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 บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวกล้องภาคใต้ (ข้าวเม็ดฝ้าย 62 ข้าวสังข์หยดและข้าว
เล็บนก) ด้วยกระบวนการเอ็กซ์ทรูชันเสริมโปรตีน พบว่า คุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี การต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมดของแป้งข้าวกล้องภาคใต้มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
(1.02 mg vitamin C/g DW) และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (0.83 mg GAE/g DW) สูงสุด การพัฒนาเส้นพาสต้าจากข้าวกล้องภาคใต้
โดยใช้แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 (ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 โดยน้ำหนัก) ทดแทนแป้งสาลีเพื่อผลิตเส้นพาสต้าด้วยกระบวนการ
เอ็กซ์ทรูชัน พบว่า การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายในเส้นพาสต้าจะมคี่า L*, a* และ b* น้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ควบคุม แต่ค่าความแน่นเนื้อ ค่าความต้านแรงดึง เวลาในการปรุงและการสูญเสียการปรุงของเส้นพาสต้าเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ
เส้นพาสต้าทางการค้า โดยที่ปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 20 มีคะแนนความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสมากที ่สุด  
ส่วนการพัฒนาเส้นพาสต้าข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน (ผงจิ้งหรีด ถั่วเหลืองผง และไข่ขาวผง) ร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก พบว่า 
สูตรพาสต้าจากแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมผงจิ้งหรีดและผงถั่วเหลืองร้อยละ 10 มีคะแนนความพึงพอใจทางด้านประสาทสัมผัส
มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณของโปรตีนที่ศึกษา 
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บทนำ 
ข้าวเป็นพืชอาหารท่ีสำคัญชนิดหน่ึงของโลกและยังเป็นอาหาร

หลักของประชากรสองในสามของประชากรโลก โดยเฉพาะประเทศใน
แถบภูมิภาคเอเชีย นอกจากนี้ข้าวยังจัดเป็นอาหารท่ีมีคาร์โบไฮเดรตสูง
เน่ืองจากมีแป้งเป็นองค์ประกอบอยู่ถึงร้อยละ 90 จึงเป็นแหล่งของ
อาหารท่ีให้พลังงานแก่ร่างกายและยังมีโปรตีนอยู่ร้อยละ 9 ไขมันร้อย
ละ 1.50 รวมไปถึงวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ ท่ีจําเป็นต่อร่างกายหลาย
ชนิดอีกร้อยละ 1.50 ซ่ึงข้าวกล้องเป็นข้าวชนิดหน่ึงท่ีผ่านการขัดสีน้อย 
ข้าวท่ีได้ยังคงมีจมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวเหลืออยู่มากจึงอุดมไป
ด้วยโปรตีน ไขมัน เส้นใยอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุมากกว่าข้าวขาว 
(Sriprapai et al., 2018) 

ภาคใต้มีพื้นที่ขนาบไปด้วยชายฝั่งอ่าวไทยทางตะวันออกและ
ชายฝั่งอันดามันทางตะวันตก และพื้นที่เป็นเทือกเขาและที่ราบลุ่ม 
อาชีพส่วนใหญ่ของชาวใต้ คือ ทำประมง ทำสวนยาง ปาล์มและผลไม้ 
และทำนา โดยการทำนาจะอาศัยพื้นที่ราบริมทะเล บริเวณลุ่มน้ำและ
ที ่ว ่างระหว่างเทือกเขา  โดยแหล่งปลูกข้าวที ่สำคัญ คือจังหวัด
นครศรีธรรมราช จ ังหวัดสงขลาและจังหวัดพัทล ุง โดยจังหวัด
นครศรีธรรมราชเป็นแหล่งของทรัพยากรทางการเกษตร (ยาง ปาล์ม
และข้าว) ท่ีสำคัญของภาคใต้ ข้าวท่ีปลูกมีท้ังข้าวนาและข้าวไร่โดยข้าว
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นาปลูกมากในบริเวณพื้นที่ลุ่มน้ำปากพนัง อ.ปากพนัง นิยมปลูกข้าว
สายพันธุ์ คือ เล็บนกปัตตานี (ลักษณะเด่น คือ คุณภาพการสีและหุง
ต้มดี แปรรูปเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยว คุณภาพดี มีความนุ่มเหนียว) ไข่มดริ้น
และสังข์หยดพัทลุง เป็นต้น ส่วนข้าวไร่มีการปลูกมากใน อ .ทุ ่งสง  
ซ่ึงข้าวไร่เกษตรกรจะปลูกแซมระหว่างต้นยางพาราก่อนท่ีจะเติบโตจน
สามารถกรีดได้ ข้าวสายพันธุ์ท่ีนิยมปลูก คือ ข้าวเม็ดฝ้าย 62 และข้าว
สังข์หยดซึ่งเป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระ
โดยข ้าวเม ็ดฝ ้าย 62 มีปร ิมาณโปรตีน ไขมัน เส ้นใย เถ ้า และ
คาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 7.25 2.55 0.77 1.73 และ 77.95 (% w/w) 
ตามลำด ับ ค ่าการต ้านอน ุม ูลอ ิสระด ้วย DPPH และปร ิมาณ 
ฟีนอลิกทั ้งหมดเท่าก ับ 6.94 (mg vitamin C/g DW) และ 0.74  
(mg GAE/g DW) ตามลำดับ สำหรับข้าวสังข์หยดปริมาณโปรตีน 
ไขมัน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 8.81, 1.87, 4.45, 1.08 
และ 73.72 (% w/w) ตามลำดับ ค่าการต้านอนุมูลอิสระด้วย DPPH 
และปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดเท่ากับ 0.53 (mg vitamin C/g DW) และ 
0.03 (mg GAE/g DW) ตามลำดับ (Chooklin, 2023) เหมาะที่นำมา
ทำผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ เช่น เครื่องดื่ม ขนมอบ ขนมขบเค้ียวและ
ผลิตภัณฑ์พาสต้า เป็นต้น 

ผลิตภัณฑ์พาสต้าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีรับประทานเป็น
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อาหารหลักมาแต่โบราณของชาวยุโรป และในปัจจุบันพาสต้ายังเป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีหลายประเทศบริโภคเป็นอาหารมื้อหลัก และได้รับความ
นิยมท้ังในแถบเอเชียและยุโรปอีกด้วย โดยพาสต้าน้ันทํามาจากแป้งเซ
โมลินา (Semolina) ซ่ึงโม่ด้วยวิธีพิเศษจากแป้งสาลีชนิดดูรัม นํามา
ผสมกับนำ้นวดให้เข้ากัน แล้วนําเข้าเครื่องเอ็กทรูเดอร์ ออกมาเป็นเส้น
รูปต่างๆ กัน จะเห็นได้ว่าแป้งสาลีเป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่ท่ี ใช้ใน
การผลิตพาสต้า ทําให้พาสต้ายังคงมีคุณค่าทางโภชนาการค่อนข้าง
น้อย โดยวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิต คือ แป้งสาลีและไข่ไก่ น้ำ และอาหาร
ประเภทพาสต้าถูกจัดไว้ในกลุ่มอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการต่ำ
เนื่องจากมีปริมาณของคาร์โบไฮเดรตสูง มีปริมาณสารอาหาร และใย
อาหารต่ำ (Limroongreungrat et al., 2017) นอกจากน้ีแป้งสาลี
ผลิตจากข้าวสาลีซ่ึงต้องนําเข้าจากต่างประเทศ ทําให้ต้นทุนการผลิต
สูงขึ้นไปด้วย ดังน้ันหากสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น โดยการนําข้าวกล้องมาใช้
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์พาสต้า นอกจากจะเป็นการเพิ่มคุณค่า
ให้แก่ผลิตภัณฑ์แล้วยังเป็นการลดต้นทุนการผลิตพาสต้าได้อีกด้วย 
นอกจากนีแ้ป้งข้าวกล้องยังมีองค์ประกอบของสารประกอบโพลีฟีนอล
ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการช่วยลดภาวะเครียดท่ีเกิดจากออกซิเดชัน 
และมีสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าข้าวขาว และการ
เสริมสารอาหารเชิงหน้าที ่ ( function ingredients) เช ่น เส้นใย 
วิตามินและโปรตีน โดยเฉพาะโปรตีนจากพืช (ถั่ว) และสัตว์ (แมลง) 
เมื่อนําไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าสดจะมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคได ้(Sriprapai et al., 2018) 

งานวิจัยนี ้จ ึงทำการผลิตผลิตภัณฑ์พาสต้าแป้งข้าวกล้อง
ภาคใต้เสริมโปรตีนด้วยเครื ่องเอ็กซ์ทรูเดอร์สกรูคู ่เพื่อหาสภาวะท่ี
เหมาะสมของแป้งข้าวกล้องภาคใต้และชนิดโปรตีนที่เหมาะสมในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์พาสต้า 
 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
1. การเตรียมแปง้ขา้วกล้องภาคใต้และแหล่งโปรตีน 

นำข้าวเปลือก (เล็บนกปัตตานี สังข์หยดพัทลุง และเม็ดฝ้าย 
62)  ได ้ จากว ิสาหก ิจช ุ มชนบ ้ านหนองคล ้ าสาม ั คค ีอ .ทุ่ ง ส ง  
จ.นครศรีธรรมราช ไปกระเทาะเปลือกด้วยเครื ่องกระเทาะเปลือก 
ส่วนของแหล่งโปรตีนจากพืช (ถั ่วเหลืองจากร้านค้าในพื ้นที ่ จ .
นครศรีธรรมราช) และสัตว์ (จิ้งหรีดบ้าน จากวิสาหกิจชุมชนปลูกผัก
ปลอดสารพิษ จิ้งหรีดนายทั่ง อ.เชียรใหญ่ จ.นครศรีธรรมราช และไข่
ขาวผงจากร้านค้าในพื้นที ่ จ .นครศรีธรรมราช) นำข้าวที่ผ่านการ
กระเทาะเปลือก ถั่วเหลืองและจิ้งหรีดบ้านมาบดด้วยเครื่องบดละเอียด 
คัดขนาดด้วยตะแกรงร่อน (Mesh no. 60) แล้วเก็บในถุงอะลูมิเนียม
ฟอยด์ปิดสนิทท่ีอุณหภูมิ 4C ก่อนนำไปวิเคราะห์คุณภาพ  
2. การวิเคราะห์คุณภาพแป้งขา้วกล้องภาคใต้ 

2.1 คุณภาพทางเคมี ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมี (Proximate 
analysis) ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต 
ด้วยวิธี AOAC (2000) กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระตามวิธ ีของ 
Brand-Williams et al. (1995) และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดตามวิธี
ของ Singleton et al. (1999)  

2.2 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a* และ b*) ด้วย
เครื่องวัดสี Hunter Lab นำตัวอย่างเส้นพาสต้าที่ได้จากกระบวนการ

เอกซ์ทรูชันและผ่านการบดด้วยเครื่องบด นำผงของตัวอย่างท่ีได้บรรจุ
ใส่ในอุปกรณ์ใส่ตัวอย่าง และวัดสีโดยใช้เครื่องวัดสี บันทึกค่าสี L*, a* 
และ b* ในระบบ CIE Lab โดยค่า L* คือ ค่าความสว่าง (0 = สีดำ, 
100 = สีขาว) ค่า a* คือ ค่าสีแดง-เขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) และ
ค่า b* คือ ค่าสีเหลือง-น้ำเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ำเงิน) 
3. การพัฒนาสูตรพาสต้าจากแป้งข้าวกล้องภาคใต้ 

3.1 ศึกษาปริมาณแป้งข้าวกล้องภาคใต้ท่ีเหมาะสมท่ีใช้เติมใน
พาสต้า 

นำแป้งข้าวกล้องภาคใต้ (ข้อ 1) มาใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าเพื่อ
ทำผลิตภัณฑ์พาสต้า โดยแปรปริมาณแป้งข้าวกล้องภาคใต้ท่ีใช้ทดแทน
แป้งเจ้าข้าว 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 โดยน้ำหนัก 
ผสมแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง เกลือ น้ำมันพืช น้ำ ท่ี
อัตราส่วนร้อยละ 61 (ปรับลดตามแป้งข้าวกล้องร้อยละ 10-40), 10, 
20, 1, 3 และ 5 ตามลำดับ โดยผลิตพาสต้าโดยใช้เครื่องเอกซ์ทรูเดอร์
สกรูคู่ (Twin screw extruder) ระดับโรงงานต้นแบบ (Pilot plant) 
ปรับอุณหภูมิ (Barrel temperature) 1-6 และดาย (Die) เท่ากับ 40, 
80, 90, 120, 80, 70 และ 60C ตามลำดับ อ ัตราการป้อนและ
ความเร็วรอบสกรูเท่ากับ 6 และ 100 rpm ตามลำดับ นำเส้นพาสต้าท่ี
ได้มาทำให้แห้ง โดยใช้ต ู ้อบลมร้อนที ่อ ุณหภูมิ 60C นาน 4 hr 
(ความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 10) บรรจุพาสต้าในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน
และปิดผนึกให้สนิทเพื่อรอการวิเคราะห์คุณภาพต่อไป 

1) คุณภาพหลังการต้ม (Cooking quality) ได้แก่ เวลาท่ี
เหมาะสมในการต้มพาสต้าให้สุก (Cooking time) ปริมาณของแข็งท่ี
สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) และน้ำหนักที่ได้หลังการต้ม 
(Cooking Yield) ตามวิธี AOAC (2000)  

2) คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a* และ b*) โดยใช้
เครื่องวัดสี Hunter Lab คุณลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่องวิเคราะห์
เนื้อสัมผัส Texture Analyzer วัดค่าความแน่นเนื้อ (Firmness) และ
ค่าความต้านทานต่อการดึงขาด (Tensile strength) ของพาสต้า ด้วย
เครื่อง Texture Analyzer ต า ม วิ ธี ก า ร AACC Method (AACC, 
2000) ด้วยความเร็ว 0.17 mm/sec ระยะทาง 4.5 mm โดยค่าความ
แน่นเนื้อมีหน่วยเป็น กรัม และความต้านทานต่อการดึงขาด มีหน่วย
เป็น นิวตัน 

3.คุณภาพทางประสาทสัมผัส นำพาสต้าท่ีเตรียมได้มาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ใช้ว ิธ ีการทดสอบความชอบด้วยวิธ ี 9-Point 
Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบ 30 คน โดยการเตรียมตัวอย่างพาสต้าท่ี
ใช้ในการทดสอบใช้เวลาในการต้มพาสต้า ให้สุกตามเวลาที่ได้จากการ
ทดลอง  

3.1 วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized 
Design) ทำการ ทดลอง 3 ซ้ำเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท ี ่ระด ับนัยสำคัญ 0.05 สำหร ับการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบ RCBD 
(Randomized Complete Block Design) เปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสำคัญ 0.05  

3.2 ศึกษาชนิดของโปรตีนที่เหมาะสมที่ใช้เติมในพาสต้าโดยแปร
ชนิดโปรตีน 3 ชนิด คือ ไข่ขาวผง ผงถั่วเหลือง และผงจิ้งหรีด ร้อยละ 10 
โดยน้ำหนัก ทำพาสต้าเช่นเดียวกับข้อ 3.1 (แป้งข้าวกล้องภาคใต้ท่ี
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เหมาะสม) วิเคราะห์คุณภาพดังน้ี การวิเคราะห์คุณภาพหลังการต้ม AOAC 
(2000) ค่าสีโดยใช้เครื ่องวัดสี Hunter Lab ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยใช้
เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส Texture Analyzer และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสใช้วิธีการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic 
Scale พิจารณาเลือกชนิดของโปรตีนที่เหมาะสมที่ใช้เติมในผลิตภัณฑ์
พาสต้าข้าวกล้องภาคใตเ้สริมโปรตีนจากคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 
 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
1. ผลการเตรียมแป้งขา้วกล้องภาคใต ้

ผลการเก็บตัวอย่างข้าวกล้องทั ้ง 3 ชนิด ที ่ปลูกในภาคใต้ 
ได้แก่ ข้าวเม็ดฝ้าย 62 ข้าวสังข์หยดพัทลุง และ ข้าวเล็บนกปัตตานี 
นำมาผ่านการเตรียมแป้งข้าวกล้องภาคใต้ได้ตัวอย่างแป้งข้าวกล้อง 
(Figure 1)

 

 
                            (a)                                     (b)                                    (c) 

Figure 1 Brown rice flour in Southern (a) Med Fai 62 (b) Sung Yod Phatthalung (c) Leb Nok Pattani 
 

จาก Figure 1 พบว่า แป้งข ้าวกล้องภาคใต้ทั ้ง 3 ชนิด มี
ลักษณะปรากฏท่ีแตกต่างกัน โดยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีลักษณะสี
ม่วงแดงเข้ม แป้งข้าวกล้องสังข์หยดมีลักษณะสีน้ำตาลแดงเข้ม ส่วน
แป้งข้าวกล้องเล็บนกปัตตานีมีสีขาวน้ำตาลอ่อน 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแป้งข้าว
กล้องเม็ดฝ้าย 62 แสดงดัง Table 1 พบว่า แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 
มีลักษณะสีม่วงเข ้ม ขนาดอนุภาค 250 µm มีค่าความสว่าง (L*)  
ค่าความเป็นสีแดง (a*) และความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 48.42, 
4.56 และ 0.67  ตามลำดับ ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของ
แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 แสดงดัง Table 1 พบว่า องค์ประกอบทาง
เคมีของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ประกอบด้วยค่าโปรตีน ไขมัน เยื่อใย 
เถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 10.59, 1.69, 8.00 , 0.97 และ  
75.87 ตามลำดับ สำหร ับค่าการต้านอน ุม ูลอ ิสระและปร ิมาณ 
ฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายเท่ากับ 1.02 mg vitamin 
C/g DW และ 0.83 mg GAE/g DW ตามลำดับ สอดคล้องกับการศึกษา
ของ Chooklin (2023) ศึกษาผลของแป้งข้าวกล้องไร่นคร (ข้าวเม็ดฝ้าย 
62 และข้าวสังข์หยด) และผงจิ้งหรีดต่อคุณภาพของเอ็กซ์ทรูเดตขนม
ขบเคี้ยว พบว่า ลักษณะปรากฏของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายมีสีม่วงเข้ม 
คุณลักษณะทางกายภาพ (ขนาดอนุภาค 250 µm มีค่า L*, a* และ b* 
เท่ากับ 48.26, 4.91 และ 0.87 ตามลำดับ) ส่วนคุณลักษณะทางเคมี 
(ปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 
7.25, 2.55, 0.77, 1.73 และ 77.95 (w/w) ตามลำดับ) สำหรับค่าการ
ต้านออกซิเดชันและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย
เท ่ าก ั บ  6.94 mg vitamin C/g DW แ  ล  ะ  0.74 mg GAE/g DW 
ตามลำดับ สำหรับการศึกษาในงานวิจัยดังกล่าว 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของข้าวกล้อง
สังข์หยดแสดงดัง Table 1 พบว่า ข้าวกล้องสังข์หยดมีลักษณะสีน้ำตาล
เข้ม ขนาดอนุภาค 250 µm มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 63.32, 9.23 และ 13.53 
ตามลำดับ ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแป้งข้าวกล้องสังข์
หยดแสดงดัง Table 1 พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของข้าวกล้องสังข์
หยดประกอบด้วยค่าโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ

ร้อยละ 10.28, 2.98, 9.30, 1.65 และ  73.77 ตามลำดับ สำหรับค่า
การต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดของข้าวกล้องสังข์หยด
เท ่ าก ั บ  0.94 mg vitamin C/g DW และ  0.44 mg GAE/g DW 
ตามลำดับ  สอดคล้องกับการศึกษาของ Chooklin (2023) ศึกษาผล
ของแป้งข้าวกล้องไร่นครและผงจิ้งหรีดต่อคุณภาพของเอ็กซ์ทรูเดตขนม
ขบเคี้ยว พบว่า ข้าวกล้องสังข์หยดมีสีของข้าวแดงอ่อน ขนาดอนุภาค 
250 µm ม ี ค ่ า  L*, a* และ  b*เท ่ ากั บ  79.81, 3.69 แ ล ะ  14.17 
ตามลำดับ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ
ร้อยละ 8.81, 1.87, 4.45, 1.08 และ 73.72 (w/w) ตามลำดับ สำหรับ
ค่าการตา้นออกซิเดชันและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งข้าวกล้อง
สังข์หยดเท่ากับ  0.53 mg vitamin C/g DW และ 0.03 mg GAE/g 
DW ตามลำดับ 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของข้าวกล้อง
เล็บนกปัตตานีแสดงดัง Table 1 พบว่า ข้าวกล้องเล็บนกปัตตานี  
มีลักษณะสีขาวครีม ขนาดอนุภาค 250 µm มีค่าความสว่าง (L*)  
ค่าความเป็นสีแดง (a*) และความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 84.19, 
1.43 และ 12.68 ตามลำดับ ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของ
ข้าวกล้องเล็บนกปัตตานี แสดงดัง Table 1 พบว่า องค์ประกอบทาง
เคมีท่ีของข้าวกล้องเล็บนกปัตตานี ประกอบด้วยค่าโปรตีน ไขมัน เยื่อใย 
เถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 10.22, 2.22, 1.45 , 1.56  และ 
75.45 ตามลำดับ สำหร ับค่าการต้านอน ุม ูลอ ิสระและปร ิมาณ 
ฟีนอลิกท้ังหมดของข้าวกล้องเล็บนกปัตตานี เท่ากับ 0.68 mg vitamin 
C/g DW และ 0.15 mg GAE/g DW ตามลำดับ   

ดังนั้นข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 จึงถูกเลือกนำไปศึกษาต่อเนื ่อง
จากมีค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (1.02 mg vitamin C/g DW) 
และปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดสูงสุด (0.83 mg GAE/g DW) 
2. ผลการพัฒนาสูตรพาสต้าจากแป้งข้าวกล้องภาคใต ้

2.1 ปริมาณแป้งข้าวกล้องภาคใต้ท่ีเหมาะสมท่ีใช้เติมในพาสต้า 
แป้งข้าวกล้องท่ีใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าเพื่อทำผลิตภัณฑ์พาสต้า 

โดยแปรปริมาณแป้งข้าวกล้องท่ีใช้ทดแทนแป้งสาลี 5 ระดับ คือ ร้อยละ 
0, 10, 20, 30 และ 40 โดยน้ำหนัก ดังแสดงใน Figure 2 
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Table 1 Physical and chemical properties of brown rice in Southern 
 

Properties 
Types 

Med Fai 62 (MF) Sung Yod 
(SY) 

Leb Nok Pattani (LNP) 

Physical  
- Color value 
     L* 
     a* 
     b* 
- Particle size (µm)ns 

 
48.42±0.21c 
4.56±0.03b 

0.67±0.16c 
250 

 
63.32±0.17b 
9.23±0.02a 

13.53±0.11a 250 

 
84.19±0.04a 1.43±0.02c 

12.68±0.08b 
250 

Chemical 
- Moisture (%) 
 -Protein (%)  
- Fat (%) 
- Crude fiber (%)  
- Ash (%)  
- Carbohydrate (%)  
- Water activity (aw) 
- Antioxidant by DPPH   
  (mg vitamin C/g DW) 
- Total phenolic (mg GAE/g DW) 

 
10.87±0.51b 
10.59±0.34a 
1.69±0.30c 
8.00±9.65b 
0.97±0.02c 
75.87±1.0a 
0.52±0.03b 
1.02±0.01a 

 
0.83±0.02a 

 
11.30±1.39a 
10.28±0.05b 
2.98±0.12a 
9.30±16.97a 
1.65±0.01a 
73.77±1.27b 
0.64±0.02a 
0.94±0.00b 

 
0.44±0.01b 

 
10.53±0.31b 
10.22±0.00b 
2.22±0.60b 
1.45±0.61c 
1.56±0.05b 
75.45±0.82a 
0.51±0.01b 
0.68±0.02c 

 
0.15±0.01c 

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3) 
Different superscript letters in the same row indicate significant difference (p<0.05) 
 

        
  (a)               (b)                  (c)                (d)               (e)             (f)              (g) 

Figure 2 Extruded pasta fortified Med Fai (MF) 62 brown rice flour (a) commercial pasta (riceberry) (b) commercial pasta (wheat rice) (c) control (d) MF-10 % (e) 
MF-20 % (f) MF-30 % (g) MF-40 %. 

ค่าสีของเส้นพาสต้าเป็นค่าคุณภาพหนึ่งที่มีความสำคัญซึ่งจาก
การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพเส้นพาสต้า แสดงดัง Table 2 พบว่า ค่า 
L*, a* และ b* มีค่าอยู่ระหว่าง 19.04-23.67 1.42-4.09 และ -1.72-0.26 
ตามลำดับ สำหรับเส้นพาสต้าท่ีเติมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ส่วนพาสต้า
ทางการค้าจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่จะมีค่า L* น้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ในเส้นพาสต้า
จะมีค่า L* น้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม เช่นเดียวกับค่า 
a* และค่า b* เส้นพาสต้าจากการเติมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 จะมี
ลักษณะสีม่วงเข้ม เนื่องจากแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีสารสีของแอนโท
ไซยานิน การศึกษาของ Chan et al. (2022) ศึกษาการผลิตพาสต้า
ปราศจากกลูเตนจากผลพลอยได้ข้าวดำด้านเคมีกายภาพ คุณค่าทาง

โภชนาการ และประสาทสัมผัส พบว่า ค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 45.51, 
7.75 และ 2.28 ตามลำดับ เส้นพาสต้ามีลักษณะเป็นสีดำจากการเติมแป้ง
ข้าวดำ Sriprapai et al. (2018) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าสดจาก
แป้งข้าวกล้อง พบว่า สูตรควบคุมและ สูตรท่ีมีการใส่ปริมาณแป้งข้าว
กล้องท่ีระดับต่าง ๆ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) โดยเมือ่มีการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องมากขึ้นส่งผลให้ค่าสีแดง 
(a*) เพิ่มขึ้น ในขณะท่ีค่า ความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง 
เน่ืองจากข้าวกล้องมีรงควัตถุชนิดแอนโทไซยานิน  ซ่ึงเป็นรงควัตถุท่ีให้สี
แดงน้ำเงิน หรือม่วง ดังน้ันการใช้ปริมาณแป้งข้าวกล้องทดแทนแป้งสาลี
มากขึ้นจึงส่งผลให้พาสต้าชนิดราวิโอลีแบบสดมีค่าสีแดงเพิ่มขึ้น ซ่ึงอาจ
ส่งผลทําให้ค่าสีเหลืองและค่าความสว่างมีค่าลดลง 

 
Table 2 Physical properties of extruded Med Fai (MF)62 brown rice pasta with different percentages of MF 

Sample 
Color 

L* a* b* 
Commercial (riceberry) 30.22±1.28c 5.31±0.31b 10.62±2.07c 

Commercial (wheat rice) 51.48±0.12b 12.62±0.41a 35.33±1.03a 
Control 58.53±0.38a 4.98±0.16b 24.15±0.47b 
MF-10 % 19.04±1.80e 1.42±0.31e -0.32±1.35d 

 MF-20 % 19.41±0.16e 1.59±0.09e -1.72±0.08d 
MF-30 % 23.67±2.52d 3.20±0.61d 0.26±1.99d 
MF-40 % 22.21±0.18d 4.09±0.07c -0.54±0.05d 

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 
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จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพเส้นพาสต้า
จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 แสดงดัง Table 3 
พบว่า ค่าความชื้นของพาสต้าทางการค้าและพาสต้าผสมข้าวกล้องเม็ด
ฝ้าย มีค่าอยู่ท่ีร้อยละ 2.71-6.55 ตามลำดับ ซ่ึงความชื้นไม่เกินร้อยละ 
10 ทำให้สามารถเก็บรักษาได้นาน การศึกษาของ Charoenthaikij et 
al (2018) ศึกษาคุณสมบัติเคมีกายภาพและประสาทสัมผัสของพาสต้า
ข้าวกล้องปราศจากกลูเตนเสริมโปรตีนไข่ขาว พบว่า ปริมาณความชื้น
ของพาสต้าข้าวกล้องปราศจากกลูเตนมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 4.70-
6.20 โดยน้ำหนักเปียก ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานพาสต้าขององค์การ
อาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (United States Food and Drug 
Administration, FDA)  

ค่าปริมาณน้ำอิสระของพาสต้าทางการค้าและพาสต้าผสมข้าว
กล้องเม็ดฝ้าย มีค่าอยู่ที่ 0.28-0.77 ตามลำดับ ซึ่งพาสต้าจะจัดอยู่ใน

กลุ่มอาหารแห้ง จึงบ่งชี้ได้ว่าผลิตภัณฑ์พาสต้าทั้งหมดไม่เสี่ยงต่อการ
เสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ได้ง่าย และมีอายุการเก็บรักษานาน 

ค่าความแน่นเนื้อของพาสต้าทางการค้าและพาสต้าผสมแป้ง
ข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีค่าอยู่ท่ี 2.54-15.20 นิวตัน ค่าความต้านแรง
ดึงของพาสต้าทางการค้าและพาสต้าผสมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  
มีค่าอยู่ที่ 0.44-0.94 นิวตัน การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายใน
เส้นพาสต้าทำให้ค่าความแน่นเนื้อและค่าความต้านแรงดึงเพิ่มขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับเส้นพาสต้าทางการค้า การศึกษาของ Srirajan et al. 
(2021) ศึกษาการเตรียมสปาเกตตี้เสริมแป้งถั ่วเหลืองกำจัดไขมัน  
แป้งดัดแปรและผงเปลือกทุเรียนด้วยเอ็กซ์ทรูชัน พบว่า ค่าการ
ต้านทานแรงดึงของสปาเกตตี้แป้งข้าวปรุงสุกจะเพิ่มขึ้นกับการเติม
ปริมาณผงเปลือกทุเรียนจาก 0.13-0.19 N

 
Table 3 Chemical properties and characteristic of extruded Med Fai (MF) 62 brown rice pasta with different percentages of MF 

Sample 
Chemical and physical properties 

Moisture content 
(%) 

Water activity 
Firmness 

(N) 
Tensile strength 

(N) 
Commercial (riceberry) 5.12±0.29b 0.28±0.01d 3.42±0.39d 0.44±0.15e 

Commercial (wheat rice) 2.71±0.06c 0.29±0.01d 2.54±0.00d 0.66±0.03cd 
Control 5.90±0.35ab 0.67±0.09b 7.52±1.23c 0.86±0.06ab 
MF-10 % 3.29±0.05c 0.77±0.02a 11.44±1.16b 0.51±0.05de 
MF-20 % 4.84±0.50b 0.64±0.05bc 12.50±1.83b 0.56±0.04de 
MF-30 % 6.55±0.88a 0.58±0.02c 13.64±0.52ab 0.75±0.12bc 
MF-40 % 5.64±1.18ab 0.59±0.03c 15.20±2.12a 0.94±0.04a 

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพการปรุง (Cooking quality) เส้น

พาสต้าแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 แสดงดัง Table 4 พบว่า เวลาใน
การปรุงสุก (Cooking time) ของผลิตภัณฑ์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 13.40-
30.60 min การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มากขึ้นทำให้
เวลาในการปรุงสุกของเส้นพาสต้าสูงขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์
ทางการค้า  

การสูญเสียการปรุง (Cooking loss) เป็นดัชนีของความ
ต้านทานต่อการแตกตัวระหว่างการปรุงพาสต้า ถูกนำมาใช้เพื ่อบ่งชี้
ประสิทธิภาพการปรุงอาหารโดยรวมของพาสต้า เนื่องจากการขาด
กลูเตนในพาสต้าแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 โมเลกุลของแป้งจะมี
ความสามารถในการสร้างเมทริกซ์น้อยลง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป
มีการสูญเสียการปรุงอาหารสูง การสูญเสียการปรุงของผลิตภัณฑ์
ทั้งหมดอยู่ในช่วง 2.28-10.25 % ส่วนน้ำหนักการปรุงของผลิตภัณฑ์
ท้ังหมดอยู่ในช่วง 22.14-59.77 g การศึกษาของ Rungsardthong et 
al. (2021) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและการปรุงของเอ็กซ์ทรู
เดตสปาเกตตี้ข้าวเสริมเส้นใยเปลือกมะม่วง พบว่า เวลาการปรุงสุก
ของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 11.00-11.50 min และการสูญเสียการปรุง

ของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 7.74-10.27 % ซึ่งอยู่ในช่วงที ่ยอมรับของ
บะหมี่ทางการค้า (< 12.50 % โดยน้ำหนักเปียก) 

Table 5 แสดงผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเส้น
พาสต้าแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 พบว่า ระดับคะแนนความชอบของ
ผลิตภัณฑ์พาสต้าทั ้งหมดมีความแตกต่างก ันอย ่างม ีนัยสำคัญ 
(p≤0.05) โดยการเพิ ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ส่งผลให้
คะแนนความชอบลดลงเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า โดยท่ี
สูตรเส้นพาสต้าท่ีผสมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 20 มีคะแนน
ความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสสูงสุด (7.90) เปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม ดังน้ันจึงเลือกสภาวะดังกล่าวไปดำเนินการศึกษาต่อไป 

2.2 ศึกษาชนิดของโปรตีนท่ีเหมาะสมท่ีใช้เติมในพาสต้า 
ดำเนินการโดยแปรชนิดโปรตีน 3 ชนิด คือ ผงจิ ้งหรีด ผงถั่ว

เหลือง และไข่ขาวผง ร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก พบว่า ผงโปรตีนจากแหล่ง
โปรตีนแต่ละชนิดมีลักษณะปรากฏแตกต่างกัน (Figure 3) 

เมื ่อนำผงโปรตีนมาเสริมในผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าแป้งข้าว
กล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 20 ด้วยกระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน แสดงดัง 
Figure 4
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Table 4 Cooking quality of extruded Med Fai (MF) 62 brown rice pasta with different percentage of MF 

Sample 

 Cooking quality  

Cooking time (min) 
Cooking loss 

(%) 
Cooking weight 

 (g)  
Commercial (riceberry) 13.40±0.20f 5.53±0.37e 56.53±0.25b  

Commercial (wheat flour) 18.30±0.20e 2.28±0.10f 55.13±0.06b  
Control 30.60±0.30a 10.25±0.09a 22.14±0.14f  
MF-10 % 21.30±0.20d 9.87±0.09b 29.40±0.07e  
MF-20 % 22.40±0.20c 5.72±0.05e 59.77±0.09a  
MF-30 % 22.50±0.20c 6.84±0.02d 50.83±0.07c  
MF-40 % 25.30±0.20b 8.36±0.03c 33.88±0.04d  

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 

Table 5 Sensory properties extruded Med Fai 62 brown rice pasta with different % of MF 

Sample 
Sensory test 

      Color Odor Flavor Texture Overall liking 
Commercial 
(riceberry) 

8.03±0.83a 7.90±0.66a 7.93±0.58a 8.33±0.60a 8.40±0.49a 

Commercial 
(wheat rice) 

8.00±0.98a 7.96±0.96a 7.66±0.71ab 7.86±0.93b 8.56±0.50a 

Control 7.60±1.06b 5.33±1.89b 6.46±1.67c 6.90±1.62c 6.73±1.11c 

MF-10 % 5.90±1.47c 5.36±1.44b 5.73±1.76d 7.30±0.74bc 7.00±0.74bc 

MF-20 % 5.86±1.45c 5.50±1.57b 5.96±1.51d 7.96±0.96b 7.90±0.80b 

MF-30 % 5.86±1.45c 5.43±1.52b 5.90±1.47d 6.83±0.94c 6.73±0.94c 

MF-40 % 5.86±1.45c 5.46±1.76b 5.93±1.50d 6.56±0.93d 6.43±1.13d 
Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 
 

    
 (a)          (b)          (c) 
Figure 3 Type of protein (a) cricket powder: CP (b) soybean powder: SBP (c) white egg powder: WEP. 

 

 
                  (a)            (b)                (c) 

Figure 4 Pasta fortified protein from extruded Med Fai 62 brown rice pasta at flour content 20 % (a) CP-10 % (b) SBP-10 % (c) WEP-10 % 
.

ในบรรดาคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ค่าสีเป็นหนึ ่งใน
คุณลักษณะที่ประเมินได้ง่ายที่สุด จากการศึกษาการวัดค่าสี (Table 
6) พบว่า ค่า L* ของเส้นพาสต้าข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน 
พบว่า ค่า L*, a* และ b* มีค่าอยู่ระหว่าง 19.41-30.40, -0.44-2.14 
และ -1.72-1.79 ตามลำดับ การเติมไข่ขาวผงร้อยละ 10 มีค่าความ
สว่างมากท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับทุกตัวอย่าง การเติมผงจิ้งหรีด (CP) 

ในการผลิตพาสต้าไม่ส่งผลต่อค่าสี ตัวอย่างพาสต้าที่มี CP มีสีเข้มไม่
แตกต่างกับตัวอย่างควบคุม ส่วนการเติมผงถั่วเหลือง (SBP) และไข่
ขาวผง (WEP) มีค่าความสว่างเพิ่มขึ้นเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม 
การศึกษาของ Duda et al. (2019) ศึกษาคุณภาพด้านทางโภชนาการ
และคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของพาสต้าแป้งสาลีดูรัมที่เสริมผงจิ ้งหรีด 
พบว่า พาสต้าที่เติมผงจิ้งหรีดร้อยละ 10 มีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 
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51.22, 7.42 และ 12.72 ตามลำดับ Ansari et al. (2013) ศึกษาผล
ของแป้งถั่วเหลืองกำจัดไขมัน แซนแทนกัมและอุณหภูมิกระบวนการ
ต่อคุณภาพของสปาเกตตี้ พบว่า ผลิตภัณฑ์สปาเกตตี้เติมแป้งถั่ว
เหลืองกำจัดไขมันร้อยละ 10 มีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 52.40, 
8.40 และ 35.65 ตามลำดับ 

Table 7 แสดงคุณสมบัต ิทางเคมีและกายภาพของเส้น
พาสต้าข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน พบว่า ค่าความชื้นและ
ปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑ์พาสต้าอยู่ระหว่าง 1.73-5.75 % และ 
0.53-0.64 ตามลำดับ ส่วนค่าความแน่นเนื้อและค่าการต้านทานแรง
ดึงมีค่าสูงสุดในตัวอย่างควบคุม ในขณะท่ี Duda et al. (2019) ศึกษา
คุณภาพด้านทางโภชนาการและคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของพาสต้าแป้ง
สาลีดูรัมที่เสริมผงจิ้งหรีด พบว่า พาสต้าที่เติมผงจิ้งหรีดร้อยละ 10 มี
ค่าความแน่นเนื ้อ 4.13 N และแรงเฉือนทั้งหมด 0.33 N/mm x s 
Ansari et al. (2013) ศึกษาผลของแป้งถั่วเหลืองกำจัดไขมัน แซน
แทนกัมและอุณหภูมิกระบวนการต่อคุณภาพของสปาเกตตี้ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์สปาเกตตี้เติมแป้งถั ่วเหลืองกำจัดไขมันร้อยละ 10 มีค่า
ความแน ่น เน ื ้ อ  1.87 N Detchewa & Naivikul (2018)  ศ ึ กษา
คุณสมบัติทางสัณฐานวิทยาและคุณค่าโภชนาการของสปาเกตตี้
ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว ผงโปรตีนไข่ขาวและโปรตีนไอโซเลตถั่ว
เหลือง พบว่า ผลิตภัณฑ์สปาเกตต้ีปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเติมผง
โปรตีนไข่ขาวร้อยละ 5 และโปรตีนไอโซเลตถั่วเหลืองร้อยละ 5 มีค่า
ความแน่นเนื้อ 1.91 N และค่าการต้านทานแรงดึงเท่ากับ 0.08 N 

จากการศึกษาการตรวจสอบคุณภาพของเส้นพาสต้าหลังการ
ต้ม (Cooking quality) พบว่า พาสต้าแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายเสริม
โปรตีน มีระยะเวลาการปรุง (Cooking time) อยู่ท่ี 16.00-19.00 min 
เมื ่อเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนที ่ศึกษา น้ำหนักหลังปรุงสุก 
(Cooking weight) อยู่ท่ีร้อยละ 15.86-27.80 และการสูญเสียระหว่าง

การปรุง อยู ่ที ่ 22.76-24.32 g (Table 8) ในขณะที ่ Duda et al. 
(2019) ศึกษาคุณภาพด้านทางโภชนาการและคุณสมบัติเน้ือสัมผัสของ
พาสต้าแป้งสาลีดูรัมท่ีเสริมผงจิ้งหรีด พบว่า ผลิตภัณฑ์พาสต้าท่ีเติมผง
จิ ้งหรีดร้อยละ 10 มีระยะเวลาการปรุง น้ำหนักการปรุงและการ
สูญเสียการปรุง เท่ากับ 6.35 min, 1.78 g/g และ 2.96 % ตามลำดับ 
Ansari et al. (2013) ศึกษาผลของแป้งถั ่วเหลืองกำจัดไขมัน แซน
แทนกัมและอุณหภูมิกระบวนการต่อคุณภาพของสปาเกตตี้ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์สปาเกตตี้เติมแป้งถั ่วเหลืองกำจัดไขมันร้อยละ 10 มีค่า
น้ำหนักการปรุงและการสูญเสียการปรุงเท่ากับ 239.80 g และ 7.62 
% ตามลำดับ Detchewa & Naivikul (2018) ศึกษาคุณสมบัติทาง
สัณฐานวิทยาและคุณค่าโภชนาการของสปาเกตต้ีปราศจากกลูเตนจาก
แป้งข ้าว ผงโปรตีนไข่ขาวและโปรตีนไอโซเลตถั ่วเหลือง พบว่า 
ผลิตภัณฑ์สปาเกตตี้ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเติมผงโปรตีนไข่ขาว
ร้อยละ 5 และโปรตีนไอโซเลตถั่วเหลืองร้อยละ 5 มีค่าระยะเวลาการ
ปรุง การสูญเสียการปรุงและดัชนีการดูดซับน้ำเท่ากับ 13.60 min, 
22.29 % และ 238.10 % ตามลำดับ 

การประเมินผู้บริโภคด้านอาหารไม่เพียงแต่ขึ้นอยู่กับคุณค่า
ทางโภชนาการหรือผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นต่อสุขภาพเท่านั้น แต่ยัง
รวมถึงลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ส่งผลโดยตรงต่อความชอบ การ
เลือก และความปรารถนาของผู้บริโภคด้วย คะแนนความพึงพอใจทาง
ประสาทสัมผัสของพาสต้าแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายเสริมโปรตีน ด้านสีมี
ค่าคะแนนอยู่ที่ 7.03-8.57 ด้านกลิ่น 6.67-8.33 ด้านรสชาติ 6.93-
8.70 ด้านเนื้อสัมผัส 6.93-8.73 และด้านความชอบรวม 6.93-8.60  
จากการศึกษาปริมาณของโปรตีน พบว่า สูตรพาสต้าจากแป้งข้าว
กล้องเม็ดฝ้ายเสริมจิ้งหรีดและเสริมผงถั่วเหลือง ร้อยละ 10 มีคะแนน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชนิดของ
โปรตีนท่ีศึกษา (Table 9)

 
Table 6 Physical properties of extruded pasta 20 % Med Fai 62 brown rice flour fortified different protein source 

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 
 
Table 7 Chemical and texture properties of extruded pasta 20 % Med Fai 62 brown rice flour fortified different protein source 

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sample 
Color 

L* a* b* 
Control 19.41±0.16c 1.59±0.09a -1.72±0.08b 

CP-10 % 20.46±1.00c 1.76±0.23a 1.79±0.15a 

SBP-10 % 25.77±1.54b 2.14±0.68a 1.63±1.38a 

WEP-10 % 30.40±0.88a -0.44±0.55b -0.62±0.77b 

Sample 
Chemical properties  

Moisture content (%) Water activity Firmness (N) Tensile strength (N)  
Control 4.84±0.50a 0.64±0.05ab 13.64±0.52a 0.61±0.05a  
CP-10 % 5.75±0.06a 0.70±0.02a 8.62±0.82b 0.52±0.05b  
SBP-10 % 1.73±0.76b 0.59±0.04bc 6.02±0.51c 0.42±0.05c  
WEP-10 % 2.56±0.56b 0.53±0.03c 6.73±0.18c 0.41±0.03c  
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Table 8 Cooking quality of extruded pasta 20 % Med Fai 62 brown rice flour fortified different protein sources    
  Cooking Quality 

Sample 
Cooking time  

(min) 
Cooking loss  

(%) 
Cooking weight 

(g)  
Control      22.40±0.20a 11.36±0.03a           29.77±0.09a  
CP-10 %      19.00±0.00b   9.30±0.58b 22.76±2.89b  
SBP-10 %       16.00±0.00c    8.86±0.57c 24.02±0.74b  
WEP-10 %       17.00±0.00c    7.80±1.08d 24.32±0.46b  

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 
 
Table 9 Sensory test of extruded pasta 20 % Med Fai 62 brown rice flour fortified different protein sources 

Sample 
Sensory test 

Color Odor Flavor Texture Overall liking 
Control 5.86±1.45d 5.50±1.57d 5.96±1.51c 7.96±0.96b 7.90±0.80b 

CP-10 % 7.93±0.45b 8.33±0.55a 8.70±0.53a 8.57±0.50a 8.60±0.56a 

SBP-10 % 8.57±0.50a 7.87±0.68b 8.50±0.51a 8.73±0.45a 8.37±0.49a 

WEP-10 % 7.03±0.49c 6.67±0.55c 6.93±0.58b 6.93±0.52c 6.93±0.58c 

Values are mean ± SD of triplicate samples (n=3). 
Different superscript letters in the same column indicate significant difference (p<0.05). 
 

สรุปผลการวิจัย  
คุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี การต้านอนุมูลอิสระและ

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งข้าวกล้องภาคใต้ ประกอบด้วย ข้าว
เม็ดฝ้าย 62 ข้าวเล็บนกปัตตานี และข้าวสังข์หยดพัทลุง มีค่าท่ีแตกต่าง
กัน ทั้งนี้ขึ้นกับสายพันธุ์ข้าวแต่ละชนิด การพัฒนาเส้นพาสต้าจากข้าว
กล้องภาคใต้ แป้งข้าวกล้องที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีเพื่อผลิตเส้นพาสต้า
ปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 20 มีคะแนนความพึงพอใจ
ทางประสาทสัมผัส การสูญเสียการปรุงและแรงต้านการดึง ใกล้เคียง
กับพาสต้าทางการค้ามากที่สุด การพัฒนาเส้นพาสต้าข้าวกล้องเม็ด
ฝ้ายเสริมโปรตีนผงจิ้งหรีดและเสริมผงถั่วเหลือง ร้อยละ 10 มีคะแนน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณของโปรตีนท่ี
ศึกษา  
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A B S T R A C T  

This research developed a gluten- free pasta product from Southern brown rice flour (Med Fai 62 

rice, Sung Yod rice and Leb Nok rice)  fortified with protein through an extrusion process.  It was 

found that the physical, chemical, antioxidant and total phenolic properties of Southern brown rice 

flour has significantly different values (p<0.05). Med Fai 62 brown rice had the highest antioxidant 

activity (1.02 mg vitamin C/g DW) and total phenolic content (0.83 mg GAE/g DW). Development 
of pasta from Southern brown rice using Med Fai 62 brown rice flour (0 %, 10 %, 20 %, 30 %, 

and 40 % w/w) to fortify wheat flour in pasta production with the extrusion process. It was found 

that increasing the amount of Med Fai 62 brown rice flour in the pasta had lower L*, a* and b* 
values compared to the control sample. However, the firmness strength values, tensile strength 

value, cooking time and cooking loss of pasta are increased compared to commercial pasta. Based 

on the amount of brown rice flour mixed with 20 % Med Fai 62 flour, it received the highest 
sensory satisfaction scores. As for the development of Med Fai 62 brown rice pasta 62, fortified 

with protein (cricket powder, soybean powder, and egg white powder) at 10 % (w/w), It was found 

that the pasta recipe made from Med Fai 62 brown rice flour supplemented with 10 % cricket 
powder and soybean powder had the highest sensory satisfaction score when compared with the 

other protein amounts studied. 
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