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บทคดัยอ่ 
 

แป้งข้าวเหนียวด าและแป้งมันส าปะหลังมีศักยภาพในการใช้ทดแทนแป้งสาลีเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการเพื่อเป็นทางเลอืกในการพฒันาผลติภณัฑพ์าสตา้ปราศจากกลเูตน งานวิจยันีศ้กึษาอตัราสว่นของแปง้
ขา้วเหนียวด าและแป้งมนัส าหลงั 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 60:40 70:30 และ 80:20 ในการผลิตพาสตา้ปราศจาก
กลเูตน รว่มกบัการเติมแซนแทน รอ้ยละ 3 ท าการตรวจสอบและเปรียบเทียบคณุภาพการตม้สกุ ค่าสี ลกัษณะ
เนือ้สมัผสั และการประเมินทางประสาทสมัผสัของพาสตา้ โดยผลการทดลองแสดงว่า การเพิ่มสดัสว่นแป้งขา้ว
เหนียวด าและลดแปง้มนัส าปะหลงัช่วยลดเวลาในการตม้สกุและเพิ่มการขยายของเสน้พาสตา้ตม้สกุ แตส่ง่ผลให้
มีการสญูเสยีระหวา่งการตม้มากขึน้ คา่สขีองพาสตา้มีความเปลีย่นแปลงตามปรมิาณแปง้ขา้วเหนียวด า โดยค่า
ความสว่างลดลงเนื่องจากปรมิาณของขา้วเหนียวด าที่เพิ่มขึน้ ดา้นลกัษณะเนือ้สมัผสั พาสตา้สตูร 70:30 มีค่า
ความแข็ง ค่าการยึดติด ความยืดหยุ่น ค่าพลังงานในการบดเคีย้วใกลเ้คียงสูตรควบคุมที่สุด การทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสระบุว่าพาสต้าปราศจากกลูเตนสูตร 70:30 ได้รบัการยอมรับใกลเ้คียงกับสูตรควบคุม  
ซึง่ผลการวิจยัท าใหเ้ห็นวา่ผลติภณัฑน์ีอ้าจเป็นทางเลอืกใหมส่  าหรบัผูใ้นกลุม่ผูบ้รโิภคอาหารปราศจากกลเูตนได ้
 
ค าส าคัญ: พาสตา้ปราศจากกลเูตน แปง้ขา้วเหนียวด า แปง้มนัส าปะหลงั 
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Abstract 
 

Black glutinous rice flour and tapioca starch have potential as substitutes for wheat flour to 
enhance nutritional value and serve as alternatives in developing gluten-free pasta products.  
This research investigated the ratios of black glutinous rice flour and tapioca starch in three 
proportions: 60:40, 70:30, and 80:20, combined with 3% xanthan gum, in the production of  
gluten-free pasta. The study examined cooking quality, color, texture characteristics, and sensory 
evaluation of the pasta. The results showed that increasing the proportion of black glutinous rice flour 
and decreasing tapioca starch reduced cooking time and increased the expansion of cooked pasta. 
However, this also resulted in greater cooking losses. The pasta's color changed with the amount of 
black glutinous rice flour, with brightness decreasing due to anthocyanins in black rice. In terms of 
texture, the 70:30 formulation had hardness, adhesiveness, elasticity, and chewing energy values 
closest to the control formula. Sensory testing indicated that the 70:30 gluten-free pasta formulation 
received acceptance comparable to the control formula. The deep purple color and natural aroma 
enhanced consumer acceptance, making this product a promising innovation in the gluten-free food 
market. 
 

Keywords: Gluten-free pasta, Glutinous rice flour, Cassava starch 
 

บทน า 
ขา้วเป็นอาหารหลักส าหรบัผู้คนในหลาย

ประเทศประเทศไทยและประเทศในเอเชีย โดยมกั
บริโภคในรูปแบบขา้วสกุหรือใช้เป็นส่วนประกอบ 
ในขนมหวาน ในช่วงที่ผ่านมา ขา้วสี เช่น ขา้วด า 
ขา้วแดง หรือขา้วสีม่วง ไดร้บัความสนใจมากขึน้
เนื่องจากมีสารส าคญัที่พบในชัน้เยื่อหุม้เมล็ดที่เป็น
ประโยชนต์่อสขุภาพ1 โดยเฉพาะในขา้วเหนียวด า 
(Oryza sativa L.) มีลกัษณะเมล็ดสีม่วงเขม้ ซึ่งมี
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลักท่ีพบในข้าวด าคือ
แอนโทไซยานิน ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์  
สารนี ้ให้สีแก่เมล็ดข้าวและมีบทบาทส าคัญต่อ
สขุภาพ เช่น การป้องกันโรคหวัใจและหลอดเลือด 

รวมถึงมะเร็งบางชนิด 2-3 มันส าปะหลังเป็นพืช 
ในเขตรอ้นที่มกัใชเ้ป็นแหล่งคารโ์บไฮเดรตอาหาร 
แป้งมนัส าปะหลงัท าหนา้ที่เป็นองคป์ระกอบหลกั
ในให้ความข้นหนืด การพองตัว และให้คุณภาพ 
เนื ้อสัมผัสตามต้องการของผลิตภัณฑ์อาหาร 
อย่างไรก็ตาม แป้งมนัส าปะหลงัมีปริมาณโปรตีน
ต ่ากว่าขา้วสาลี จึงไม่สามารถทดแทนขา้วสาลีได ้
ในบางแง่มมุ เนื่องจากขาดโปรตีนกลเูตน4 

ปัจจุบนั ผลิตภณัฑพ์าสตา้ไดร้บัความนิยม
จากกลุม่อายุต่าง ๆ ทั่วโลก เนื่องจากน ามาใชป้รุง
อาหารไดห้ลากหลายมีรสชาติแตกต่างกนัจากซอส
และซุ ปที่ ใช้  สะดวก  และง่ายต่ อการขนส่ ง 
ผลติภณัฑพ์าสตา้ผลติจากแปง้เซโมลินา ซึง่โม่ดว้ย
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วิธีพิเศษจากแป้งขา้วสาลีชนิดดูรมั โปรตีนกลเูตน
ในแป้งสาลีมีบทบาทส าคญัในการก าหนดคณุภาพ
ของพาสต้าที่สามารถสรา้งโครงสรา้งและให้เนือ้
สมัผัสที่ดีแก่ผลิตภัณฑ์อาหารได้5 อย่างไรก็ตาม
พาสตา้จากขา้วสาลีไม่เหมาะส าหรบัผู้ที่เป็นโรค 
เซลิแอค (Coeliac disease) เนื่องจากระบบภูมิคุม้กัน
ของผู้ป่วยมีอาการผิดปกติที่ท  าให้เกิดโรคล าไส้
แปรปรวนซึ่ ง เกิดจากการกินโปรตีนกลูเตน 6 
เนื่องจากขา้วไม่มีโปรตีนกลเูตน ขา้วจึงเป็นอาหาร
ที่ปลอดภัยส าหรับผู้ที่ ได้รับผลกระทบจากโรค 
เซลิแอค และมักถูกน ามาใช้ในการผลิตพาสต้า
ปราศจากกลเูตน ทัง้ในรูปแบบขา้วเพียงอย่างเดียว
หรือร่วมกับวัตถุดิบอื่นที่ไม่มีกลูเตนชนิดอื่นและ/
หรือวตัถเุจือปนอาหารอื่น ๆ  เช่น กวัรก์มั แซนแทนกมั 
เป็นต้น 7-8 ก่อนหน้านี ้มี รายงานผลการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์พาสตา้ปราศจากกลูเตนจากแป้งขา้ว 
เช่น การใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งควินัวและแป้งจาก
เมลด็ผกัโขม (Amaranth seed) ในอตัราสว่น 5:4:1 
ท าใหเ้สน้สปาเก็ตตีไ้ดร้บัการยอมรบัจากผูบ้ริโภค
สูงที่สุด9 การพัฒนาเส้นอูด้งที่ใช้แป้งข้าว 88% 
ร่วมกับแป้งมันฝรั่ง  15% ทดแทนแป้งสาลีใน 
สูตรดัง้เดิมท าให้เสน้ยังคงความเหนียวหนึบและ
ขาดยาก10 การเพิ่มโปรตีนและเสน้ใยดว้ยแป้งขา้ว
และแป้งถั่วปากอา้ในพาสตา้ปราศจากกลเูตนและ
ยังปรบัปรุงคุณภาพหลังการต้มของพาสต้าให้มี 
เนือ้สัมผัสที่ดีไม่เป่ือยยุ่ย11 การทดแทนแป้งสาลี 
ในพาสตา้ปราศจากกลเูตนดว้ยแป้งขา้วเหนียวและ
แป้งถั่วเขียวและเสริมดว้ยแซนแทนกัม 2% ท าให้
เสน้พาสตา้มีลกัษณะเนือ้สมัผสัใกลเ้คียงกบัสตูรที่
ใชแ้ป้งสาลีมากที่สดุ8 การใชแ้ป้งมนัส าปะหลงั 80% 

ร่วมกับแป้งข้าวโพด 20% เสริมด้วยแซนแทนกัม 
0.8% และโปรตีนอัลบูมิน (Albumin) 1.5% ท าให้
คุณภาพการต้มสุกของพาสต้าปราศจากกลูเตน 
ดีขึน้และมีคณุภาพที่ดีในระหว่างเก็บรกัษา 8 เดือน12 
นอกจากนีก้ารทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วเหนียว
ด าบางส่วนพบว่าระดับการของข้าวเหนียวด าที่
เพิ่มขึน้ส่งผลให้เพิ่มสารฟีนอลิกและคุณสมบัติ 
ตา้นอนมุลูอิสระ แตท่ าใหค้า่ ระยะเวลาในการตม้สกุ 
(Cooking time) ลดลงในขณะที่มีการสญูเสียของแข็ง
ระหว่างการตม้ (Cooking loss) สูงขึน้ และระดับ
การทดแทนแป้งข้าวเหนียวที่ 40% ได้รบัคะแนน
ความชอบจากผูบ้รโิภคมากที่สดุ13  

ในปัจจุบนัผูบ้รโิภคใหค้วามสนใจดา้นสขุภาพ
เพิ่มขึน้ส่งผลต่อการขยายตัวของตลาดอาหาร 
เพื่อสุขภาพ จึงมีการพัฒนาสูตรการผลิตพาสต้า
ปราศจากกลูเตนเพื่อเป็นทางเลือกใหม่ส  าหรับ
ผูบ้ริโภคที่ผสานความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์
และอุตสาหกรรมอาหาร แม้ว่าจะมีการพัฒนา
พาสตา้หลายประเภทจากขา้วขาว ขา้วกลอ้ง และ
ธัญพืชชนิดอื่นๆ แต่ยงัไม่พบรายงานเก่ียวกับการ
พฒันาพาสตา้ปราศจากกลเูตนที่ใชแ้ปง้ขา้วเหนียว
ด าร่วมกับแป้งมันส าปะหลังเสริมแซนแทนกัม 
การศึกษานีม้ีเป้าหมายเพื่อพัฒนาพาสตา้ปราศจาก
กลเูตนจากแป้งขา้วเหนียวด าและแป้งมันส าปะหลงั
เสริมแซนแทนกมั พรอ้มทัง้ประเมินคณุภาพการสกุ 
คุณสมบัติทางกายภาพ และคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสของพาสต้าที่ ผ่านการป รุงสุก  
ผลการศึกษานีส้ามารถน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการ
เพิ่มมูลค่าและใชป้ระโยชนจ์ากวัตถุดิบในประเทศ
ไทยในการผลติพาสตา้ปราศจากกลเูตน 
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วิธีการวิจัย 
1. วตัถดุิบ 

แป้งขา้วเหนียวด า (Oryza sativa L.) ที่ใช้
ในการศึกษานีถ้กูซือ้เป็นเมล็ดขา้วสารในครัง้เดียว
จากวิสาหกิจชุมชนศูนย์ข้าวชุมชนบ้านอุ่มแสง 
อ าเภอราษีไศล จังหวัดศรีสะเกษ ประเทศไทย  
ขา้วถูกเก็บไวใ้นถุงพลาสติกสุญญากาศและเก็บ
รกัษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อใช้งาน 
ในภายหลงั กระบวนการบดขา้วโดยใช้เครื่องบด
แบบ Cross Beater Mill SK 300 จากนัน้น าไปรอ่น
ตะแกรงด้วยเครื่อง AS 200 control B (Retsch, 
Haan, Germany) โดยใช้ตะแกรงขนาด 60 เมช 
เพื่อใหไ้ดแ้ป้งที่ละเอียด ส าหรบัสว่นผสมอื่น ๆ เช่น 
แป้งมันส าปะหลังตราแมวแดง (บริษัทเกรียงไกร 
(เกียงไต๋) ค้าแป้ง จ ากัด) แป้งสาลีอเนกประสงค์
ตราว่าว (United Flour Mill Public Co., Ltd.) ไข่ไก่ 
ตราซีพี ซีเลคชั่น (บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร 
จ ากัด (มหาชน) แซนแทนกัม ตราแม็กกาแรต 
(บริษัท เจอาร ์เอฟ แอนด ์บี จ ากัด) เกลือตราปรุงทิพย ์
(บริษัทเกลืออตุสาหกรรมเกลือบรสิทุธ์ิ จ ากดั) และ
น า้มนัมะกอกธรรมชาติ (Bertilli®, Deoleo-The Olive 
Oli Company) ที่ใชใ้นการผลติพาสตา้สตูรควบคมุ
และสูตรปราศจากกลูเตนถูกซื ้อจากซุปเปอร ์
มารเ์ก็ตในทอ้งถ่ิน 
2. การผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้ง 
ขา้วเหนียวด าและแปง้มนัส าปะหลงั 

ส่วนผสมที่เป็นของแข็งถูกผสมเขา้ดว้ยกัน 
ได้แก่  แป้ งข้าว เหนียวด า  แป้ งมันส าปะหลัง  
แซนแทนกัม และเกลือ ถูกผสมด้วยมือ จากนั้น 
เติมน า้มนัมะกอกและน า้จนไดแ้ปง้โดวท์ี่มีเนือ้เนียน

เป็นเนื ้อ เดียวกัน  โดว์ที่ ได้แต่ละสูตรมีน ้าหนัก
ประมาณ 600 กรมั ท าการเตรียมโดวส์ตูรละ 3 ซ า้ 
จากนั้นพักแป้งโดว์ไว้ 20 นาที น าแป้งโดว์มารีด
ผา่นเครื่องรีดพาสตา้ (Pluselectric®, ประเทศจีน) 
โดยปรับช่องว่างของลูกกลิ ้งทีละน้อยจนเหลือ
ประมาณ 1 มิลลิเมตร น าแผ่นแป้งโดว์ที่ ได้ตัด 
ผ่ านอุป ก รณ์ ตัด เพื่ อ ให้ ได้ เส้นพ าสต้า แบบ 
เฟตตูชินี (Fettuccine) ขนาดกว้าง 5 มิลลิเมตร 
ยาว 20 มิลลิเมตร การทดลองแบบปัจจัยเดียว 
ถกูออกแบบโดยใชอ้ตัราสว่นของแปง้ขา้วเหนียวด า
ตอ่แป้งมนัส าปะหลงั 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 60:40, 
70:30 และ 80:20 เพื่อผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตน 
พาสต้าสูตรควบคุมถูกเตรียมโดยใช้แป้งสาลี
อเนกประสงค ์เกลอืและน า้มนัมะกอก รายละเอียด
ของสตูรพาสตา้ทัง้ 4 สตูร แสดงไวใ้น Table 1 
 
3. การประ เมิ นคุณ ภาพพาสต้าหลังการต้ม 
(Cooking quality)14 

3.1 เวลาการตม้ (Cooking time) 
ตวัอยา่งพาสตา้สดน า้หนกั 10 กรมั ถกูตม้ใน

น า้เดือด 200 มิลลติร ในบีกเกอรท่ี์มีกระจกนาฬิกาปิด 
ท าการจบัเวลาที่ใชใ้นการตม้ที่ท าใหเ้สน้พาสตา้สกุ 
โดยตรวจสอบตวัอย่างทกุ 30 วินาที เวลาการตม้ที่
เหมาะสมหมายถึงระยะเวลาที่จ  าเป็นในการท าให้
สตารช์ในตวัอย่างเกิดการเจลาติไนซ ์โดยพิจารณา
จากการหายไปของแกนสีขาวที่ทึบแข็งด้านใน 
ของพาสตา้เมื่อกดระหวา่งสไลดก์ระจก 2 แผน่ 
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Table 1 Formulation of gluten-free pasta composed of black glutinous rice flour and cassava starch 
in various %ratio. 

Ingredients (g/100 g) Formulation (%Ratio of black glutinous rice flour and cassava starch) 
Control 60:40 70:30 80:20 

Black glutinous rice flour - 50 59 67 
Cassava starch - 34 17 20 
Wheat flour 37 - - - 
Whole egg fresh 20 - - - 
Xanthan gum - 3 3 3 
Salt 1 1 1 1 
Extra virgin olive oil 3 3 3 3 
Water 10 10 10 10 
 

3.2 การสูญเสียน า้หนักในระหว่างการต้ม 
(Cooking loss) 

การประเมินปริมาณของแข็งที่สูญ เสีย
ระหวา่งการตม้ โดยน าน า้จากการตม้เสน้พาสตา้ใน
การวิเคราะหผ์ลผลิตหลงัการตม้สกุ (Cooking yield) 
ไปอบในตูอ้บลมรอ้นที่อณุหภมูิ 105 องศาสเซลเซียส 
เพื่อขจดัความชืน้จนกระทั่งน า้หนกัคงที่ น าของแข็ง
ที่ เหลืออยู่ ไปชั่ งน ้าหนัก  และท าการค านวณ 
ดงัสมการดงันี ้

การสูญเสียน า้หนักในระหว่างการตม้ (%) = 
(น า้หนกัของแข็งหลงัอบ / น า้หนกัพาสตา้ก่อนตม้) x 100 

3.3 การขยายตวัของพาสตา้เนื่องจากการตม้ 
(Volume expansion) 

การขยายตวัของปรมิาตรพาสตา้ในระหวา่ง
การตม้ถกูวดัโดยใชก้ระบอกตวงทีเ่ติมโทลอูีนจนถึง
ปริมาตรที่ก าหนดไว ้เริ่มต้นด้วยการน าตัวอย่าง 
ที่ยงัไม่ไดหุ้งหนกั 10 กรมั ใส่ลงในกระบอกผ่านทาง
ดา้นบน เคาะเบา ๆ เพื่อไลฟ่องอากาศ และจดบนัทึก
การเพิ่มขึน้ของปรมิาตร หลงัจากนัน้ ท าการวดัปรมิาตร

ของพาสต้าที่ผ่านการต้มแลว้ในลักษณะเดียวกัน 
การเพิ่มขึน้ของปรมิาตรถกูค านวณตามสมการดงันี ้

การขยายตวัของพาสตา้เนื่องจากการตม้ = 
(ปริมาตรของพาสตา้หลงัตม้ / ปรมิาตรของพาสตา้
ก่อนตม้) x 100 

 

4. การวดัคา่สี 
ค่าสีของพาสตา้ถกูประเมินดว้ยเครื่องวดัสี

แบบพกพา (Portable colorimeter) (Konica Minolta 
รุ่ น  CR-400, Japan)  ใ น โห ม ด ส ะ ท้ อ น แ ส ง 
(Reflectance mode) โดยใชแ้สงสว่างมาตรฐาน D65 
และต าแหน่งของผูส้งัเกตมาตรฐานที่มุม 2 องศา 
ค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่า 
สีเหลือง-น า้เงิน (b*) ของตัวอย่างแต่ละชิน้ถูกวัด
โดยใชร้ะบบสี CIE-LAB การวดัแต่ละครัง้ตวัอย่าง
ถกูวดับนพืน้ผิวของพาสตา้ที่ตม้สกุแลว้ในต าแหน่ง
แบบสุ่ม 10 จุด บนพืน้ผิวของพาสต้า ท าการวัด  
3 ครัง้ต่อจุด และใช้ค่าเฉลี่ยของผลการทดลอง
ทัง้หมดในการรายงานผล  
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5. การวิเคราะหล์กัษณะเนือ้สมัผสั (Texture quality) 
การวิ เคราะห์โปรไฟล์เนื ้อสัมผัส (TPA)  

ของตวัอยา่งพาสตา้เมื่อปรุงสกุไดร้บัการด าเนินการ
โดยใชเ้ครื่องวิเคราะหเ์นือ้สมัผสั TA-XT2i (Stable 
Micro Systems, London, UK) ที่ติดตัง้กับเซลลโ์หลด 
25 กก. ส าหรบัการวิเคราะห ์TPA ตวัอย่างพาสตา้
จ านวน 20 เสน้ ถกูตม้ในน า้เดือด 1,000 มิลลิลิตร 
เป็นเวลา 4 นาที   ตัวอย่างพาสต้าได้รับการวัด 
เนือ้สัมผัส 5 นาทีหลังจากการปรุงเพื่อหลีกเลี่ยง
การเปลี่ยนแปลงเนือ้สมัผัสที่เกิดขึน้อย่างรวดเร็ว 
ในพาสต้าเมื่อตม้เสร็จแลว้ การวิเคราะหโ์ปรไฟล์
เนื ้อสัมผัส (TPA) ของพาสต้าที่ผ่านการต้มและ 
ตัดให้มีความยาว 4 ซม. ถูกด าเนินการด้วยการ
ทดสอบแบบกดอัด (Compression) 2 รอบ ใช้หัววัด 
สแตนเลสทรงบอกเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 50 มม. (P/50) 
ความเรว็ก่อนการทดสอบ (Pre-Test speed), ความเรว็
ขณะทดสอบ (Test speed) และความเร็วหลงัการ
ทดสอบ (Post-Test speed) อยูท่ี่ 5.0 มิลลเิมตร/วินาที 
ตามล าดับ ระยะการกดอัด (strain) อยู่ที่  75%  
ของขนาดเดิม พรอ้มกับแรงกระตุน้ (Trigger force) 
5 กรมั ระยะเวลาพัก 5 วินาทีถูกก าหนดระหว่าง
การบีบครัง้แรกและครัง้ที่สอง การทดสอบด าเนินการ
ใน 10 ซ า้จากแต่ละตัวอย่าง และรายงานผลค่า
ความแข็ง (Hardness) คา่การยึดติด (Adhesiveness) 
ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) และค่าพลงังานที่
ใชใ้นการเคีย้ว (Chewiness) และค่าพลงังานที่ท  า
ใหอ้าหารแตก (Gumminess) 
 

6. การประเมินทางประสาทสมัผสั 
การศึกษานีด้  าเนินการกับผู้ทดสอบทาง

ประสาทสมัผสัที่ไมม่ีการฝึกฝน 50 คน โดยคดัเลอืก

เฉพาะผูท้ี่เคยบริโภคพาสตา้ชนิดใดก็ตาม บุคคล 
ที่แพ้หรือไม่ชอบส่วนผสมใด ๆ ที่ ใช้ในสูตรถูก 
คดัออก ตวัอย่างเสน้พาสตา้ตม้สกุน า้หนกั 50 กรมั 
ถูกจัดเตรียมในถ้วยพลาสติกสีขาวพรอ้มฝาปิด  
ซึง่ติดป้ายรหสั 3 หลกัแบบสุม่ในล าดบัแบบโมนาดิก 
(Monadic sequence) และมีซอสมะเขือเทศในขวด
แยกตา่งหากใหส้  าหรบัแตล่ะคนเพื่อเติมลงในพาสตา้ 
รวมทั้งมีน ้าหนึ่งแก้วส าหรับล้างรสชาติในปาก 
ตวัอย่างพาสตา้ไดร้บัการประเมินในดา้นลกัษณะ
ภายนอก สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความ 
พึงพอใจโดยรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale 
มีเกณฑใ์นการให ้คะแนนคือ ชอบท่ีสดุ = 9 คะแนน 
ชอบมาก = 8 คะแนน ชอบปานกลาง = 7 คะแนน 
ชอบเล็กน้อย = 6 คะแนน เฉย ๆ = 5 คะแนน  
ไม่ชอบเล็กนอ้ย = 4 คะแนน ไม่ชอบปานกลาง =  
3 คะแนน ไม่ชอบมาก = 2 คะแนน ไม่ชอบที่สดุ = 
1 คะแนน15 

 

7. การวิเคราะหท์างสถิติ 
การศกึษานีใ้ชก้ารออกแบบการทดลองแบบ

สุม่สมบรูณ ์(Completely Randomized Design, CRD) 
ส าหรบัคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี และการ
ออกแบบแบบสุม่ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ส า ห รับ ก า ร
ทดสอบทางประสาทสมัผสั การประเมินค่าความ
แปรปรวนของการทดลองโดยใช้การทดสอบ 
Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมั่น 
95% ด้วยโปรแกรมทางสถิติ  SPSS (IBM SPSS 
statistics 23) 
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ผลการวิจัยและอภปิราย 
1. คณุภาพการตม้สกุของเสน้พาสตา้ (Cooking quality) 

คุณภาพการต้มสุกเป็นหนึ่งในคุณสมบัติ 
ที่มีผลต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภค เวลาตม้สกุของ
สตูรควบคมุมีคา่สงูที่สดุ เมื่อมีการทดแทนแปง้สาลี
ดว้ยแปง้ขา้วเหนียวด าและแปง้มนัส าปะหลงั พบวา่
เมื่อเติมแป้งขา้วเหนียวด าปริมาณมากขึน้ในขณะ 
ที่แป้งมันส าปะหลังลดลง ส่งผลให้เส้นพาต้าใช้
เวลาในการต้มให้สุกถึงแกนกลางเสน้ลดลงจาก 
6.32 นาที ของพาสต้าที่อัตราส่วนรอ้ยละ 60:40 
เป็น 5.32 นาที ส  าหรบัพาสตา้ที่อตัราส่วนรอ้ยละ 
80:20 หลายการศึกษาที่เก่ียวขอ้งระบุว่าเวลาใน
การปรุงพาสตา้มีช่วงตัง้แต่ 5 ถึง 13 นาที (Table 1) 
ซึง่คา่เวลาในการตม้พาสตา้ใหส้กุที่เหมาะสมขึน้อยู่
กับปัจจัยที่หลากหลาย เช่น อุณหภูมิการเจลาติ
ไนซข์องแป้ง รูปร่าง และขนาดของแป้งโดว์ เช่น 
พาสต้าที่ ใช้แป้งสาลีและแป้งข้าวไรซ์เบอรร์ี่ใน
สั ด ส่ ว น  98:2, 95:5, 90:10 แ ล ะ  85:15 (w/w)  
ใชเ้วลาเฉลี่ยในการตม้ 5 นาที16 สว่นพาสตา้รูปทรง
เพนเน่ที่ใช้แป้งเซโมลินา และเพิ่มเสน้ใยขา้วโอ๊ต 
ใช้เวลาในการต้มที่ เหมาะสมมีช่วงตั้งแต่ 7 ถึง  
13.5 นาที17 ผลใน Table 2 แสดงใหเ้ห็นว่าเวลาใน
การตม้สกุของเสน้พาสตา้ปราศจากกลเูตนที่ผลิต
ด้วยปริมาณแป้งข้าวด าที่ เพิ่มขึ ้นและแป้งมัน
ส าปะหลงัที่ลดลง อาจเป็นผลจากปริมาณอะมิโลส
ที่แตกต่างกันของแป้งข้าวเหนียวและแป้งมัน
ส าปะหลังที่ส่งผลต่ออุณหภูมิการเกิดเจลาติไน 
เซชัน  โดยแป้ งข้าว เหนี ยวมี อะมิ โลสร้อยละ  
1.85-2.00 และอุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชัน  
66-68 องศาเซลเซียส18 ในขณะที่แปง้มนัส าปะหลงั 
มีอะมิโลสรอ้ยละ 17-21 และอณุหภมูิการเกิดเจลา

ติไนเซชนั 71-74 องศาเซลเซียส19 อีกทัง้ Cornejo-
Ramírez และคณะ20 รายงานว่าแป้งที่มีปริมาณ 
อะมิ โลสสูง และมีปริมาณของสายโซ่สั้นของ 
อะไมโลเพกตินน้อยในขณะที่มีสายโซ่ยาวของ 
อะไมโลเพกตินมากสง่ผลใหอ้ณุหภมูิการเกิดเจลาติ
ไนเซชนัเพิ่มขึน้ อีกทัง้แป้งขา้วบาสมาติมีอะมิโลสสงู
จะมีความยาวเฉลี่ยของโมเลกุลอะไมโลเพกตินสงู
กว่าเมื่อเทียบกับบาสมาติที่มีอะมิโลสต ่า สาเหตุนี ้
อาจท าใหข้า้ว At-405 ที่มีอะมิโลสต ่าสามารถเกิด
เจลาติไนซไ์ดง้่ายและตอ้งการพลงังานความรอ้น
นอ้ยกวา่ส าหรบัการเกิดเจลาติไนซเ์มื่อเทียบกบัขา้ว
สายพนัธุท์ี่มีอะมิโลสสงู21  

ผลค่าการสญูเสียระหว่างการตม้เสน้พาสตา้
ใน Table 1 แสดงใหเ้ห็นว่าสตูรพาสตา้ที่อตัราสว่น
รอ้ยละ 80:20 มีการสญูเสียระหว่างการตม้สงูที่สงู
ที่สดุ ในขณะที่สตูรที่อตัราสว่นรอ้ยละ 60:40 มีการ
สูญ เสียต ่ าที่ สุด  ซึ่ งอาจเนื่ องมาจากการขาด
โครงสรา้งโปรตีนเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุที่
มีโปรตีนกลูเตนจากแป้งสาลีและโปรตีนจากไข่ 
ท าใหค้่าการสญูเสียของแข็งระหวา่งการตม้ต ่ากว่า
พาสตา้ปราศจากกลเูตนที่เม็ดเกิดการพองตวัมาก
เกินไปและการกระจายตวัส่วนผสมในเสน้พาสตา้
ในน า้ที่ใช้ตม้22 ซึ่งในสตูรพาสตา้ที่ท  าการศึกษามี
การเติมแซนแทนกัมเพื่อปรบัปรุงคณุภาพคณุภาพ
การตม้สกุของเสน้พาสตา้ได ้จากการรายงานของ23 
ชี ้ให้เห็นว่าการเติมแซนแทนกัมและกัวร์กัมใน 
เส้นบะหมี่ ป ราศจากกลูเตนจากแป้ งมันฝรั่ ง  
แป้งขา้วโพดและแป้งถั่วเขียวส่งผลให้เสน้บะหมี่  
ใชเ้วลาในการตม้ใหส้กุมาขึน้ ลดการสญูเสียระหว่าง
การตม้ และท าใหเ้สน้มีความแข็งแรงและเนือ้ยึด
เกาะกนัดีขึน้ 
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ปริมาณการดูดซับน ้าระหว่างการหุงข้าว
แสดงถึงการขยายตัวของปริมาตรของข้าวใน
ระหว่างการหุง (Table 1) และมีความสัมพันธ์
ความยึดเกาะ (Cohesiveness) ของเนือ้พาสตา้ที่
ตม้สกุแลว้24 ผลการทดลองพบว่าพาสตา้สตูรควบ
ควบคมุมีค่าการขยายตวัของเสน้พาสตา้ตม้สกุสงู
กว่าพาสตา้สูตรปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแป้ง
ขา้วเหนียวด าและแป้งมนัส าปะหลงั งานวิจัยก่อน
หน้านี ้แสดงให้เห็นว่าธัญพืชที่มีปริมาณอะมิโลสสูง
อย่างขา้วสาลีมีความสามารถในการยึดน า้สงูกว่า

ธญัพืชที่มีปรมิาณอะมิโลสต ่า25 ดชันีการดดูซบัน า้ที่
สงูขึน้แสดงถึงการขยายตวัและขนาดที่ใหญ่ขึน้ของ
เม็ดแป้งที่สุกแลว้26 ผลการศึกษาจึงสอดคลอ้งกับ
งานวิจัยก่อนหน้านี ้เก่ียวกับอัตราการดูดซับน ้า
ระหว่างการต้มของพาสต้าสูตรที่มีปริมาณแป้ง 
ขา้วเหนียวด ามากที่รอ้ยละ 80:20 ซึ่งเป็นแป้งที่มี
ปริมาณอะมิโลส จึงเป็นเหตุผลเสน้พาสตา้ดูดซับ
น า้ไดน้อ้ยลงและใชเ้วลาในการหงุนานกว่าพาสตา้
สูตรที่ ใช้แป้ งข้าวเหนียวด าน้อยและแป้งมัน
ส าปะหลงัสงูที่อตัราสว่นรอ้ยละ 60:20 

 

 

 
Figure 1. Image of cooked gluten-free pasta from glutinous rice flour and tapioca starch with different 
ratio: (A) Control, (B) 60:40, (C) 70:30, and (D) 80:20. 
 
Table 2 Cooking quality of free gluten pasta with black glutinous rice flour and tapioca starch 
Sample Cooking time (min) Cooking losses (%) Volume Expansion (%) 
Control 6.32a ±0.0 3.34d±0.03 111.01a±1.47 
60:40 6.02b±0.03 3.94c±0.03 110.52b±0.87 
70:30 5.55c±0.05 4.45b±0.03 107.21c±1.96 
80:20 5.32d±0.02 6.59a±0.04 104.30d±1.13 
Different letters in the same column indicate significant difference (p < 0.05). 
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2. คา่สขีองพาสตา้ปราศจากกลเูตน 
อตัราสว่นของแป้งขา้วเหนียวด าต่อแป้งมนั

ส าปะหลังมีผลต่อค่าสีและลักษณะปรากฎของ
ตวัอยา่งพาสตา้ดงัแสดงใน Table 3 และ Figure 1 
ตามล าดับ การเปลี่ยนแปลงค่าสีของตัวอย่าง
พาสต้าที่ต้มสุกแล้วมีความสัมพันธ์โดยตรงกับ
ปริมาณแป้งข้าวเหนียวด าที่ เติมลงในพาสต้า 
เนื่องจากแป้งมันส าปะหลงัแป้งสุกจะไม่มีสีจึงไม่
สง่ผลต่อสีที่เขม้ขึน้ของพาสตา้เมื่อเปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุม จากผลการทดลองพบว่าค่าความ
สว่าง  (L*) และค่ า เหลือ ง -น ้า เงิน  (b*) ลดลง 
ในขณะที่ค่าสีแดง (a*) เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญ 
เมื่อปริมาณแป้งขา้วเหนียวด าเพิ่มขึน้ การเติมแป้ง
ขา้วเหนียวด าท าใหค้วามสว่างของตวัอย่างพาสตา้
โดยเฉลี่ยลดลงจาก 36.91 ที่อัตราส่วนร้อยละ 
60:40 ไปจนถึง 33.38 ที่ ระดับอัตราส่วน 80:20 
(Table 3) ผลการทดลองเหล่านี ้แสดงให้เห็นว่า 
การเสริมด้วยแป้งข้าวเหนียวด ามีผลกระทบต่อ
ความสว่างและความเหลืองของพาสตา้อย่างชัดเจน 

เมื่อระดับแป้งข้าวเหนียวด าเพิ่มขึน้  ข้าวสีด ามี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงเมื่อเปรียบเทียบกับ 
ขา้วขาวและขา้วแดง ท าใหข้า้วสดี  ากลายเป็นแหลง่
ของสารท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระ สีด  าของขา้วสีด า
พบไดไ้ม่เพียงแต่ในเปลือกนอกเท่านัน้ แตย่งัพบใน
เมล็ด, ล  าตน้ และใบดว้ย ในขา้วสีด าบางประเภท 
สีด าจะพบเฉพาะในชั้นอะลูโรน (Aleurone) หรือ
ชั้นนอกของเมล็ดข้าว 16 ดังนั้นความเข้มของสี 
ของพาสตา้จึงเกิดจากการเติมแป้งขา้วเหนียวที่มีสี
ของสารแอนโธไซยานินจึงส่งผลใหค้วามสว่างใน
พาสตา้ลดลงจากการเติมแปง้ขา้วเหนียวด าเพิ่มขึน้ 
ซึ่งผลการทดลองสอดคลอ้งกับผลการศึกษาก่อน
หนา้นีข้อง Subanmanee and other13 ในเสน้พาสตา้ 
ที่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนดว้ยแป้งขา้วเหนียวด า 
และ Sethi and other27 ในการทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนจากร าขา้ว ที่ได้รายงานว่าการเติมแป้ง 
ร  าขา้วหรือแป้งที่มีสีเขม้จะท าใหค้่า L* ลดลงและ
ส่งผลต่อสีโดยรวมของตัวอย่างพาสตา้ปราศจาก
กลเูตน 

 
Table 3 Color index of free gluten pasta with black glutinous rice flour and tapioca starch 

Color values 
 

Formulation (%Ratio of black glutinous rice flour and cassava starch) 
Control 60:40 70:30 80:20 

Lightness (L*) 78.46a±0.37 36.96b±0.54 34.48c±0.18 33.38d±0.45 
Redness (a*) -1.55c±0.13 7.51b±0.68 9.64a±0.29 8.10b±0.51 
Yellowness (b*) 18.03a±0.44 2.11b±0.06 1.17b±0.21 1.08b±0.14 
Different letters in the same row indicate significant difference (p < 0.05). 
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3. ลกัษณะเนือ้สมัผสัของพาสตา้ปราศจากกลเูตน 
ผลการวิเคราะหพ์ารามิเตอรด์า้นเนือ้สมัผสั

แสดงใน Table 4 พบว่าค่าความแข็ง (Hardness) 
ค่าการยึดติด (Adhesiveness) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) และค่าพลังงานที่ใช้ในการเคี ้ยว 
(Chewiness) สูงกว่าพาสต้าปราศจากกลูเตนทั้ง  
3 สูตร ในขณะที่ค่าพลังงานที่ท  าให้อาหารแตก 
(Gumminess) ต ่ าที่ สุด  เมื่ อ เปรียบผลลักษณะ 
เนือ้สมัผสัของพาสตา้ปราศจากกลเูตนจากแปง้ขา้ว
เหนียวด าและแป้งมันส าปะหลัง พบว่าเมื่อเพิ่ม
ปรมิาณแปง้ขา้วเหนียวด าและลดแปง้มนัส าปะหลงั
จะท าให้พาสต้าปราศจากกลูเตนแสดงแนวโน้ม 
ของค่าความแข็ง ค่าการยึดติด ค่าความยืดหยุ่น  
คา่พลงังานท่ีใชใ้นการเคีย้ว และคา่พลงังานท่ีท าให้
อาหารแตกลดลง และพาสตา้สูตรที่ใช้อัตราส่วน
ของแป้งขา้วเหนียวด าและแป้งมนัส าหลงัที่รอ้ยละ 
70:30 มีค่าลักษณะเนือ้สัมผัสที่ใกล้เคียงกับสูตร
ควบคมุมากที่สดุ โดยเฉพาะมีคา่ความแข็งไมแ่สดง
ความแตกต่ างอย่ า งมี นัยส าคัญ  (p > 0.05)  
จากสตูรควบคมุ 

ค่าความแข็ง (Hardness) และความยืดหยุ่น 
(Springiness) ของสตูรควบคมุมีค่าสงูกว่าสตูรอื่น 
เป็นผลจากกลูเตนในแป้งสาลีที่ท  าให้โครงสรา้ง
พาสตา้มีความแข็งแรงและมีความยึดหยุ่น ซึ่งใน
พาสตา้ปราศจากกลเูตนจากแปง้ขา้วเหนียวด าและ
แป้งมันส าปะหลังที่มีการเติมแซนแทนรอ้ยละ 3  
มีสว่นช่วยปรบัปรุงความแข็งและความยืดหยุ่นของ
เสน้พาสตา้ใหใ้กลเ้คียงกับพาสตา้สูตรควบคุมได ้
จากรายงานของ Singh and others28 แสดงใหเ้ห็น
ว่าเสน้ก๋วยเตี๋ยวที่เตรียมดว้ยแป้งถั่วเขียวร่วมกับ
ข้าวโพดและแซนแทนกัมมีการสูญเสียระหว่าง 
การหุงต้มต ่ากว่าเมื่อเทียบกับเสน้ที่ไม่ได้เติมกัม  

ซึ่งอาจเนื่องมาจากการเกิดโครงสร้างเชิงซ้อน
ระหว่างอะมิโลสและไฮโดรคอลลอยด ์และกัมช่วย
เพิ่มความสามารถของเม็ดแปง้ถั่วเขียวและขา้วโพด
ในการพองตวัซึ่งอาจเกิดจากการยบัยัง้การรั่วไหล
ของสว่นประกอบแป้งในระหว่างกระบวนการเจลา
ติไนเซชนั สว่นค่าการยึดติด (Adhesiveness) ที่เพิ่มขึน้
เมื่อปริมาณของแป้งขา้วเหนียวด าสงูและแป้งมัน
ส าปะหลังต ่าในสูตร 80:20 อาจเป็นเพราะแป้ง 
ขา้วเหนียวที่มีอะมิโลสต ่าสามารถเกิดเจลาติไนเซชนั
ได้ง่ายและต้องการพลังงานน้อยกว่าแป้งที่มี 
อะมิโลสสงู21 จึงอาจส่งผลใหเ้สน้พาสตา้สกุมากกว่า
พาสตา้สตูรอื่น เม็ดแป้งมีการพองตวัมากและแตก
เสียท าให้เกิดการสูญเสียแป้งบางส่วนออกไปยัง
บริเวณผิวของพาสตา้และในน า้ที่ใชต้ม้เสน้จึงอาจ
เกิดความเหนียวติดกันมากกว่าสตูรอื่น ส  าหรบัค่า
พลงังานที่ท าใหอ้าหารแตก (Gumminess) คือปรมิาณ
แรงที่จ  าเป็นในการเคีย้วอาหารแข็งในกิจกรรมการ
บดใหแ้ตก และค่า Chewiness เป็นการค านวณจาก
ค่าความแข็ง (Hardness) การยึดติด (Adhesiveness) 
และความยืดหยุ่น (Elasticity) สว่นคา่พลงังานที่ใช้
ในการเคี ้ยว (Chewiness) ค านวณ โดยน าค่า 
ความแข็ง (Hardness) คณูดว้ยค่าความเหนียวแน่น 
(Cohesiveness) ซึง่แสดงเป็นแรงที่ใชใ้นการบีบอดั
อาหารเพื่อให้สามารถกลืนได้29 จากนิยามของ 
ทั้งสองพารามิเตอร์ที่กล่าวมานี ้บ่งชี ้ว่าพาสต้า
ปราศจากกลเูตนทัง้ 3 สตูร ใชแ้รงในการการเคีย้ว
ส าหรบัการกลืนนอ้ยกวา่สตูรควบคมุ ซึ่งสอดคลอ้ง
กับค่าความแข็งของพาสตา้ปราศจากกลเูตนจาก
แป้งขา้วเหนียวด าและแป้งมนัส าปะหลงัที่มีความ
แข็งนอ้ยมีคา่ความยืดหยุน่ต ่ากวา่สตูรควบคมุจึงใช้
แรงในการบดเคีย้วนอ้ยลง 
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Table 4 Texture profile analysis of cooked free gluten pasta with black glutinous rice flour and 
tapioca starch 

Texture attributes Formulation (%Ratio of black glutinous rice flour and cassava starch) 
Control 60:40 70:30 80:20 

Hardness (g) 23.52a±2.78 21.87b±2.11b 22.12ab±1.85a 20.68b±1.52 
Adhesiveness (g.J) -50.23a±23.31 -104.55b±17.51b -146.68c±26.39 -185.48d±50.11 
Springiness (%) 93.44a±7.20 72.09bc±3.46bc 79.72b±3.42 68.04c±11.56 
Gumminess (g) 19.29a±1.38 18.14a±1.74a 18.01a±2.48 16.60b±1.38 
Chewiness (m.J) 15.52a±1.85 13.66ab±1.75ab 14.05b±2.20 11.15c±2.67 
Different letters in the same line indicate significant difference (p<0.05). 
 

4. การทดสอบทางประสาทสมัผสั 
การวิ เคราะห์ทางประสาทสัมผั สจึ งเป็น

เครื่องมือส าคัญในการทราบถึงการยอมรับของ
ผูบ้รโิภคตอ่ผลติภณัฑใ์หม่นี ้(n = 50) โดยเปรียบเทียบ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัของพาสตา้ปราศจาก
กลเูตนจากแป้งขา้วเหนียวด าและแป้งมันส าปะหลงั
กับพ าสต้า สูต รดั้ ง เดิ ม ที่ ผ ลิ ต ด้วยแป้ งสาลี  
การประเมิ นทางประสาทสัมผัสของพาสต้า
ปราศจากกลเูตนจากแปง้ขา้วเหนียวด าและแปง้มนั
ส าปะหลังได้รับการวิ เคราะห์ในด้านลักษณะ
ปรากฏ (Appearance) สี (Color) รสชาติ (Taste) 
เนื ้อสัมผัส  (Texture) และความชอบโดยรวม 
(Overall acceptability) (Table 4) ผลการประเมิน
พบว่าผู้ท  าการทดสอบทางประสาทสัมผัสให้
คะแนนความชอบพาสตา้ปราศจากกลเูตนจากแป้ง
ขา้วเหนียวด าและแป้งมันส าปะหลังที่อัตราส่วน
รอ้ย 70:30 ใกลเ้คียงกับสูตรควบคุมมากที่สุดใน
ดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผสั 
และความชอบโดยรวม พาสต้าปราศจากกลูเตน
จากแป้งขา้วเหนียวด าและแป้งมันส าปะหลงัเป็น

พาสต้าที่แตกต่างจากสูตรควบคุมที่ใช้แป้งสาลี 
ในสูตรการผลิต และยังไม่มีวางจ าหน่ายในเชิง
พาณิ ชย์ในตลาด อาจเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ทางเลือกที่โดดเด่นในกลุ่มผลิตภัณฑ์ปราศจาก
กลูเตน นอกจากนี ้ผลิตภัณฑ์นี ้มีสีม่วงเข้มจาก
ธรรมชาติของขา้วเหนียวด าที่มีสารแอนโทไซยานิน 
ซึ่งอาจท าให้ผู้บริโภครูส้ึกว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ประโยชนแ์ละปลอดภัยอีกดว้ยจึงใหค้ะแนนดว้ย 
สสีงูกวา่สตูรควบคมุ ในดา้นกลิน่ จากผลการศกึษา
ของ Ajarayasiri และ Chaiseri30 พบว่าขา้วเหนียว
มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติที่เกิดจากสารประกอบให้
ก ลิ่ น  ได้ แ ก่  2-acetyl-l-pyrroline,  (E,E)-nona- 
2,4-dienal, 2,3-butanediol, 1-octen-3-ol แ ล ะ  
4-vinyl-2-methoxyphenol ที่ สูงกว่าข้าว เหนี ยว 
สขีาวในทัง้ขา้วสารและขา้วหงุสกุ สารเหลา่นีท้  าให้
ผู้บริโภครูส้ึกหอมและส่งผลต่อการรับรสหวาน  
จึงอาจท าใหผู้ท้ดสอบทางประสาทสมัผสัใหค้ะแนน
ความสงูกว่าสตูรคมุควบ แต่การเติมขา้วเหนียวด า
ในปรมิาณมากเกินไปในสตูร 80:20 อาจท าใหผ้ลิต
มีกลิ่นแรงเกินไปท าให้ผู้ทดสอบไม่คุ้นเคยจึงให้
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คะแนนต ่ากว่าสูตร 70:30 ในการทดลองพาสต้า
ปราศจากประกอบด้วยกัมแซนแทนและแป้งมัน
ส าปะหลงัเพื่อปรบัปรุงใหเ้สน้พาสตา้มีความยืดหยุ่น
ทดแทนโปรตีนกลเูตนในแป้งสาลี แต่ลกัษณะเสน้
พาสตา้ปราศจากกลเูตนจากแปง้ขา้วเหนียวด าและ

แป้งมนัส าปะหลงัมีลกัษณะที่อ่อนนุ่ม เสน้ขาดง่าย
กว่าสตูรควบคมุ และมีความเหนียวติดกนัเล็กนอ้ย 
จึงสง่ผลไดร้บัคะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสัและ
คะแนนความชอบโดยรวมต ่ ากว่าสูตรควบคุม
เลก็นอ้ย 

 
Table 5 Sensory attributes of cooked free gluten pasta with black glutinous rice flour and tapioca starch 

Sensory attributes Formulation (%Ratio of black glutinous rice flour and cassava starch) 
Control 60:40 70:30 80:20 

Appearance 6.64a±0.48 6.32b±0.59 6.58a±0.50 6.22b±0.62 
Color 6.28b±0.70 6.22b±0.82 7.04a±0.73 6.52b±0.61 
Odor 6.66a±0.48 5.88c±0.77 6.12bc±0.56 6.20b±0.78 
Taste 6.50a±.0.51  5.62c±.0.70  6.39a±0.71 5.92b±0.66 
Texture 6.86a±0.64 5.32c±0.47 5.90b±.0.49 5.36c±0.48 
Overall acceptability 7.16a± 0.55 6.48c±0.50 6.94b±0.48 6.56c±0.50 
Different letters in the same line indicate significant difference (p < 0.05). 
 
สรุปผลการวิจัย 

งานวิจยันีศ้ึกษาคณุภาพพาสตา้ปราศจาก
กลูเตนที่ผลิตจากแป้งข้าวเหนียวด าและแป้งมัน
ส าปะหลัง พบว่าการเพิ่มปริมาณของแป้งข้าว
เหนียวด าในสตูรพาสตา้ปราศจากกลเูตนส่งผลให้
ลดเวลาการต้มสุกและค่าการขยายตัวของเส้น
พาสต้าแต่เพิ่มความเข้มของสีพาสต้าเนื่องจาก 
แอนโทไซยานินในแป้งข้าวเหนียวด า ในด้าน 
เนือ้สมัผสั การเพิ่มปริมาณแป้งขา้วเหนียวด าและ
ลดแป้งมนัส าปะหลงัในการผลิตเสน้พาสตา้ส่งผล
ให้ค่าความแข็ง ค่าการยึดติด ค่าความยืดหยุ่น 
และค่าแรงที่ใชใ้นการบดใหอ้าหารแตก ในขณะที่
ค่าแรงที่ใชใ้นการบดเคีย้วอาหารลดลง ซึ่งการเติม

แซนแทนกมัช่วยใหล้กัษณะเนือ้สมัผสัใกลเ้คียงสตูร
ควบคุม การทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่าสตูร
พาสตา้ที่ใชแ้ป้งขา้วเหนียวด าและแป้งมนัส าปะหลงั
สัดส่วน 70:30 ได้คะแนนใกล้เคียงสูตรควบคุม 
โดยอาจเป็นเพราะสีม่วงเข้มและกลิ่มหอมของ 
ขา้วข้าวเหนียวด าตามธรรมชาติ จากการศึกษา
พาสตา้ปราศจากขา้วเหนียวด าและแป้งมนัส าหลงั
ควรมีการปรับปรุงในส่วนคุณภาพของการสุก 
เพื่อลดการสญูเสียขณะตม้และปรุงปรุงเนือ้สมัผสั
ใหใ้กลเ้คียงสตูรที่ใชแ้ป้งสาลี โดยอาจเสริมโปรตีน
หรือการเติมสารไฮโดรคอลลอยดช์นิดอื่นเพื่อปรบัปรุง
คณุภาพของเสน้พาสตา้ใหด้ีขึน้ 
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