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Effects of Hydrocolloids on Quality of 

Rice Noodles Flour Mix 
 

ขวัญจิตต์  อนุกลูวัฒนา 1 

Kwanjit  Anukulwattana 

 

บทคัดย่อ 
 การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที์�เหมาะสมตอ่การเพิ�มคุณภาพของเส้นก๋วยเตี�ยว ทาํการ

ทดลองโดยผสมแป้งขา้วเจ้ากบัแป้งมันสาํปะหลงัในอตัราส่วน 5:3 ผสมแซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 

และกวัร์กมัที�ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ� าแป้ง คนผสมให้เข้ากันแล้วนําไปให้ความร้อนด้วย

ไมโครเวฟที� 600 วตัต ์เป็นเวลา 1 นาที นาํเส้นก๋วยเตี�ยวที�ไดม้าวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และทางประสาท

สัมผสัพบวา่ การเติมไฮโดรคอลลอยดต์ามชนิดและความเขม้ข้นข้างต้นไม่มีอิทธิพลอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

)p>0.05  (ตอ่ คา่สีเมื�อเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมที�ไม่มีการเติมไฮโดรคอลลอยด ์แต่มีอิทธิพลต่อค่า

ความแขง็อยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p<0.05  (ทั� งจากการวดัดว้ยเครื�องมือวดัเนื�อสัมผัส และการวัดทางประสาท

สัมผสั โดยเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมมีคา่ความแขง็มากที�สุด และมีร้อยละผลไดน้้อยที�สุด การเติมไฮโดรคอลลอยด์

สามารถชว่ยปรับปรุงคุณภาพทางเนื�อสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยวไดเ้ลก็น้อย ซึ� งบางลักษณะทางประสาทสัมผัส ผู้

ทดสอบไม่สามารถแยกความแตกตา่งได ้การศึกษาการยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูป

ที�มีการเติมไฮโดรคอลลอยดพ์บวา่ ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบรวมของเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมกวัร์กมัร้อยละ 

0.10 ไม่แตกตา่งอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (กบัเส้นก๋วยเตี�ยวเชิงพาณิชย ์ซึ� งไดค้ะแนนความชอบโดยรวม

อยูใ่นชว่งชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลาง และเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมไดค้ะแนนความชอบโดยรวมน้อยที�สุดอยา่ง

มีนัยสาํคญัทางสถิติ )p<0.05  (ซึ� งไดค้ะแนนความชอบโดยรวมอย ูใ่นชว่งเฉยๆ ถึงชอบเลก็น้อย  

คําสําคัญ : ไฮโดรคอลลอยด ์ แป้งสาํเร็จรูป 

 

Abstract 
 The objective of the research was to study the effect of type and hydrocolloid concentration on the 

rice noodles quality. In this study, rice flour and cassava flour was mix in ratio 5:3. Hydrocolloids  )0.05 and 

0.1% of xanthan gum, carboxymethylcellulose and guar gum   (were added into flour slurry,  heated by 

microwave 600 watt for 1 min.  Physical properties (colour and texture) and sensory evaluation (intensity and 

hedonic scoring) were evaluated.  The effect of hydrocolloid was not significantly  )p>0.05 ( on the colour 

                                                           
1 อาจารยป์ระจําสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ ์

E-mail : noknok008@yahoo.com 
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quality compare with control rice noodle  )not added any hydrocolloid ( but it effected  on the hardness both from 

texture analyzer  and sensory evaluation.  The control rice noodle gave the higher hardness and lower %yield.  

The addition of hydrocolloids slightly improved the qualities of rice noodle that panel could not detect in some 

attributes.  The study of the sensory acceptance of rice noodles found that rice noodle containing 0.10% guar 

gum gave the higher scores of overall liking which was closed to commercial rice noodle were in a slightly to 

moderate liking level and control rice noodle gave the lower scores of overall liking which in neither like nor 

dislike to slightly liking level. 

 

Keywords : Hydrocolloid, flour mixes 

 

บทนํา 

 ขา้วเป็นพืชเศรษฐกิจที�มีความสาํคญัตอ่ประเทศไทยมานานตั� งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เนื�องจากเป็น

อาหารหลกัของคนไทย และเป็นอาชีพหลกัของเกษตรกรในหลายพื�นที� ผลผลิตขา้วกวา่ร้อยละ 55 ใช้บริโภคใน

ประเทศ ส่วนที�เหลือประมาณร้อยละ 45 ส่งออกไปตา่งประเทศทั�วโลกทั� งในลกัษณะขา้วสาร และผลิตภัณฑ์แปร

รูปจากขา้ว โดยผลิตภัณฑ์ส่งออกหลกัไดแ้ก ่เส้นก๋วยเตี�ยว -เส้นหมี�พร้อมปรุงหรือสาํเร็จรูป  มีสัดส่วนการส่งออก

ร้อยละ 30 เป็นผลิตภัณฑ์ที�มีการเติบโตสูงถึงร้อยละ 82 )ศูนยอ์จัฉริยะเพื�ออุตสาหกรรมอาหาร, 2552  (เนื�องจาก

อาหารนี� มีความคลา้ยคลึงกบัอาหารเส้นที�ทาํจากแป้งสาล ีเชน่ สปาเกตตีจึงเป็นโอกาสให้ผู้บริโภคต่างประเทศ

ยอมรับเร็วขึ�น (ศรัลยภัคร์, 2551( ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชอบเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีลกัษณะเป็นสีขาว มีความเหนียว นุ่ม 

เนื�อก๋วยเตี�ยวเรียบเนียน และไม่ขาดง่าย แตปั่ญหาส่วนใหญ่ที�พบคือ เมื�อเกบ็รักษาไวร้ะยะหนึ� ง เส้นก๋วยเตี�ยวจะ

เกิดการเปลี�ยนแปลงโดยจะมีความแห้งกระดา้ง และแขง็เพิ�มขึ�น ส่งผลให้เส้นก๋วยเตี�ยวไม่ได้รับการยอมรับจาก

ผูบ้ริโภค และเส้นก๋วยเตี�ยวสดที�ผลิตไดมี้อายุการเกบ็รักษาสั�น ทาํให้มีตลาดการคา้ขายอย ูใ่นวงแคบ (ศรัลยภัคร์, 

2551 (ทั� งนี� ก๋วยเตี�ยวเส้นใหญ่สามารถเกบ็ไดน้านไม่เกิน 2 วนั ก๋วยเตี�ยวเส้นเลก็เก็บได้ประมาณ 3-4 วัน  )ดรุณี 

และคณะ , 2550(  

 แป้งผสมสาํเร็จรูป หมายถึง แป้งที�มีการผสมส่วนที�เป็นของแข็งทั� งหมดไว้ด้วยกัน ปัจจุบันได้มีการ

พฒันาไปมากทั� งเรื�องชนิดและส่วนผสม ตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ์ แป้งชนิดนี� ให้ความสะดวกแก่ผู้ใช้มาก 

เพียงใส่ของเหลวลงไปผสมให้เขา้กนัแลว้ดาํเนินการตามขั�นตอนปกติ การใช้แป้งชนิดนี� นอกจากจะให้ความ

สะดวกในการใชแ้ลว้ ยงัทาํให้เสียคา่ใชจ้่ายต ํ�า ใชเ้ครื�องจักรน้อย ไม่ต้องใช้เนื�อที� เก็บวัตถุดิบมาก ย ังทําให้ได้

ผลิตภัณฑ์ที�มีคุณภาพสมํ�าเสมอ และอายุการเกบ็รักษานาน )ณรงค์ ,2538(  

 ผูว้ิจัยจึงมีแนวคิดในการพฒันาผลิตภัณฑ์แป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูป โดยมีการเติมสารเจือปนอาหาร  )food 

additives  (ประเภทไฮโดรคอลลอยดที์�มีสมบัติเพิ�มความคงตวั ปรับปรุงลกัษณะเนื�อสัมผสัให้ดีขึ�น ลดการสูญเสีย

นํ�า ทาํให้เส้นก๋วยเตี�ยวนุ่ม ไม่แห้ง แขง็ กระดา้งเร็วเกินไป เหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคที�ตอ้งการทาํเส้นก๋วยเตี�ยวด้วย

ตนเองอยา่งง่าย เพียงแคล่ะลายนํ�า เทใส่จาน และนาํเขา้ไมโครเวฟเท่านั�น อีกทั� งผลิตภัณฑ์แป้งสาํเร็จรูปเป็นของ

แห้ง ขนส่งง่าย มีอายุการเกบ็รักษานานกวา่เส้นก๋วยเตี�ยวสด ทาํให้ผ ูป้ระกอบการสามารถขยายตลาดการคา้ไดม้าก

ขึ�น  



 

 
 

13 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื�อศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที์�เหมาะสมตอ่การเพิ�มคุณภาพของเส้นก๋วยเตี�ยว 

2. เพื�อศึกษาการยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปที�มีการเติมไฮโดรคอลลอยด ์

 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
  1  .ศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยด์ที�เหมาะสมต่อการเพิ�มคุณภาพของเส้นก๋วยเตี�ยว  

 การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที์�เหมาะสมตอ่การเพิ�มคุณภาพของเส้นก๋วยเตี�ยว

โดย ศึกษาชนิดของไฮโดรคอลลอยด ์3 ชนิด คือ แซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส และกัวร์กัม  ที�ความ

เข้มข้นชนิดละ 2 ระดับคือ ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ� าหนักนํ� าแป้ง  ) Xg0.05%, Xg0.10%, CMC0.05%, 

CMC0.10%, Gg0.05%, Gg0.10%( ตามลาํดบั โดยมีเส้นก๋วยเตี�ยวที�ไม่ได้ใส่ไฮโดรคอลลอยด์  )Control   (เป็นสิ� ง

ทดลองควบคุม 

    ผสมแป้งขา้วเจ้ากบัแป้งมันสาํปะหลงัในอตัราส่วน 5:3 นําแป้งผสมนี� มาทําเป็นนํ� าแป้งให้มีความ

เขม้ขน้ของนํ�าแป้งร้อยละ 36 ผสมไฮโดรคอลลอยดต์ามชนิดและปริมาณดงักลา่วขา้งต้น คนผสมให้เข้ากันแล้ว

นาํไปเทใส่จานกน้แบนที�ทานํ�ามันพืชแลว้ ให้ความร้อนดว้ยไมโครเวฟที� 600 วตัต ์เป็นเวลา 1 นาที พกัไวใ้ห้เย ็น 

ชั�งนํ�าหนักเส้นก๋วยเตี�ยวที�ได ้เพื�อคาํนวณร้อยละผลได ้)%yield  (หลงัจากนั�นนาํเส้นก๋วย เตี�ยวมาวิเคราะห์คุณภาพ

ทางดา้นตา่งๆ ดงันี�  

 1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

1.1.1 สีของเส้นก๋วยเตี�ยว วดัคา่ดว้ยเครื�อง Minolta CR-10 ประเทศญี�ปุ่น ในระบบ CIELAB คา่ที�

วดั ไดแ้ก ่คา่ L* (คา่ความสวา่งของสีซึ� งมีคา่ 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง สีดาํ, 100 หมายถึง สีขาว) a* (“+” หมายถึง 

วตัถุมีสีแดง, “–“ หมายถึง วตัถุมีสีเขียว) และ b* (“+” หมายถึง วตัถุมีสีเหลือง, “–“ หมายถึง วตัถุมีสีนํ�าเงิน) (กรม

ส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2542) ทําการวัดค่าสีของเส้นก๋วยเตี�ยว โดยการตัดเส้นก๋วยเตี�ยวให้มีขนาด 5 x 20 

เซนติเมตร จาํนวน 3 เส้นตอ่หนึ� งสิ�งทดลอง วดัคา่ดว้ยเครื�องวดัสี 3 ตาํแหน่งตอ่หนึ� งเส้นคือ ตาํแหน่งที�ปลายทั� ง 2 

ขา้ง และตรงกลาง 

1.1.2 เนื�อสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยว วัดค่าด้วยเครื� อง TA-XT.Plus Texture Analyzer ประเทศส

หราชอาณาจักร ด้วยวิธี Texture Profile Analysis  )TPA  (โดยการวัดค่าความยืดหยุ ่น  )springiness ( หมายถึง

ระยะทางที�ตวัอยา่งสามารถกลบัคืนสู่สภาพเดิมไดร้ะหวา่งเวลาที�สิ�นสุดการกดครั� งแรกและเริ� มต้นกดครั� งใหม่ 

ความแข็ง  )hardness   (หมายถึง  แรงสูงสุดที� ใช้ในการกดครั� งแรก  การเกาะตัวกัน  )cohesiveness   (หมายถึง  

อตัราส่วนของแรงระหวา่งการกดครั� งที� 2 กบัการกดครั� งแรก  และความยากง่ายในการเคี� ยว )chewiness  (หมายถึง 

คา่ความตา้นทานการเคี� ยว คาํนวณจาก hardness x cohesiveness x springiness ทาํการเตรียมตวัอยา่งเส้นก๋วยเตี�ยว

ให้มีขนาด 5 x 5 เซนติเมตร ใชห้ัวทดสอบทรงกระบอก ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 3.5 เซนติเมตร กดลงไปบนเส้น

ก๋วยเตี�ยวให้ลึก 75% ของความหนา ดว้ยความเร็ว 12 เซนติเมตรตอ่นาที  

 1.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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  ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยว ดว้ยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา

โดยปริมาณ แบบการให้คะแนนความเขม้ (intensity) (Meilgaad et al., 1999) ใชเ้ส้นตรงความยาว 15 เซนติเมตร 

ประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยวดา้นความยืดหยุน่ ความแขง็ การเกาะตวักนั และความยาก

ง่ายในการเคี� ยว โดยใชผู้ท้ดสอบที�ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 10 คน 

2. ศึกษาการยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสําเร็จรูป 

    ทาํการศึกษาการยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสําเร็จรูป  และเส้นก๋วยเตี�ยวเชิง

พาณิชยที์�มีการขายอยูใ่นตลาด ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดย 1 หมายถึง

ไม่ชอบมากที�สุด และ 9 หมายถึงชอบมากที�สุด ประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นความยืดหยุน่ ความแข็ง 

การเกาะตวักนั และความยากง่ายในการเคี� ยว และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบที�ไม่ผา่นการฝึกฝนจํานวน 30 

คน  

 

ผลการวิจัย 
 1. ศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยด์ที�เหมาะสมต่อการเพิ�มคุณภาพของเส้นก๋วยเตี�ยว 

 นาํเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งสาํเร็จรูปที�มีการผสมไฮโดรคอลลอยดใ์นชนิดและปริมาณตา่งๆ มาทํา

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพไดผ้ลดงันี�  

 1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

      1.1.1 สีของเส้นก๋วยเตี�ยว 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นสีของเส้นก๋วยเตี�ยว แสดงดงัตารางที� 1 พบวา่ เส้นก๋วยเตี�ยวทุก

สิ�งทดลองมีคา่ L* (คา่ความสวา่งของสี) อย ูใ่นชว่ง 61.61 ถึง 62.76  คา่ a* (คา่ความเป็นสีเขียวเมื�อมีคา่ติดลบ) อย ู่

ในชว่ง -0.80 ถึง -0.50 และคา่ b* (คา่ความเป็นสีเหลืองเมื�อมีคา่เป็นบวก) อยูใ่นชว่ง 11.45 ถึง 12.18 โดยคา่ความ

สวา่งของเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.10 มีคา่มากที�สุด และเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมมีค่าน้อย

ที�สุด สาํหรับคา่สีเขียวเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.10 มีคา่มากที�สุด และเส้นก๋วยเตี�ยวที� มีการ

เติมคาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลสร้อยละ 0.10 มีคา่น้อยที�สุด และสาํหรับค่าสีเหลืองเส้นก๋วยเตี�ยวที� มีการเติมแซน

แทนกมัร้อยละ 0.10 มีคา่มากที�สุด และเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมกวัร์กมัร้อยละ 0.10 มีคา่น้อยที� สุด การเติมแซน

แทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกวัร์กมัที�ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ� าหนักนํ� าแป้ง ในเส้น

ก๋วยเตี�ยวไม่ทาํให้คา่สีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (กบัก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมซึ� งไม่มีการ

เติมสารไฮโดรคอลลอยด์  

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

15 

ตารางที� 1 คุณภาพทางสีของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปที�มีการเติมไฮโดรคอลลอยด ์

สิ�งทดลอง L* a* b* 

Control 61.61+0.60b -0.57+0.16ab 11.87+0.31b 

Xg0.05% 62.17+0.57ab -0.56+0.22ab 11.64+0.43bc 

Xg0.10% 62.76+0.56a -0.80+0.10c 12.18+0.32a 

CMC0.05% 62.32+0.79ab -0.66+0.16abc 11.82+0.28b 

CMC0.10% 62.16+0.49ab -0.50+0.19a 11.65+0.29bc 

Gg0.05% 62.01+0.63ab -0.72+0.23bc 11.81+0.30b 

Gg0.10% 62.14+0.71ab -0.56+0.27ab 11.45+0.36c 

หมายเหต ุ ตวัอกัษร a-c ที�กาํกบัตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ แสดงความแตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนัยสาํคญัทาง

สถิติ (p<0.05) 

  1.1.2 เนื�อสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยว 

           ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นเนื�อสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยว แสดงดงัตารางที� 2 พบวา่ เส้น

ก๋วยเตี�ยวทุกสิ�งทดลองมีคา่ความยืดหยุน่  ) springiness (ความแขง็  )hardness   (การเกาะตัวกัน   ) cohesiveness   (และ

ความยากง่ายในการเคี� ยว   ) chewiness   (เฉลี�ยอย ู่ในช่วง  0.96-1.04  mm  6107.98-6465.72 กรัม 0.78-0.89  และ

4843.79-5305.93 กรัม ตามลาํดบั โดยการเติมแซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกวัร์กมั ที�ความเข้มข้น

ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ�าหนักนํ�าแป้ง มีอิทธิพลต่อความแข็งของเส้นก๋วยเตี�ยวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

)p<0.05  (เมื�อเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุม เนื�องจากไฮโดรคอลลอยดมี์คุณสมบัติในการปรับเปลี�ยน

พฤติกรรมของนํ�าในอาหารที�สาํคญัคือ ทําให้โมเลกุลของนํ� าบางส่วนไม่เคลื�อนที�  ส่วนที�ถูกจับไว้ในไฮโดร

คอลลอยดก์จ็ะไม่หลุดออกมา จึงเป็นการชว่ยลดอัตราการระเหยของนํ� า ท ําให้ผลิตภัณฑ์ชุ ่มฉํ� า ไม่แห้ง แข็ง

กระดา้ง (สุวรรณา, 2543) ดงัจะเห็นไดจ้ากคา่ร้อยละผลไดข้องเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมที�มีคา่น้อยที� สุด  )p<0.05 (

แตก่ารเติมไฮโดรคอลลอยดไ์ม่ทาํให้คา่ความยืดหยุ ่น การเกาะตัวกัน และความยากง่ายในการเคี� ยวของเส้น

ก๋วยเตี�ยวมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุม ซึ� งอาจเป็นเพราะเส้น

ก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมที�ถึงแม้ไม่มีการเติมไฮโดรคอลลอยดช์นิดใดๆ แตมี่ส่วนผสมของแป้งมันสาํปะหลัง ซึ� งแป้ง

มันสาํปะหลงัเป็นแป้งที�นิยมใส่ผสมกบัแป้งชนิดอื�นๆ เพื�อเพิ�มความเหนียวนุ่มให้กบัผลิตภัณฑ์มากขึ�น เนื�องจาก

แป้งมันสาํปะหลงัเป็นแป้งที�มีปริมาณอะมิโลสต ํ�าจึงมีกาํลงัการพองตวัสูง ทาํให้มีความหนืดสูง  )peak viscosity (

แตแ่ป้งเปียกของแป้งมันสาํปะหลงัไม่มีความคงตวัมากนัก  )breakdown   (เมื�อได้รับความร้อนและแรงกลอย่าง

ตอ่เนื�องจะมีความหนืดลดลงอยา่งรวดเร็ว และเมื�อแป้งเปียกของแป้งมันสาํปะหลงัเยน็ตวัลง ความหนืดจะเพิ�มขึ�น

เพียงเลก็น้อยเท่านั�น ซึ� งถือเป็นขอ้จาํกดัในการใชแ้ป้งมันสาํปะหล◌ังเป็นสารให้ความหนืดในผลิตภัณฑ์ต่างๆ 

)ฉวีวรรณ และภริตา , 2546  (จึงเป็นเหตุให้ตอ้งมีการเติมสาร อื�นๆ เชน่ ไฮโดรคอลลอยด์เพื�อเพิ�มความคงตัวใน

ผลิตภัณฑ์ 
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ตารางที� 2 คุณภาพทางเนื�อสัมผสั และร้อยละผลไดข้องเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปที�มีการเติม

ไฮโดรคอลลอยด ์ 

สิ�งทดลอง 
ร้อยละผลได ้

(%yield) 

ลกัษณะทางเนื�อสัมผสั 

ความยืดหยุน่ns 

)mm( 

ความแขง็ 

)g) 
การเกาะตวักนั 

ความยากง่ายในการเคี� ยว 

)g( 

Control 65.06+0.32d 0.96+0.02 6465.72+86.31a 0.78+0.05d 4843.79+344.81b 

Xg0.05% 70.36+0.48ab 0.96+0.04 6265.46+148.01b 0.87+0.04ab 5222.71+366.98ab 

Xg0.10% 71.98+1.31a 1.04+0.17 6301.65+59.14b 0.82+0.07c 5208.16+768.25ab 

CMC0.05% 69.21+0.38bc 0.98+0.02 6304.81+52.35b 0.84+0.04bc 5182.05+241.59ab 

CMC0.10% 68.56+1.33bc 0.98+0.10 6191.38+168.00bc 0.86+0.02ab 5192.32+400.12ab 

Gg0.05% 67.56+0.96c 0.98+0.02 6107.98+228.04c 0.86+0.04ab 5177.84+440.65ab 

Gg0.10% 68.72+0.30bc 1.00+0.12 6168.63+253.49bc 0.89+0.08a 5305.93+847.43a 

หมายเหต ุ ตวัอกัษร a-d ที�กาํกบัตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ แสดงความแตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนัยสาํคญัทาง

สถิติ (p<0.05) 

   ตวัอกัษร ns  แสดงความไมแ่ตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ )p>0.05( 

 

 1.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยว ใชว้ิธีการทดสอบเชิงพรรณนา

โดยปริมาณ แบบการให้คะแนนความเขม้บนเส้นตรงความยาว 15 เซนติเมตร แสดงดงัตารางที�  3 พบว่าการเติม

แซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกวัร์กมั ที�ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ� าหนักนํ� าแป้ง มี

อิทธิพลตอ่ลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบดา้นความแขง็อยา่งมีนัยสําคัญทางสถิติ  )p≤0.05   (โดยเส้น

ก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมที�ไม่มีการเติมสารไฮโดรคอลลอยดใ์ดๆ มีคา่ความแขง็มากที�สุดซึ� งสอดคลอ้งกบัการวดัคา่เนื�อ

สัมผสัดว้ยเครื�องวดัเนื�อสัมผสัที�ให้คา่ความแขง็ของเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมมากที� สุดเช่นกัน แต่การเติมแซน

แทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกวัร์กมั ที�ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ� าหนักนํ� าแป้ง ไม่มี

อิทธิพลตอ่ลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบดา้นสีขาว ความยืดหยุน่ การเกาะตวักนั และความยากง่ายใน

การเคี� ยวอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (ซึ� งแสดงวา่ผูท้ดสอบไม่สามารถแยกความแตกต่างของลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมแซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกัวร์กัมที�ความเข้มข้น

ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ�าหนักนํ�าแป้งได ้โดยผูท้ดสอบให้ความคิดเห็นวา่ ก๋วยเตี�ยวแตล่ะสิ�งทดลองมีลักษณะ

ทางประสาทสัมผสัใกลเ้คียงกนัมาก  
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ตารางที� 3 คะแนนความเขม้ของลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปที�มี

การเติมไฮโดรคอลลอยด ์

สิ�งทดลอง 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สีขาวns ความยืดหยุน่ns ความแขง็ การเกาะตวักนัns ความยากง่ายในการเคี� ยวns 

Control 7.12+0.59 5.98+1.63 9.50+1.19a 4.08+1.11 4.68+0.65 

Xg0.05% 6.93+0.42 6.12+0.34 7.88+0.78b 4.45+0.81 4.90+0.98 

Xg0.10% 6.88+0.79 6.08+0.69 7.88+0.88b 4.43+1.00 5.02+1.24 

CMC0.05% 7.12+0.54 5.98+0.31 8.05+0.48b 4.22+1.33 5.23+1.06 

CMC0.10% 7.18+0.77 5.97+0.62 7.60+1.70b 4.42+1.36 5.13+0.97 

Gg0.05% 7.03+1.01 6.05+0.68 7.70+0.96b 4.38+0.64 5.37+1.10 

Gg0.10% 7.13+0.38 6.12+1.44 7.43+1.06b 4.20+0.63 5.42+0.91 

หมายเหต ุ ตวัอกัษร a-b ที�กาํกบัตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ แสดงความแตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนัยสาํคญัทาง

สถิติ (p<0.05) 

   ตวัอกัษร ns  แสดงความไมแ่ตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ )p>0.05( 

 

 2. ศึกษาการยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสําเร็จรูปที�มีการเติมไฮโดรคอลลอยด์ 

 ผลการศึกษาการยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปดว้ยวิธีการให้คะแนน

ความชอบ ในลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นความยืดหยุน่ ความแขง็ การเกาะตวักนั และความยากง่ายในการ

เคี� ยว และความชอบโดยรวม แสดงดงัตารางที� 4 พบวา่ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบดา้นสีขาว ความยืดหยุน่ 

ความแขง็ การเกาะตวักนั ความยากง่ายในการเคี� ยว และความชอบโดยรวมของเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมไฮโดร

คอลลอยดไ์ม่แตกตา่งอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (กบัเส้นก๋วยเตี�ยวเชิงพาณิชย ์และเส้นก๋วยเตี�ยวที�มี การเติม

แซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกวัร์กมัที�ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของนํ�าหนักนํ�าแป้ง ไมมี่

ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (ซึ� งมีคะแนนความชอบรวม อยูใ่นชว่ง 6.00-6.67 คะแนน คือ 

ชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลาง โดยมีเส้นก๋วยเตี�ยวที�เติมกวัร์กมัร้อยละ 0.01 ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมมาก

ที�สุด และเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมไดค้ะแนนความชอบรวมน้อยที�สุดอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p<0.05  (โดยได้

คะแนนความชอบรวม 5.50 คะแนน คือ รู้สึกเฉยๆถึงชอบเลก็น้อย 
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ตารางที� 4 คะแนนความชอบของลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปที�

มีการเติมไฮโดรคอลลอยด ์

สิ�งทดลอง 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สีขาว 
ความ

ยืดหยุน่ns 
ความแขง็ 

การเกาะตวั

กนั 

ความยากง่าย

ในการเคี� ยวns 

ความชอบ

โดยรวม 

Commercial 

Product 
6.00+0.89ab 6.33+0.52 6.670+0.82a 6.83+0.75a 6.67+0.82 7.00+0.63a 

Control 6.17+0.41ab 5.50+0.84 4.83+0.75b 5.50+1.22ab 5.67+1.03 5.50+0.55b 

Xg0.05%  5.50+0.84ab 5.17+0.98 5.83+1.60ab 5.50+1.64ab 6.50+1.22 6.00+0.63ab 

Xg0.10%  5.17+1.17b 5.33+0.82 6.00+1.67ab 5.50+1.03ab 6.17+0.75 6.50+0.84ab 

CMC0.05% 6.00+1.10ab 5.17+1.17 6.50+1.87ab 5.67+1.03ab 6.33+1.03 6.50+1.05ab 

CMC0.10% 6.33+1.03a 5.33+1.21 6.33+0.82ab 6.17+0.75ab 6.33+0.82 6.65+0.82a 

Gg0.05% 6.00+0.10ab 6.00+0.63 6.33+1.03ab 5.83+1.17ab 6.17+1.17 6.33+1.03ab 

Gg0.10%  6.17+0.75ab 6.00+1.09 6.17+1.17ab 5.67+0.82ab 6.17+0.75 6.67+0.82a 

หมายเหต ุ ตวัอกัษร a-b ที�กาํกบัตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ แสดงความแตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนัยสาํคญัทาง

สถิติ (p<0.05) 

   ตวัอกัษร ns  แสดงความไมแ่ตกตา่งกนัของขอ้มูลอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ )p>0.05( 

 

สรุปผลการวิจัย 
 1. ชนิดและปริมาณไฮโดรคอลลอยดที์�เหมาะสมตอ่การเพิ�มคุณภาพของเส้นก๋วยเตี�ยว 

     การเติมแซนแทนกมั คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส และกวัร์กมั ที�ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 และ 0.1 ของ

นํ�าหนักนํ�าแป้งในเส้นก๋วยเตี�ยวไม่มีอิทธิพลอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (ตอ่คา่สีคือ คา่ความ สวา่ง ค่าความ

เป็นสีเขียว และคา่ความเป็นสีเหลือง แตมี่อิทธิพลต่อค่าความแข็งของเส้นก๋วยเตี�ยวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

)p<0.05  (ทั� งจากการวดัคา่ความแขง็ดว้ยเครื�อง มือวดัเนื�อสัมผสั และการวดัทางประสาทสัมผสั โดยเส้นก๋วยเตี�ยว

ชุดควบคุมที�ไม่มีการเติมไฮโดรคอลลอยดมี์คา่ความแขง็มากที�สุด และมีร้อยละผลไดน้้อยที�สุด ซึ� งเป็นการบ่งชี� วา่

เส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมไฮโดรคอลลอยดมี์ความแขง็น้อยกวา่ มีความชุม่ฉํ�า ไม่แห้งกระดา้งเหมือนเส้นก๋วยเตี�ยวที�

ไม่มีการเติมไฮโดรคอลลอยด ์

 2. การยอมรับของเส้นก๋วยเตี�ยวที�ผลิตจากแป้งก๋วยเตี�ยวสาํเร็จรูปที�มีการเติมไฮโดรคอลลอยด ์

    ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมของเส้นก๋วยเตี�ยวที�มีการเติมกวัร์กมัร้อยละ 0.10 มากที� สุดซึ� ง

ไม่แตกตา่งอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ )p>0.05  (กบัเส้นก๋วยเตี�ยวเชิงพาณิชย ์โดยไดค้ะแนนความชอบโดยรวมอยู่
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ในชว่งชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลาง และเส้นก๋วยเตี�ยวชุดควบคุมไดค้ะแนนความชอบโดยรวมน้อยที�สุดอย่างมี

นัยสาํคญัทางสถิติ )p<0.05  (ซึ� งไดค้ะแนนอยูใ่นชว่งเฉยๆ ถึงชอบเลก็น้อย  
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