
อุณหภูมิ ได้แก่ 50°ซ 60°ซ และ 70°ซ ส่งผลต่อการลดลงอย่างมี นัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ของแอนโธไซยานิน เท่ากับ       
0.02 มิลลิกรัม /กรัมน้ําหนักแห้ง  0.03 มิลลิกรัม /กรัมน้ําหนักแห้ง  และ 0.03 มิลลิกรัม /กรัมน้ําหนักแห้ง  ตามลําดับ นั้นคือการ
อบแห้งที่อุณหภูมิสูงและเวลานานส่งผลต่อการลดลงของสาร แอนโธไซยานิน  (อุไรวรรณ และคณะ , 2556) ประกอบกับ สาร
แอนโธไซยานิน ละลายได้ดีในน้ําจึงเกิดการสูญเสียในระหว่างกระบวนการผลิต ดังนั้นในการผลิต ในเชิงพาณิชย์ อาจต้องมีการ
ปรับปรุงกระบวนการให้เหมาะสมเพื่อลดปัญหาที่เกิดขึ้นดังกล่าว อย่างไรก็ตาม เมื่อสังเกตจะพบว่าการอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยว
ในช่วงอุณหภูมิ 50-70°ซ ให้ปริมาณการคงอยู่ของแอนโธไซยานินที่ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) และจากการทดสอบไม่พบแอนโธไซ
ยานินในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นจากท้องท้องตลาด (CM) ทั้งนี้เนื่องจากผลิตจากปลายข้าวที่ผ่านการขัดขาวแล้ว  ดังนั้นจาก
ข้อมูลจึง  ช่วยยืนยันได้ว่าการบริโภคก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตจากแ ป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ถึงแม้จะต้องผ่านกระบวนการปรับปรุง
คุณภาพที่อาจส่งผลต่อการลดลงของสารแอนโธไซยานินแต่ก็ยังมีอยู่เมื่อเทียบกับการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเส้นขาว 

Figure 4 Tensile strength of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice 

Flour compared with noodle from commercial.

 a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05

ผลกำรทดสอบกำรเปลีย่นแปลงค่ำแอนโธไซยำนิ

นของเส้นก๋วยเตี๋ยวจำกแป้งข้ำวกล้องหอมนิลนึ่ง

ด้วยคณุสมบตัขิองรงควตัถชุนดิแอนโธไซยานนิที่

ละลายได้ดีในน�้า ไม่เสถียร สลายตัวได้ง่ายด้วยความ

ร้อน ออกซเิจน แสง และเมือ่โครงสร้างเปลีย่นแปลงไป

สจีะเปลีย่นไปด้วย ดงัน้ันในการผลติเส้นก๋วยเตีย๋วจาก

แป ้ งข ้ าวกล ้องหอมนิลนึ่ งที่ ต ้ อง เกี่ ยวข ้องกับ

กระบวนการให้ความร้อน และการอบแห้ง ซึง่ปัจจยัดัง

กล่าวย่อมส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงกบัค่าแอนโธไซยานนิ 

ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ แสดงผลการทดลองดัง Figure 5 
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พบว่า ปริมาณแอนโธไซยานินจากก๋วยเตี๋ยวเส้นสด

ผลิตด้วยแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง (CT) มีค่า 0.11 

มลิลกิรมั/กรมัน�า้หนกัแห้ง และเมือ่น�าก๋วยเต๋ียวเส้นสด

จากแป้งหอมนลินึง่ (CT) ผ่านการอบแห้งท่ี 3 อณุหภมูิ 

ได้แก่ 50°ซ 60°ซ และ 70°ซ ส่งผลต่อการลดลงอย่าง

มีนัยส�าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ของแอนโธไซยานิน

เท่ากบั 0.02 มิลลกิรมั/กรมัน�า้หนกัแห้ง 0.03 มลิลกิรมั/

กรัมน�้าหนักแห้ง และ 0.03 มิลลิกรัม/กรัมน�้าหนักแห้ง 

ตามล�าดับ นั้นคือการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงและเวลา

นานส่งผลต่อการลดลงของสารแอนโธไซยานิน 

(อุไรวรรณ และคณะ, 2556) ประกอบกับสาร

แอนโธไซยานินละลายได้ดีในน�้าจึงเกิดการสูญเสียใน

ระหว่างกระบวนการผลิต ดังน้ันในการผลิตในเชิง

พาณิชย์อาจต้องมกีารปรบัปรงุกระบวนการให้เหมาะสม

เพื่อลดปัญหาที่เกิดขึ้นดังกล่าว อย่างไรก็ตามเมื่อ

สงัเกตจะพบว่าการอบแห้งเส้นก๋วยเตีย๋วในช่วงอณุหภมูิ 

50-70°ซ ให้ปรมิาณการคงอยูข่องแอนโธไซยานนิทีไ่ม่

แตกต่างกัน (P>0.05) และจากการทดสอบไม่พบ

แอนโธไซยานินในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นจากท้อง

ตลาด (CM) ทั้งนี้เนื่องจากผลิตจากปลายข้าวที่ผ่าน

การขัดขาวแล้ว ดังนัน้จากข้อมลูจงึช่วยยนืยนัได้ว่าการ

บริโภคก๋วยเต๋ียวท่ีผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลน่ึง 

ถึงแม้จะต้องผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพที่อาจ

ส่งผลต่อการลดลงของสารแอนโธไซยานนิแต่กย็งัมอียู่

เมื่อเทียบกับการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเส้นขาว
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Figure 5 Anthocyanin of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

compared with noodle from commercial. 
                a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 
ผลการทดสอบทางจุลินทรีย์ 

จากการทดสอบหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) และเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งที่อุณหภูมิ 50°ซ 
(PBR50) 60°ซ (PBR60) และ 70°ซ (PBR70) จากแป้งข้าวหอมนิลนึ่งและเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาด (CM) มีค่าปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 6.8×102 โคโลนี /กรัม 1.8×102 โคโลนี /กรัม 2.7×102 โคโลนี /กรัม 2.8×102 โคโลนี /กรัม และ3.0×102 
โคโลนี /กรัม ซึ่งพบว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของอาหารปลอดภัย ที่ผู้บริโภคสามารถบริโภคได้ อ้างอิงจาก สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2548) ที่กล่าวว่าผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งต้องมีค่าจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนี/กรัม 

สรุป 
การผลิตแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งเป็นวิธี การเพื่อปรับปรุงคุณภาพของแป้งก่อนนํามาผลิตเป็นเส้นก๋วยเต๋ียวโดยการแช่

ข้าวหอมนิลในน้ําอุณหภูมิ 402°ซ เป็นเวลา 4 ชม. ให้ความร้อน 100°ซ 15 นาที และอบแห้ง จากนั้นนําไปผลิตแป้งด้วยเทคนิค
การโม่เปียก ทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จนได้เป็นผลิตภัณฑ์แป้งและนําไปผลิตเส้นก๋วยเ ตี๋ยวสด โดยการผสมแป้งกับน้ําใน
อัตราส่วนที่เหมาะสมพร้อมทั้งนึ่งในถาด ซึ่งวิธีการดังกล่าวอาจไม่เหมาะสมในการผลิตเชิง พาณิชย์ เนื่องจากผลิตได้ในปริมาณ
น้อยและอาจมีปัญหาในช่วงการลอกเส้น  จากนั้นนําเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 60 และ 70°ซ โดยที่อุณหภูมิการอบแห้ง
สูง (70°ซ) ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 2.307 กก./ชม. และลดลงเมื่อลดอุณหภูมิในการอบแห้ง รวมถึง พบว่ากระบวนการที่ข้าว
กล้องหอมนิลผ่านการแช่น้ําและการให้ความร้อนส่งผลให้ปริมาณสาร แอนโธไซยานินจากข้าวกล้องหอมนิล (9.51 มิลลิกรัม/กรัม
น้ําหนักแห้ง) มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง (0.02 - 0.04 มิลลิกรัม/กรัมน้ําหนักแห้ง) ในส่วนการเปลี่ยนแปลง
ค่าสีที่พบค่าความสว่าง (L*) ลดลงเมื่อเส้นก๋วยเต๋ียวผ่านกระบวนการอบแห้ง  เช่นเดียวกับค่า a* มีแนวโน้มลดลงแต่ไม่พบความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ในขณะที่ค่า b* มีค่าเพิ่มขึ้นหลังการอบแห้ง ผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งให้ค่า
ความชื้นสุดท้ายมีค่าระหว่าง 12-13 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก รวมถึงค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ไม่เกิน 0.6 ซึ่งอยู่ในระดับที่เหมาะสม
สําหรับการเก็บรักษา และพบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยว จากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ร่วมกับแป้งข้าว ให้ค่าแรงดึงที่สูง กว่าเส้นก๋วยเต๋ียว
ตามท้องตลาดหรือมีความเหนียวนุ่มขึ้น สุดท้ายเมื่อทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดให้ค่าระหว่าง 1.8×102 ถึง 6.8×102 โคโลนี/
กรัม ถือว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของอาหารปลอดภัย  

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ที่สนับส นุนวัสดุอุปกรณ์ สถานที่ในการทําวิจัย และ สํานักงาน

คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ที่สนับสนุนทุนวิจัย 

Figure 5 Anthocyanin of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

compared with noodle from commercial.

 a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05

ผลกำรทดสอบทำงจุลินทรีย์

จากการทดสอบหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของ

เส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) และเส้นก๋วยเต๋ียวอบ

แห้งท่ีอุณหภูมิ 50°ซ (PBR50) 60°ซ (PBR60) และ 

70°ซ (PBR70) จากแป้งข้าวหอมนิลน่ึงและเส้น

ก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาด (CM) มีค่าปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมดเท่ากับ 6.8×102 โคโลนี/กรัม 1.8×102 โคโลนี/

กรัม 2.7×102 โคโลนี/กรัม 2.8×102 โคโลนี/กรัม 

และ3.0×102 โคโลนี/กรัม ซ่ึงพบว่าอยู ่ในเกณฑ์

มาตรฐานของอาหารปลอดภัยที่ผู ้บริโภคสามารถ

บริโภคได้ อ้างอิงจากส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อตุสาหกรรม (2548) ทีก่ล่าวว่าผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียว

อบแห้งต้องมค่ีาจลิุนทรย์ีท้ังหมดไม่เกนิ 1x104 โคโลนี/

กรัม

สรุป

การผลิตแป้งข้าวกล้องหอมนิลน่ึงเป็นวิธีการเพื่อ

ปรับปรุงคุณภาพของแป้งก่อนน�ามาผลิตเป็นเส้น

ก๋วยเตี๋ยวโดยการแช่ข ้าวหอมนิลในน�้าอุณหภูมิ 

40±2°ซ เป็นเวลา 4 ชม. ให้ความร้อน 100°ซ 15 นาที 

และอบแห้ง จากน้ันน�าไปผลิตแป้งด้วยเทคนิคการโม่
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เปียก ท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จนได้เป็นผลิตภัณฑ์

แป้งและน�าไปผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวสดโดยการผสมแป้ง

กบัน�า้ในอตัราส่วนทีเ่หมาะสมพร้อมท้ังนึง่ในถาดซ่ึงวธิี

การดังกล่าวอาจไม่เหมาะสมในการผลิตเชิงพาณิชย์

เน่ืองจากผลิตได้ในปริมาณน้อยและอาจมีปัญหาใน

ช่วงการลอกเส้น จากนั้นน�าเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งที่

อุณหภูมิ 50 60 และ 70°ซ โดยที่อุณหภูมิการอบแห้ง

สงู (70°ซ) ให้ค่าอตัราการอบแห้งสงูสดุ 2.307 กก./ชม. 

และลดลงเมือ่ลดอณุหภมูใินการอบแห้ง รวมถงึพบว่า

กระบวนการทีข้่าวกล้องหอมนลิผ่านการแช่น�า้และการ

ให้ความร้อนส่งผลให้ปริมาณสารแอนโธไซยานินจาก

ข้าวกล้องหอมนิล (9.51 มิลลิกรัม/กรัมน�้าหนักแห้ง) มี

แนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง (0.02 - 

0.04 มิลลิก รัม/กรัมน�้ าหนักแห ้ง)  ในส ่วนการ

เปลี่ยนแปลงค่าสีที่พบค่าความสว่าง (L*) ลดลงเม่ือ

เส้นก๋วยเตีย๋วผ่านกระบวนการอบแห้ง เช่นเดยีวกบัค่า 

a* มีแนวโน้มลดลงแต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัย

ส�าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) ในขณะทีค่่า b* มค่ีาเพิม่ข้ึน

หลังการอบแห้ง ผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งให้ค่า

ความชื้นสุดท้ายมีค่าระหว่าง 12-13 เปอร์เซ็นต์

มาตรฐานเปียก รวมถึงค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ไม่เกิน 0.6 

ซึง่อยูใ่นระดบัทีเ่หมาะสมส�าหรบัการเก็บรกัษา และพบ

ว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งร่วมกับ

แป้งข้าวให้ค่าแรงดึงที่สูงกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้อง

ตลาดหรือมีความเหนียวนุ่มขึ้น สุดท้ายเมื่อทดสอบ

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดให้ค่าระหว่าง 1.8×102 ถึง 

6.8×102 โคโลนี/กรัม ถือว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ

อาหารปลอดภัย 
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Figure 5 Anthocyanin of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

compared with noodle from commercial. 
                a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P0.05 
ผลการทดสอบทางจุลินทรีย์ 

จากการทดสอบหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดเส้นสด (CT) และเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งที่อุณหภูมิ 50°ซ 
(PBR50) 60°ซ (PBR60) และ 70°ซ (PBR70) จากแป้งข้าวหอมนิลนึ่งและเส้นก๋วยเตี๋ยวตามท้องตลาด (CM) มีค่าปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 6.8×102 โคโลนี /กรัม 1.8×102 โคโลนี /กรัม 2.7×102 โคโลนี /กรัม 2.8×102 โคโลนี /กรัม และ3.0×102 
โคโลนี /กรัม ซึ่งพบว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของอาหารปลอดภัย ที่ผู้บริโภคสามารถบริโภคได้ อ้างอิงจาก สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2548) ที่กล่าวว่าผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งต้องมีค่าจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนี/กรัม 

สรุป 
การผลิตแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งเป็นวิธี การเพื่อปรับปรุงคุณภาพของแป้งก่อนนํามาผลิตเป็นเส้นก๋วยเต๋ียวโดยการแช่

ข้าวหอมนิลในน้ําอุณหภูมิ 402°ซ เป็นเวลา 4 ชม. ให้ความร้อน 100°ซ 15 นาที และอบแห้ง จากนั้นนําไปผลิตแป้งด้วยเทคนิค
การโม่เปียก ทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จนได้เป็นผลิตภัณฑ์แป้งและนําไปผลิตเส้นก๋วยเ ตี๋ยวสด โดยการผสมแป้งกับน้ําใน
อัตราส่วนที่เหมาะสมพร้อมทั้งนึ่งในถาด ซึ่งวิธีการดังกล่าวอาจไม่เหมาะสมในการผลิตเชิง พาณิชย์ เนื่องจากผลิตได้ในปริมาณ
น้อยและอาจมีปัญหาในช่วงการลอกเส้น  จากนั้นนําเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 60 และ 70°ซ โดยที่อุณหภูมิการอบแห้ง
สูง (70°ซ) ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 2.307 กก./ชม. และลดลงเมื่อลดอุณหภูมิในการอบแห้ง รวมถึง พบว่ากระบวนการที่ข้าว
กล้องหอมนิลผ่านการแช่น้ําและการให้ความร้อนส่งผลให้ปริมาณสาร แอนโธไซยานินจากข้าวกล้องหอมนิล (9.51 มิลลิกรัม/กรัม
น้ําหนักแห้ง) มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง (0.02 - 0.04 มิลลิกรัม/กรัมน้ําหนักแห้ง) ในส่วนการเปลี่ยนแปลง
ค่าสีที่พบค่าความสว่าง (L*) ลดลงเมื่อเส้นก๋วยเต๋ียวผ่านกระบวนการอบแห้ง  เช่นเดียวกับค่า a* มีแนวโน้มลดลงแต่ไม่พบความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ในขณะที่ค่า b* มีค่าเพิ่มขึ้นหลังการอบแห้ง ผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งให้ค่า
ความชื้นสุดท้ายมีค่าระหว่าง 12-13 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก รวมถึงค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ไม่เกิน 0.6 ซึ่งอยู่ในระดับที่เหมาะสม
สําหรับการเก็บรักษา และพบว่าเส้นก๋วยเตี๋ยว จากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่ง ร่วมกับแป้งข้าว ให้ค่าแรงดึงที่สูง กว่าเส้นก๋วยเต๋ียว
ตามท้องตลาดหรือมีความเหนียวนุ่มขึ้น สุดท้ายเมื่อทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดให้ค่าระหว่าง 1.8×102 ถึง 6.8×102 โคโลนี/
กรัม ถือว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของอาหารปลอดภัย  
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Figure 5 Anthocyanin of noodle produced from Hom-Nin Brown Rice and Parboiled Hom-Nin Brown Rice Flour 

compared with noodle from commercial.

 a,b…means the different letters in each treatment are significantly different at P≤0.05
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