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โดยใช้แป้งพรีเจลาติไนซ์จากข้าวโพดสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสด  โดยการทดแทนแป้งข้าวเจ้า (rice flour: RF) ด้วย
แป้งข้าวโพดสีม่วง (purple corn flour: PCF) และแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์  การศึกษากระบวนการผลิตแป้ง
ข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ที่เหมาะสมได้ท าการศึกษา 3 ปัจจัย  ได้แก่ ความเข้มข้นของน้ าแป้งที่ความเข้มข้นร้อยละ 10 
และ 20 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร  อุณหภูมิที่ใช้ในการกวนน้ าแป้งที่อุณหภูมิ 75 และ 85 องศาเซลเซียส และกระบวนการท า
แห้ง คือ การท าแห้งบนถาดในตู้อบลมร้อน (Tray dry) และเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งเดี่ยว (Drum dry) จากนั้นท าการ
วิเคราะห์คุณสมบัติต่าง ๆ ของแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ และแป้งควบคุมสองชนิด คือ แป้งข้าวเจ้า (RF) และ แป้ง
ข้าวโพดสีม่วง (PCF)  พบว่าค่าแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 ที่เตรียมจากน้ าแป้งที่ความเข้มข้นร้อยละ 20 และ
กวนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส และท าแห้งด้วยวีธี Tray dry มีค่าการพองตัวสูงที่สุดเท่ากับ 24.11 กรัมน้ าหนักแห้ง 
รองลงมาคือ D20-85 ที่เตรียมจากน้ าแป้งที่ความเข้มข้นร้อยละ 20 และกวนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส และท าแห้งด้วย
วิธี Drum dry เท่ากับ 16.60 กรัมต่อกรัมน้ าหนักแห้ง  นอกจากน้ีจากยังพบว่าแป้งทั้งสองมีลักษณะเจลที่อ่อนนุ่มไม่แตกร่วน
หลังเย็นตัวลง  จึงเลือกแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85 มาประยุกต์ใช้ในการศึกษาพัฒนาเส้นขนมจีน 
การศึกษาปรับปรุงเส้นขนมจีนโดยการทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ขนมจีนด้วยแป้ง 3 ชนิด ได้แก่ แป้งข้าวโพดสีม่วง 
แป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85 ที่ระดับการทดแทนร้อยละ 10 และ 30 โดยน้ าหนักแป้ง  พบว่าเส้น
ขนมจีน PCF:10 T20-85:10 และ D20-85:10 มีผลคะแนนการทดสอบความชอบจากผู้บริโภคมีในด้าน สี รสชาติ, เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด  จึงสรุปได้ว่าการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วง แป้งข้าวโพดสีม่วง      
พรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85 ที่ระดับการทดแทนร้อยละ 10 เป็นระดับท่ีเหมาะสม  โดยข้อมูลจากงานวิจัยนี้สามารถ
เป็นแหล่งข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนให้ยั่งยืนต่อไป 
ค าส าคัญ: ข้าวโพดสีม่วง, แป้งพรีเจลาตไินส,์ ขนมจีนเส้นสด 
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Abstract 

The objective of this research was to develop the fresh kanom jeen product by substitution of 
rice flour (RF) with purple corn flour (PCF) and pregelatinized purple corn flour. The optimal condition 
for producing pregelatinized purple corn flour was studied on 3 factors, including concentration of flour 
solution (10 and 20% w/v), stirred temperature (75 and 85 °C) and drying method (tray dry and drum 
dry). Properties of pregelatinized purple corn flour were analyzed and compare with 2 control sample 
(RF and PCF). The results showed T20-85 (pregelatinized purple corn flour was prepared from 20% 
concentration of flour solution at 85 °C and dried using tray dry) had highest swelling power about 24.11 
g/g dry weight while D20-85 (pregelatinized purple corn flour was prepared from 20% concentration of 
flour solution at 85 °C and dried using drum dry) about 16.60 g/g dry, respectively. Both samples had 
soft gel after retrogradation. T20-85 and D20-85 were selected and applied in fresh kanom jeen. The 
effect of substitution by 3 type of flour consisting of purple corn flour (PCF), pregelatinized purple corn 
flour T20-85 and D20-85 with different level at 10 and 30% (w/w) was investigated. The results showed, 
PCF:10, T20-85:10 and D20-85:10 had highest liking score in oder taste, texture and overall liking from 
panelists that indicated the substitution of 10% PCF, T20-85 and D20-85 are appropriate level for fresh 
kanom jeen. These results would be useful as a source of database for product development and 
promoting sustainable economic to community. 
Keywords: Purple corn, Pregelatinize flour, Fresh kanom-jeen 
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ขนมจีนเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งข้าวเจ้าที่มี
การผลิตในทุกภาคของไทย และเป็นที่นิยมรับประทาน
กันท่ัวประเทศ โดยคุณภาพของเส้นขนมจีนขึ้นอยู่กับการ
เลือกใช้วัตถุดิบ และกระบวนการผลิตที่ เหมาะสม 
(Judvong, 2002) ขนมจีนมีลักษณะเป็นเส้นกลมๆ
รับประทานกับน้ ายากะทิ น้ าพริก และแกงเขียวหวาน 
ทางภาคเหนือจะเรียกขนมจีนว่า “ขนมเส้น” ทางภาค
อีสานเรียก “ข้าวปุ้น” และภาคใต้เรียก “หนมจีน” 
ขนมจีนที่มีการผลิต และบริโภคในประเทศไทยแบ่งออก
ได้เป็น 2 ชนิด คือ ขนมจีนเส้นสด ท าจากข้าวเจ้า หรือ
ปลายข้าวที่ผ่านการแช่น้ า หรือล้างน้ าก่อนที่จะน ามาโม่
โดยไม่ผ่านการหมัก  ขนมจีนชนิดนี้เก็บไว้ได้ไม่ค่อยนาน 
ขนมจีนแป้งสดอาจท าได้จากแป้งแห้งที่เรียกว่า แป้งโม่น้ า 
อีกชนิดคือ ขนมจีนแป้งหมัก เป็นขนมจีนที่ท าจากข้าวเจ้า 
หรือปลายข้าวเจ้าที่ผ่านการหมักก่อนน ามาโม่  เส้น
ขนมจีนชนิดนี้จะมีกลิ่นแป้งหมัก แต่เส้นจะเหนียวนุ่ม 
และสามารถเก็บไว้ได้นาน (Suwanasree and 
Ratanatriwong, 2006) ที่ผ่านมาได้มีการศึกษาการใช้
แป้งข้าวโพดเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมจีน พบว่า
การใช้แป้งข้าวโพดส่งผลให้ขนมจีนมีสมบัติการเกิดเจล
และค่า Peak viscosity เพิ่มขึ้น แต่ค่า Peak time และ 
Pasting temperature ลดลง  โดยที่สูตรเส้นขนมจีนที่
ใช้แป้งผสมโดยอัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้า: แป้งข้าวโพด: 
แป้งมันส าปะหลัง 4:2:2 สูตรเส้นขนมจีนที่ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุดในทุก ๆ ด้าน จากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส (Ekthamasut, 2014) 

ศูนย์วิจัยปรับปรุงพันธุ์พืชเพื่อการเกษตรที่ยั่งยืน 
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น ภายใต้การ

สนับสนุนของส านักพัฒนาวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี
แห่งชาติ  ได้ท าการรวบรวมสายพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียว 
และข้าวโพดเทียนพบว่าข้าวโพดข้าวเหนียว และข้าวโพด
เทียนท่ีมีสีม่วงจนถึงสีด าอยู่เป็นจ านวนมาก  มีรายงานว่า
เมล็ดข้าวโพดสีม่วงมีแป้งมากกว่าเมล็ดข้าวโพดสีเหลือง
และข้าวโพดสีขาว  มีปริมาณแร่ธาตุสูงกว่า โปรตีน และ
กรดอะมิโนไลซีนสูงกว่าข้าวโพดสีเหลือง  และยังมี
ปริมาณโฟลวานอยด์กลุ่มแอนโทไซยานินในปริมาณที่สูง 
ข้าวโพดสีม่วงจึงเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่
ส าคัญยิ่ง (Lertrat et. al., 2009) โดยแอนโทไซยานินที่
พบในเมล็ด แกนฝัก และเปลือกหุ้มฝักข้าวโพดสีม่วงมี
ปริมาณเท่ากับ 1,642, 3,400 และ 18,900 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัม น้ าหนักแห้ง ตามล าดับ (DePascual-Teresa 
and Sanchez-Ballesta, 2008) แอนโทไซยานินเป็น
สารประกอบฟีนอลิกในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ซึ่งจะพบได้ใน
ส่วนที่มีสีน้ าเงิน สีม่วง แดง และส้มของผลไม้ และผัก มี
ความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระได้สูงกว่าวิตามิน
ซี ช่วยลดการเกิดมะเร็ง และช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทาน
ให้ร่างกายต่อต้านเช้ือโรคอีกด้วย (Jing et al., 2007: 
Lao et al., 2017)   

ปัจจุบันมีการศึกษาคุณสมบัติ และกระบวนการ
ผลิตแป้งข้าวโพดสีม่วง รวมถึงแนวทางประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ โดยการใช้แป้งข้าวโพดสีม่วงทดแทน
แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น เค้ก คุกกี้ บะหมี่สด 
(Kokkaew et al., 2015; Chudhangkura et al., 
2016) การดัดแปรแป้งข้าวโพดสีม่วงนับเป็นการปรับปรุง
คุณสมบัติของแป้งเพื่อให้ได้แป้งที่มีคุณสมบัติเหมาะกับ
ผลิตภัณฑ์มากขึ้น  การดัดแปรแป้งเป็นการน าแป้งมาผา่น
กรรมวิธีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างโดยวิธีทางเคมี 
กายภาพ เอนไซม์  หรือโดยจุลินทรีย์  เพื่อ เปลี่ยน
คุณสมบัติให้เป็นไปตามที่ต้องการ การใช้วิธีทางกายภาพ

บทน า 
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อย่างเช่นการให้ความร้อนกับน้ าแป้งเพื่อให้เกิดการเจลาติ
ไนซ์ (gelatinization) จากนั้นท าให้แห้ง (dehydration) 
ด้วยเครื่องท าแห้ง เช่น เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum 
dry) หรือเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย (spray dry) 
คุณสมบัติที่ส าคัญของแป้งพรีเจลาติไนซ์ คือจะเป็นเจลใน
น้ าที่อุณหภูมิห้อง หรือต่ ากว่า สามารถดูดซับน้ าได้
มากกว่าแป้งดิบ จึงท าให้แป้งพรีเจลาติไนซ์ใหม้ีความหนดื 
ณ อุณหภูมิต่ า  เหมาะกับการใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร หรือ
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการความหนืดโดยไม่ต้องผ่านความร้อน 
(Rattanapanon, 2014) 

จากข้อมูลเบื้องต้นและความส าคัญที่กล่าวมาจึงมี
ความต้องการที่จะศึกษาคุณสมบัติเบื้องต้นของแป้ง
ข้าวโพดสีม่วง  รวมถึงสภาวะ และกระบวนการพรีเจลาติ
ไนเซชั่นในการผลิตแป้งข้าวโพดสีม่วงดัดแปรที่เหมาะสม  
เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบส าคัญในผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดให้
ยังคงคุณภาพที่ดี เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และมีคุณค่า
ทางอาหารเพิ่มขึ้น  และเพิ่มช่องทางการผลิตให้กับ
ผู้ประกอบการ และตัวเลือกเพื่อสุขภาพที่ดีของผู้บริโภค
ต่อไป 

1. การเตรียมแป้งข้าวโพดสีม่วง และการวิเคราะห์
คุณสมบัติเบื้องต้น
 น าข้าวโพดสีม่วงมาอบแห้ง  จากนั้นบดผสมจนเป็น
เนื้อเดียวกันด้วยเครื่องโม่แบบแห้ง  และท าการร่อนแป้ง
ผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh แล้วท าการบรรจุแป้งลง
ในขวดแก้วมีฝาปิดสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 - 10 
องศาเซลเซียส  ท าการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และ
กายภาพ ของแป้งข้าวโพดสีม่วง ดังนี้ 

1.1  การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน ด้วยการหา
น้ าหนักที่หายไปเนื่องจากการระเหยของน้ าและสารที่
ระเหยได้ภายใต้อุณหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียส 
(A.O.A.C, 2000) 

1.2  การวิเคราะห์ปริมาณอะมิโลสในแป้งด้วยการ
ตรวจวัดสีที่เกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างแป้งและ
สารละลายไอโอดีนเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่ 620 
นาโนเมตร ซึ่งจะบ่งบอกถึงปริมาณอะมิโลสในแป้ง 
(Juliano, 1971) 

1.3 การวิเคราะห์ความหนืด ด้วยเครื่อง Rapid 
ViscoAmylograph (RVA) 

1.4 ค่าสีในระบบ CIE L* a* และ b* ด้วยเครื่อง 
spectophotometr 

1.5 การวิ เคราะห์ก าลั งการพองตั ว  swelling 
power (Li and Corke, 1999) 

1.6 การวิ เคราะห์ความสามารถในการละลาย 
solubility (Li and Corke, 1999) 
2. การเตรียมแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ และการ
วิเคราะห์คุณสมบัติเบื้องต้น

ในเบื้องต้นได้น าแป้งข้าวโพดที่เตรียมในข้อ 1 มา
ท าการศึกษาความเข้มข้นของน้ าแป้ง และอุณหภูมิการ
กวนที่ เหมาะสมในการเตรียมแป้งสุก  จากนั้นจึงได้
ก าหนดสภาวะในการผลิตแป้งดัดแปรด้วยกระบวนการ
พรีเจลาติไนเซชัน ได้แก่ ความเข้มข้นของน้ าแป้งที่ร้อยละ 
10 และ 20 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร  อุณหภูมิที่ใช้ในการ
กวนน้ าแป้งที่  75 และ 85 องศาเซลเซียส และ
กระบวนการท าแห้ง 2 แบบ ได้แก่ การท าแห้งแบบ Tray 
dry คือ การอบตัวอย่างบนถาดอลูมิเนียมน าเข้าตู้อบลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง  

วิธีด าเนินการวิจัย 
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Table 1 Condition of control flour (RF and PCF) and pregelatinized corn flour including drying method, 
concentration and temperature of cooked flour solution. 

Samples Drying method Concentration 
(% w/w) 

Temp. 

(C) 
RF - - - 
CPF - - - 

T10-75 Tray Dry 10 75 
T10-85 10 85 
T20-75 20 75 
T20-85 20 85 
D10-75 Drum Dry 10 75 
D10-85 10 85 
D20-75 20 75 
D20-85 20 85 

Table 2  Ingredient of fresh kanom jeen that substitute with purple corn flour and pregelatinized purple 
corn flour. 

Flour Substitute 
(%) 

Samples Ingredient (g) 
Rice flour Thao yai mom flour PCF T20-85 D20-85 

RF - Control 600 15 - - - 
PCF 10 PCF:10 540 - 60 - - 

30 PCF:30 480 - 180 - - 
T20-85 10 T20-85:10 540 - - 60 - 

30 T20-85:30 480 - - 180 - 
D20-85 10 D20-85:10 540 - - - 60 

30 D20-85:30 480 - - - 180 

 
และ วิธีการท าแห้งแบบ Drum dry คือ การใช้เครื่องท า
แห้งแบบลูกกลิ้งเดี่ยวที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
จากนั้นท าการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ  
ของแป้งข้าวเจ้า และข้าวโพดสีม่วงที่ผ่านกระบวนการ 
พรีเจลาติไนซ์ ตามวิธีวิเคราะห์ในข้อ 1.1 – 1.6 และ

คัดเลือกแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ที่เหมาะสมเพื่อ
ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมจีนสดต่อไป 
3. ก า ร เ ต รี ย ม เ ส้ น ขน ม จี น ส ด จ า ก แ ป้ ง ข้ า ว เ จ้ า            
แป้งข้าวโพดสีม่วง และข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ 

ท าการเตรียมเส้นขนมจีนสด  โดยเติมเกลือ 5 กรัม 
ลงในแป้งผสม (Table 2) และกวนผสมกับน้ าร้อน 600 
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มิลลิลิตร บนกระทะทองเหลืองจนเป็นเนื้อเดียวกัน  
จากนั้นตีผสมกับน้ าร้อน 450 มิลลิลิตรด้วยเครื่องตีผสม
จนแป้งเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วจึงน าแป้งมาโรยเป็น
เส้นขนมจีนในน้ าเดือด  ท าการช้อนเส้นสุกที่ลอยใส่ลงใน
น้ าเย็น และจับเส้นขนมจีนให้เป็นจับสวยงาม  น าเส้น
ขนมจีนที่ได้มาท าการประเมินคุณภาพ ได้แก่  

3.1  การวิเคราะห์ค่าสี  
3.2  การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (ค่าความแข็ง และค่า

ความเหนียว)  
3.3  การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ 

ด้วยวิธี 9-Point  Hedonic  Scale 
4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

ท าการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ า น าผลที่ได้ไป
วิเคราะห์ทางสถิติโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ
สองทาง (Two-Way ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อย

ละ 95 โดยเปรียบเทียบความแตกต่างแบบวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT)  
 

 
 
1. คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแป้งข้าวเจ้า และ

แป้งข้าวโพดดัดแปร ด้วยกระบวนการพรีเจลาติไนซ์ 
คุณภาพของแป้งพิจารณาได้จากคุณสมบัติทางเคมี 

ได้แก่ ปริมาณความช้ืน และอะมิโลส  รวมถึงคุณสมบัติ
ทางกายภาพ เช่น พฤติกรรมความหนืด การพองตัว และ
การละลายเป็นต้น  จากการศึกษาดัดแปรคุณสมบัติของ
แป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวโพดสีม่วง  ด้วยกระบวนการพรี
เจลลาติไนซ์  เพื่อประยุกต์ใช้ในการผลิตขนมจีนเส้นสด  
โดยได้ท าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี และทาง
กายภาพ (Table 3)   

 
Table 3  Chemical and physical properties of RF, PCF and pregelatinized PCF 

Samples Moisture 
(%) 

Amylose 
(%) 

Lightness Redness Yellowness Power swelling 
(g/g dry w.) 

Solubility 
(g/g dry w.) 

RF 13.14±0.00a 44.00±0.00a 92.93±0.02e -0.12±0.04d 3.85±0.14d 13.71±1.63c 2.97±0.26e 
PCF 9.03±0.00b 11.00±0.00b 70.01±0.03i 6.78±0.06c 9.62±0.11b 10.71±0.44d 3.21±0.37e 

T10-75 3.89±0.36d 8.00±0.00bc 57.24±0.08f 7.50±0.05bc 8.56±0.09b 8.55±0.54e 5.53±0.55d 
T10-85 3.11±0.30d 9.00±0.01b 43.82±0.06b 10.41±0.08ab 11.23±0.13a 16.10±1.15b 5.67±0.40d 
T20-75 3.88±0.91d 6.00±0.00c 54.19±0.26c 8.32±0.10b 12.30±0.12a 10.87±0.74d 9.41±0.15a 
T20-85 2.17±0.54e 8.00±0.00bc 41.15±0.15a 11.53±0.04a 13.23±0.05a 24.11±1.34a 9.68±0.59a 
D10-75 6.64±0.23c 10.00±0.01b 61.14±0.02g 9.84±0.01ab 8.88±0.05b 5.94±1.02d 7.20±0.61c 
D10-85 6.68±0.18c 11.00±0.00b 61.69±0.02h 9.66±0.02ab 8.59±0.05b 10.99±0.52d 7.42±1.32b 
D20-75 6.07±0.27c 9.00±0.00b 55.85±0.08e 10.28±0.10a 8.51±0.15b 7.96±0.24e 8.06±0.79b 
D20-85 6.39±0.41dc 10.00±0.00b 55.64±0.30d 10.46±0.03a 7.15±0.07c 16.60±1.77b 8.67±1.12ab 

Note: a-e Mean difference in the same column (p<0.05). 

 

ผลการวิจัย 
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แป้งแต่ละชนิดมีปริมาณความช้ืนของแป้งขึ้นอยู่กับ
ความช้ืนสัมพัทธ์ (relative humidity ; RH) ของอากาศ
ขณะที่เก็บผลิตภัณฑ์ ถ้ามีความช้ืนสัมพัทธ์ต่ าแป้งจะมี
ความช้ืนต่ าด้วย ถ้าความช้ืนสูงเม็ดแป้งจะดูดซับน้ าไว้
มากปริมาณความช้ืนสมดุล (equlibrium moisture 
content) ของแป้งขึ้นอยู่กับชนิดของแป้ง ภายใต้สภาวะ
อากาศปกติแป้งโดยทั่วไปจะมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 10 
- 20 จากผลการวิเคราะห์ความช้ืนของแป้ง  พบว่า
กระบวนการพรีเจลาติไนเซชันท าให้แป้งข้าวโพดสีม่วงมี
ค วาม ช้ืนลดลง เ มื่ อ เปรี ยบ เที ยบกั บแป้ ง ดิ บที่ ไ ม่
กระบวนการ  ซึ่งความร้อนที่ใช้ในกระบวนการจะส่งผล
ให้ความช้ืนของแป้งมีค่าลดลง (Jiamyangyuen, 2018)  
และเมื่อเปรียบเทียบวิธีการท าแห้งพบว่า การท าแห้งด้วย
วิธี Tray dry สามารถไล่ความช้ืนได้มากกว่าการท าแห้ง
ด้วยวิธี  Drum dry  อาจเนื่องมาจากการท าแห้งด้วยวิธี 
Tray dry ใช้ระยะเวลาในการให้ความร้อนนานกว่าการ
ท าแห้งด้วยวิธี Drum dry เป็นผลให้ความช้ืนลดลงได้
มากกว่า 

ปริมาณอะมิโลสในแป้งจะขึ้นอยู่กับชนิดของแป้ง 
โดยปริมาณอะมิโลสจะส่งผลให้แป้งมีขนาดโมเลกุล หรือ
ระดับการเกิดของโพลิเมอร์ต่างกัน แป้งที่มีสายอะมิโลส 
ยาวจะมีแนวโน้มในการเกิด retrogardation เพิ่มขึ้น 
(Galiard and Bowler, 1987)  จากผลการทดสอบแสดง
ให้เห็นว่าแป้งข้าวเจ้ามีปริมาณอะมิโลสเท่ากับร้อยละ 44 
ซึ่งกว่าสูงกว่าแป้งข้าวโพดสีม่วงที่มีปริมาณอะมิโลส
เท่ากับร้อยละ 11  โดยทั่วไปเมื่อแป้งสัมผัสกับความร้อน
จะส่งผลใหพ้ันธะไฮโดรเจนที่เช่ือมต่อโมเลกุลของแป้งถูก
ท าลายลงท าให้สายอะมิโลสเกิดการสลายตัว  ค่า
ปริมาณอะมิโลสจึงลดลง (Ellis et al., 1999) และจาก
การทดลองพบว่าในตัวอย่างแป้งข้าวโพดสีม่วงที่ผ่าน
กระบวนการพรีเจลาติไนซ์จะมีปริมาณอะมิโลสลดลง 

สอดคล้องกับที่กล่าวมาในข้างต้น โดยที่การท าแห้งแบบ 
Tray dry ส่งผลให้เกอดการสลายตัวของอะมิโลสมากกวา่
การท าแห้ง Drum dry  

ความร้อนจากกระบวนการพรีเจลาติไนซ์ยังส่งผล
ต่อคุณภาพทางกายภาพที่เห็นได้ชัดเจนที่สุดคือ สีของ
แป้ง  เนื่องจากความร้อน และการเกิดออกซิเดชัน
ระหว่างการท าแห้ง  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการท าแห้งที่ใช้
เวลานาน หรืออุณหภูมิสูง  จะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ของสีได้ง่าย  เกิดปฏิกิริยาการเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเกิดขึ้น
ทั้งระหว่างการท าแห้ง และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
เพราะยังมีกิจกรรมของเอนไซม์เหลืออยู่ ปฏิกิริยาการ
เปลี่ยนสีน้ าตาลเกิดขึ้นเนื่องจากการท างานของเอนไซม์
พอลิฟีนอลออกซิ เดส  ซึ่ งจะ เปลี่ ยนโมเลกุลของ
สารประกอบฟีนอลเป็นอนุพันธ์ควิโนน (quinone) ซึ่งมีสี
น้ าตาล (Lopez-Martinez et. al., 2009)  จากการ
วิเคราะห์สีของแป้ง  พบว่าแป้งข้าวเจ้ามีสีขาวมีค่าความ
สว่างเท่ากับ 92.93 ค่าสีแดง -0.12  และค่าสีเหลือง 
3.85  ส่วนแป้งข้าวโพดสีม่วงมีสีม่วงมีค่าความสว่าง
เท่ากับ 70.01 ค่าสีแดง 6.78 และค่าสีเหลือง 9.62  โดย
พบว่าเมื่อผ่านกระบวนการพรีเจลลาติไนเซชันแป้ง
ข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์มีสีเข้ม และคล้ ามากขึ้น ซึ่ง
สังเกตได้จากค่าความสว่างที่ลดลง แต่ค่าสีแดงเพิ่มขึ้น 
(Table 3)  

เนื่องด้วยโมเลกุลของแป้งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอก
ซิลจ านวนมาก ยึดเกาะกันด้วยพันธะไฮโดรเจน  ซึ่งมี
คุณสมบัติชอบน้ า (hydrophilic) แต่เนื่องจากเม็ดแป้ง
นั้นอยู่ในรูปโครงสร้างแบบร่างแห (micelles) การ
จัดเรียงตัวลักษณะนี้จึงท าให้เม็ดแป้งละลายในน้ าเย็นได้
ยาก  ดั้งนั้นในขณะที่แป้งอยู่ในน้ าเย็นเม็ดแป้งจะดูดซึม
น้ า และพองตัวได้เล็กน้อยเท่านั้น (Leach et. al., 1959) 
จากผลการทดลองพบว่าแป้งข้าวเจ้ามีค่าการพองตัว
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เท่ากับ 13.71 กรัมต่อกรัมน้ าหนักแห้ง ซึ่งดีกว่าแป้ง
ข้าวโพดสีม่วงที่มีค่าการพองตัวเท่ากับ 10.71 กรัมต่อ
กรัมน้ าหนักแห้ง  แต่ความสามารถในการละลายของแป้ง

ทั้งสองชนิดไม่ต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
แต่กระบวนการพรีเจลาติไนเซชันส่งผลให้คุณสมบัติใน
การพองตัว และการละลายของแป้งข้าวโพดสีม่วงดีขึ้น  
เมื่อท าการเปรียบเทียบแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาทิไนซ์ที่
ได้จากน้ าแป้งเข้มข้นของร้อยละ 20 จะมีค่าการพองตัว 
และค่าการละลายสูงกว่าแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาทิไนซ์
ที่ได้จากน้ าแป้งเข้มข้นของร้อยละ ทั้งนี้พบว่าอุณหภูมิ
การกวนท่ี 85 องศาเซลเซียส ท าให้ได้แป้งที่มีค่าการพอง

ตัว และค่าการละลายสูงกว่าที่อุณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส  โดยแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 
มีค่าการพองตัวสูงที่สุดเท่ากับ 24.11 กรัมต่อกรัมน้ าหนัก
แห้ง  และมีค่าการละลายสูงไม่ต่างจากแป้งข้าวโพดสี
ม่วงพรีเจลาติไนซ์ D20-85 (Table 3) 

พฤติกรรมความหนืดเป็นคุณสมบัติที่ส าคัญอีกอย่าง
หนึ่งในการศึกษาคุณสมบัติของแป้ง  ซึ่งแป้งมีพฤติกรรม
ความหนืดเฉพาะตัว และแตกต่างกันไปตามชนิด และ
สายพันธุ์ของแป้ง เมื่อเม็ดแป้งซึ่งแขวนลอยในน้ า และ
ได้รับความร้อนจนถึงระดับหนึ่งจะพองตัวได้อย่างรวดเร็ว 
ท าให้ความหนืดเพิ่มขึ้นเร็วมาก  อุณหภูมิที่ความหนืด  

 
Table 4  Viscosity behavior using RVA of RF, PCF and pregelatinized PCF. 
Samples Peak 

(RVU) 
Trouah 
(RVU) 

Breakdown 
(RVU) 

Final vic 
(RVU) 

Setback 
(RVU) 

Peak time 
(min) 

Pasting temp 
(0C) 

RF 4230.33±17.15a 323.33±17.64c 1010.33±9.58a 688.67±24.86a 365.50±23.11a 6.33±0.00a 93.22±3.07c 
PCF 1900.67±35.24b 559.50±6.61a 900.67±5.24a 613.33±28.01a 164.33±1.81b 4.73±0.00b 79.89±5.25a 

T10-75 1554.33±19.41c 429.67±40.03b 158.33±5.08e 601.33±14.15ab 115.33±7.04c 1.01±0.04c 77.89±0.37b 
T10-85 1612.50±47.94c 466.67±23.14ab 159.33±51.21e 599.67±14.92ab 132.67±13.16c 1.13±0.22c 75.23±2.73ab 

T20-75 1937.67±17.13b 490.50±11.29a 251.67±5.94c 535.67±20.31b 119.50±23.57c 1.69±6.21c 75.26±8.17ab 
T20-85 1750.50±19.86bc 439.33±11.24b 279.33±8.65c 522.50±13.69b 141.50±5.64b 1.62±0.06c 71.13±0.03c 
D10-75 1251.67±5.94d 101.33±14.12e 126.50±120.46e 249.33±13.12d 122.67±13.03c 1.07±0.00c 63.24±4.34b 
D10-85 1159.67±51.21e 191.33±6.55ed 145.50±59.36de 291.33±14.18c 143.33±11.58b 1.07±0.00c 55.43±0.14a 
D20-75 1114.50±69.74e 277.67±29.53d 581.67±35.10b 348.67±13.36c 126.50±20.46c 1.20±011c 74.29±0.77d 
D20-85 1894.50±56.32b 233.50±7.30d 656.67±30.58b 320.50±9.90c 145.33±29.36b 1.27±0.13c 57.24±2.03a 

Note: a-e Mean difference in the same column (p<0.05). 

 
เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วนี้ เรียกว่า pasting temperature 
ความหนืดจะเพิ่มขึ้นจนถึงความหนืดสูงสุด ( peak 
viscosity) จากนั้นอาจลดลงหรือคงที่ขึ้นกับชนิดของแป้ง 
การที่แป้งมีความหนืดสูงสุด  เนื่องจากเมื่อเม็ดแป้งมีการ
พองตัวมากขึ้น มีส่วนของเม็ดแป้ง หรือโมเลกุลอะมิโลส 
และอะมิโลเพคตินบางส่วน  ที่แตกสลายออกมาอยู่ใน

สารละลาย เมื่อส่วนที่แตกสลาย และละลายออกมามี
มากกว่าการพองตัวที่ เพิ่มขึ้น  ความหนืดจะเริ่มลดลง 
(Srirodand and Piyajomkhawn, 2000) จากผลการ
ทดลอง (Table 4) Pasting Temperature หรือ
อุณหภูมิที่เริ่มเกิดเจลาติไนซ์ของแป้งข้าวเจ้าสูงกว่าแป้ง
ข้าวโพดสีม่วง  เนื่องจากแป้งที่มีอะมิโลสต่ า และอะมิโล
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เพคตินสูงอย่างข้าวโพด  จะเกิดการพองตัวให้ความหนืด
ที่อุณหภูมิต่ ากว่าเมื่อได้รับความร้อน  โดยความร้อนจะ
ท าลายพันธะไฮโดรเจน และโมเลกุลของน้ าจะเข้าไป
แทรกระหว่างสายของโมเลกุลอะมิโลเพคตินได้ง่าย
กว่าอะมิโลส กระบวนการพรีเจลาติไนเซชันยังส่งผลใหค้่า 
Pasting Temperature ของแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติ
ไนซ์มีค่าต่ ากว่าแป้งข้าวโพดสีม่วงที่ไม่ผ่านกระบวนการ  
และยังพบว่าน้ าแป้งที่ความเข้มข้นเท่ากัน และท าแห้ง
ด้วยวิธีเดียวกันการกวนแป้งด้วยอุณหภูมิที่ 85 องศา
เซลเซียส จะท าให้ค่า Pasting Temperature ของแป้งที่
ได้ต่ ากว่าแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ที่กวนแป้งด้วย
อุณหภูมิที่ 75 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  กล่าวคือการกวนแป้งที่อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียสท าให้แป้งเกิดการเจลาติไนซ์ได้ที่อุณภูมิต่ ากว่า 
แป้งจากการกวนแป้งที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส  
เนื่องจากท่ีอุณภูมิสูงกว่าจะท าลายพันธะไฮโดรเจนในแปง้
ไ ด้ ดี ก ว่ า ท า ใ ห้ เ กิ ด เ จ ล ไ ด้ ใ น อุ ณ ห ภู มิ ที่ ต่ า ก ว่ า 
(Ritthiruangdej et al., 2000) 

จากการศึกษาคุณสมบัติเบื้องต้นของแป้งข้าวโพดสี
ม่วงพรีเจลาติไนซ์  ได้ท าการคัดเลือกแป้งที่ดีที่สุดจากแต่
ละสภาวการท าแห้งคือ แป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ 
T20-85 และ D20-85 มาทดแทนแป้งข้าวเจ้าใน
ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสด โดยพิจารณาจากความสามารถ
ในการพองตัว และการละลายที่ดี  รวมถึงค่าความหนืด
สูงสุดที่มากที่สุด และค่า Pasting Temperature ที่
อุณหภูมิต่ าที่สุด 
2.  คุณภาพของเส้นขนมจีนสดที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วง และแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติ
ไนซ์  

การปรับปรุงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีน
สดโดยการทดแทนแป้งข้าวเจ้า ด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วง 

และแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-
85 ที่ระดับการทดแทนร้อยละ 10 และ 30 โดยน้ าหนัก
แป้ง  จากการศึกษาพบว่าการทดแทนดังกล่าวส่งผลต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ และคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสดังนี้ 

เมื่อท าการผสมแป้งตามกระบวนพบว่าทุกตัวอย่าง
มีความเป็นเนื้อเดียวกัน มีความหนืดพอดี และสามารถ
ท าการโรยเป็นเส้นขนมจีนยาวต่อเนื่องโดยไม่ต้องใช้แรง
กดมากขณะท าการโรยเส้น  ท าให้สามารถผลิตเส้น
ขนมจีนสดที่ดมีีคุณภาพ (Fig. 1)  
 

  

PCF:10 PCF:30 

  

T20-85:10 T20-85:30 

  

D20-85:10 D20-85:30 

Fig.1  Kanom-Jeen substituted by PCF and 
pregelatinized PCF. 

 
ชนิดของแป้ง และระดับที่ใช้ทดแทนในแป้งขนมจีนส่งผล
ต่อสีของเส้นขนมอย่างเห็นได้ชัด  โดยเรียงล าดับตาม
ความเข้มของสีแป้งที่ใช้ทดแทนจากม่วงอ่อนไป ม่วงเข้ม 
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ได้แก่ แป้งข้าวโพดสีม่วง แป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ 
D20-85 และ T20-85 ตามล าดับ และเมื่อเพิ่มปริมาณ
การทดแทนจะท าให้เส้นขนมจีนสดมีสีเข้มขึ้น (Table 5) 
 
Table 5  Lightness redness and yellowness 

value of Kanom-Jeen substituted by 
PCF and pregelatinized PCF. 

Treatments Lightness Redness Yellowness 

PCF:10 64.21±0.14a 6.03±0.05d 8.89±0.22bc 
PCF:30 48.37±0.09d 11.64±0.08a 7.04±0.13d 

T20-85:10 62.84±0.12b 6.15±0.12d 11.93±0.29a 
T20-85:30 52.17±0.10c 9.71±0.10b 10.01±0.23b 
D20-85:10 62.17±0.09b 7.17±0.11c 9.51±0.30b 
D20-85:30 48.53±0.19d 10.96±0.20ab 8.40±0.25c 

Note: a-d Mean difference in the same column (p<0.05)   

จากตารางที่ 5 พบว่าค่าความสว่าง (0 - 100) และค่า
ความเป็นสีน้ าเงิน – เหลือง (-b ,b) ลดลงเมื่อเพิ่ม
ปริมาณการทดแทนแป้งทั้ง 3  ชนิดในเส้นขนมจีน  แต่
กลับท าให้ค่าความเป็นเขียว – สีแดง (-a, a) ในเส้น
ขนมจีนสดเพิ่มขึ้น  เนื่องจากสีม่วงเกิดจากการผสมของสี
แดง และน้ าเงิน  ดังนั้นการทดแทนแป้งที่มีสีม่วงจาก
ข้าวโพดสีม่วงที่จึงท าให้ค่าความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น 

การทดแทนแป้งข้าวเจ้า ด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วง 
และแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-
85 ส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของเส้นขนมจีนสด  โดยจาก
วิเคราะห์เนื้อสัมผัส  พบว่าการทดแทนส่งผลต่อค่าความ
แข็ง และค่าความเหนียวของเส้นขนมจีน (Table 6 )  
 
 

Table 6  Hardness and adhesiveness value of 
Kanom-Jeen substituted by PCF and 
pregelatinized PCF. 

Treatments Hardness (g) Adhesiveness 
(g.sec) 

PCF:10 18.67±1.98c -4.66±102.34c 
PCF:30 72.53±7.12a -1.40±83.11b 

T20-85:10 15.33±4.54c -5.99±138.28c 
T20-85:30 36.23±4.60b -1.06±20.39a 
D20-85:10 17.2±3.60c -5.88±12.27c 
D20-85:30 35.41±3.66b -1.03±52.48a 
Note: a-c Mean difference in the same column (p<0.05)   
 

พบว่าค่าความแข็งของเส้นขนมจีนเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณ
การทดแทนแป้งทั้ง 3 ชนิด  การทดแทนด้วยแป้งข้าวโพดสี
ม่วงที่ร้อยละ 30 โดยน้ าหนัก (PCF:30) มีค่าความแข็งสูงสุด
เท่ากับ 72.53 กรัม ถัดมาคือเส้นขนมจีน T20-85:30 และ 
D20-85:30 มีค่าความแข็งเท่ากับ 36.23 และ 35.41 กรัม 
ตามล าดับ ซึ่งไม่ต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05)  
เนื่องจากกระบวนการพรีเจลลาติไนเซชันท าให้การเกิด 
retrogradation ของเจลแป้งลดลง (Ritthiruangdej et al., 
2000) ท าให้ลักษณะของเส้นขนมจีนที่ทดแทนด้วยแป้ง
ข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ มีลักษณะนุ่มกว่าการทดแทน
ด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วง  และยังพบว่าค่าความเหนียวของ
เส้นขนมจีนที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ ที่
ร้อยละ 30 โดยน้ าหนัก D20-85:30 และ T20-85:30  มีค่า
ความเหนียวสูงที่สุดไม่ต่างกัน (p>0.05)  เนื่องจากความ
เหนียวของแป้งขึ้นกับปริมาณอะมิโลส  ซึ่งปริมาณอะมิโสที่
พบในแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ทั้งสองมีปริมาณไม่
ต่างกันเช่นกัน (p>0.05)  
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Table 7  Liking score of Kanom-Jeen substituted by PCF and pregelatinized PCF. 

Treatments Colorns Odor Taste Texture Overall liking 
PCF:10 6.37±1.07 7.00±1.33a 6.47±1.48a 5.97±1.65a 6.67±1.16a 
PCF:30 6.40±1.30 6.80±1.30a 5.30±2.15b 5.00±2.23b 5.80±1.71b 

T20-85:10 6.97±0.10 6.67±1.16ab 6.33±2.11ab  5.60±1.16ab 6.13±1.22ab 
T20-85:30 6.83±1.20 6.77±0.94a 5.97±1.22ab 5.87±1.76ab 6.53±1.59a 
D20-85:10 6.80±1.13 6.43±1.38ab 6.83±1.46a 6.57±1.52a 6.87±1.31a 
D20-85:30 6.87±1.30 6.23±1.10b 6.03±1.79a 5.50±1.76b 6.40±1.33 ab 

Note: a-d Mean difference in the same column (p<0.05)   
         ns Mean not difference in the same column (p>0.05)   

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  ด้านความชอบ

โดยการให้คะแนนแบบ 9 point hedonic scale ใน
คุณลักษณะด้าน สี  กลิ่ น รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวมที่มีต่อเส้นขนมจีน  จากผู้ทดสอบ
จ านวน 30 คน พบว่าชนิดของแป้งข้าวโพดสีม่วง หรือ
ระดับการทดแทนไม่ส่งผลต่อความชอบทางด้านสีอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05)  ด้านกลิ่น พบว่าผู้ทดสอบความชอบ
กลิ่นของเส้นขนมจีน PCF:10 PCF:30 T20-85:10 และ 
T20-85:30 ที่ระดับคะแนนชอบปานกลางไม่ต่างกัน 
(p>0.05)  นอกจากนี้ยังพบว่าการเพิ่มปริมาณการ
ทดแทนแป้งข้าวโพดสีม่วงส่งผลให้ความชอบด้านเนื้อ
สัมผัส และความโดยชอบรวมลดลง (p<0.05)  เนื่องจาก
การเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวโพดสีม่วงท าให้เส้น
ขนมจีนแข็งมากขึ้น  สอดคล้องกับค่าความแข็งของเส้น
ขนมจีน  จึงส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส 
และความโดยชอบรวม 

 

 
 

กระบวนการพรี เจลาติไนเซชัน  ท าให้แป้งมี
คุณสมบัติที่ดีขึ้น โดยแป้งข้าวโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ที่ดี
ที่สุด 2 ตัวอย่าง คือ T20-85 และ D20-85 ซึ่งได้จากการ 

เตรียมสารละลายแป้งที่ความเข้มข้นร้อยละ 20 
โดยน้ าหนักต่อปริมาตร  อุณหภูมิในการกวนที่ 85 องศา
เซลเซียส  โดยที ่T20-85 เป็นการน าน้ าแป้งสุกไปท าแห้ง
ด้วยวิธี Tray dry  ส่วน D20-85 เป็นการน าน้ าแป้งสุกไป
ท าแห้งด้วยวิธี Drum dry โดยแป้งทั้งสองมี
ความสามารถในการละลาย และการพองตัวได้ดีกว่าแป้ง
ข้าวโพดสีม่วงที่ ไม่ผ่านกระบวนการ  รวมถึงความ
คุ ณ ส ม บั ติ ก า ร เ กิ ด เ จ ล ที่ อุ ณ ห ภู มิ ต่ า  แ ล ะ ก า ร 
retrogradation ที่ลดลงหลัง และเมื่อท าการศึกษา
เปรียบเทียบชนิดของแป้งข้าวโพดสีม่วงที่ผ่าน และไม่
ผ่านกระบวนการพรี เจลาติ ไนซ์  รวมถึ งปริมาณที่
เหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเจ้าเพื่อปรับปรุ ง

วิจารณ์ผลการวิจัย 
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คุณสมบัติของเส้นขนมจีน  พบว่าการทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ด้วยแป้งทั้ง 3 ชนิด ได้แกแ่ป้งข้าวโพดสีม่วง แป้งข้าวโพด
สีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85 ที่ระดับการ
ทดแทนร้อยละ 10  ให้ผลผลิตเส้นขนมจีนคุณภาพดีที่
ผู้บริโภคมีที่ระดับความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อยไม่

ต่างกัน ในคุณลักษณะด้านสี, เนื้อสัมผัส, รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม อย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
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