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บทคัดย่อ 

 

งานวิจัยนีศ้ึกษาผลของปริมาณแอมิโลสต่ออัตราการย่อยสตาร์ชและค่าดัชนีนํา้ตาลในผลิตภัณฑ์         

เส้นก๋วยเต๋ียว โดยใช้แป้งดดัแปรแอมิโลสสูงเติมลงไปในแป้งสําหรับผลิตก๋วยเต๋ียวทั่วไป (แป้งสูตรควบคุมซึ่ง

ประกอบด้วยแป้งข้าวและแป้งมนัสําปะหลงั) โดยให้มีปริมาณแอมิโลสเพ่ิมสงูขึน้กว่าสตูรควบคมุจากเดิมร้อยละ 

5, 10, 15, 20 และ 25 ตามลําดบั จากนัน้นําไปผลิตเป็นเส้นก๋วยเต๋ียว ทําการวิเคราะห์หาอตัราการย่อยสตาร์ช

และคา่ดชันีนํา้ตาล การทดลองแสดงให้เห็นวา่การเพ่ิมขึน้ของปริมาณแอมิโลสทําให้อตัราการย่อยสตาร์ชของเส้น

ก๋วยเต๋ียวลดลงอย่างมีนยัสําคญั ซึง่สง่ผลให้คา่ดชันีนํา้ตาลในภาพรวมลดลง จาก 79.0 (สตูรควบคมุ) เป็น 73.2, 

74.6, 69.6, 66.6 และ 71.7 ตามลําดบั แต่อย่างไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณแอมิโลสส่งผลต่อเนือ้สมัผสัของเส้น

ก๋วยเต๋ียว โดยค่าความต้านทานต่อแรงดงึ (tensile strength) ของเส้นก๋วยเต๋ียวลดลงเม่ือปริมาณแอมิโลสใน

ส่วนผสมเพ่ิมขึน้ และผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมี

การเพ่ิมปริมาณแอมิโลสให้สงูขึน้จากเดิมร้อยละ 15 มากท่ีสดุ  

คําสําคญั : แอมิโลส เส้นก๋วยเต๋ียว การย่อยสตาร์ช คา่ดชันีนํา้ตาล  

 

Abstract 

The effects of amylose content on starch digestion rate and glycemic index (GI) of dried rice 

noodles were investigated. The levels of amylose in the mixed flours for rice noodle production (rice 

flours mixed with tapioca starch) were manipulated by adding high amylose-modified starch 5, 10, 

15, 20 and 25% respectively. The noodles were produced from the mixed flours. It was found that 

starch digestion rate and consequently GI values of the products decreased as amylose contents 

increased. The GI values reduced from 79.0 (control sample) to 73.2, 74.6, 69.6, 66.6 and 71.7 

respectively. However, amylose also affected on the texture of rice noodles as it reduced the tensile 

strength of the noodles. Sensory evaluation found that panelists gave the highest overall acceptance 

for the sample with 15% increase of amylose.  

Keywords : Amylose, Rice noodle, Starch digestion, Glycemic index  
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คาํนํา 

โดยทัว่ไปแล้วข้าวจดัเป็นอาหารท่ีมีคา่ดชันีนํา้ตาลหรือคา่ GI สงู มีอตัราการย่อยสตาร์ชเร็ว ซึง่ไมเ่หมาะ

ตอ่ผู้บริโภคบางกลุม่ โดยเฉพาะผู้ ป่วยด้วยโรคเบาหวาน (Hu et al., 2004; Jaisut et al., 2008; Jenkins et al., 

1981;  Miller et al., 1992)  

ปัจจยัท่ีส่งผลต่ออตัราการย่อยสตาร์ชและค่าดชันีนํา้ตาล มีหลากหลายปัจจยั โดยปัจจยัสําคญัท่ีเป็น

ตวักําหนดอตัราการย่อยสตาร์ชท่ีผู้ผลิตอาหารสามารถใช้เพ่ือออกแบบผลิตภณัฑ์ให้มีอตัราการย่อยสตาร์ชตามท่ี

ต้องการ คือปริมาณใยอาหาร โดยเฉพาะใยอาหารในกลุ่ม resistant starch (RS) และปริมาณแอมิโลส (Jaisut 

et al., 2008; 2009; Rashmi & Urooj, 2003; Srikaeo & Sopade, 2010) ซึง่จากผลการวิจยัทัว่ไป พบว่าหาก

ปริมาณแอมิโลสสงู ข้าวจะมีอตัราการย่อยสตาร์ชช้าและมีคา่ดชันีนํา้ตาลลดลง (Behall et al., 1988; 1989; Frei 

et al., 2003; Hu et al., 2004) โดยทัว่ไปข้าวท่ีมีปริมาณแอมิโลสสงูจะเหมาะสมในการนํามาผลิตเป็นเส้น

ก๋วยเต๋ียว เน่ืองจากจะทําให้เนือ้สมัผสัของเส้นก๋วยเต๋ียวดีกว่าข้าวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํานัน่ก็คือมีความร่วนและ

เหนียวน้อยกว่า ดังนัน้หากทราบผลของปริมาณแอมิโลสต่อคุณภาพด้านการย่อยสตาร์ชในผลิตภัณฑ์เส้น

ก๋วยเต๋ียว ก็จะทําให้ได้ข้อมูลท่ีผู้ประกอบการสามารถนําไปใช้ออกแบบผลิตภณัฑ์ โดยเลือกใช้สายพนัธุ์ข้าวท่ี

เหมาะสมท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูงพอเหมาะหรือใช้กระบวนการอ่ืนๆ ร่วมด้วย เช่นการเสริมด้วย RS (จาก

ผลการวิจยัในปี2554) ให้สามารถพฒันาผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีคา่ดชันีนํา้ตาลต่ําได้ 

ดงันัน้งานวิจยันีมี้วตัถุประสงค์เพ่ือศกึษาผลของปริมาณแอมิโลสต่ออตัราการย่อยสตาร์ชและค่าดชันี     

นํา้ตาลในผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเต๋ียว เพ่ือให้ได้สูตรการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีอัตราการย่อยสตาร์ชลดลง                

หรือมีคา่ดชันีนํา้ตาลต่ํา โดยใช้วิธีการผนัแปรปริมาณแอมิโลสในวตัถดิุบ  

 

อุปกรณ์และวิธีการ 

1.วัตถุดบิและอุปกรณ์ 

 แป้งผสมสูตรควบคุมซึ่งเป็นแป้งผสมท่ีใช้ผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวโดยทั่วไป ประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้าและ           

แป้งมนัสําปะหลังในสดัส่วน 70:30 โดยนํา้หนัก (ตามสูตรมาตรฐานของโรงงาน)  ได้จากการผสมแป้งท่ีมี

จําหน่ายในท้องตลาดทัว่ไป สว่นแป้งดดัแปรแอมิโลสสงูได้จาก National Starch (Thailand) Co., Ltd.   

2.วิธีการ 

2.1 ทดสอบหาปริมาณแอมิโลสในตวัอย่างแป้งผสมสตูรควบคมุและแป้งดดัแปรแอมิโลสสงู โดยใช้วิธีทําให้เกิดสี

กบัไอโอดีน (Juliano, 1971) จากนัน้ทําการเติมแป้งดดัแปรแอมิโลสสงูลงไปในแป้งผสมสตูรควบคมุ โดยคํานวณ

ให้มีปริมาณแอมิโลสเพ่ิมขึน้จากเดิมอีกร้อยละ 5, 10, 15, 20 และ 25 ตามลําดบั 

2.2 นําแป้งผสมสตูรควบคมุและสตูรท่ีมีการปรับปริมาณแอมิโลสท่ีระดบัต่าง ๆ มาทําการผลิตเป็นเส้นก๋วยเต๋ียว

ในห้องปฏิบัติการ โดยนําแป้งมาผสมกบันํา้กลัน่ให้แป้งมีความถ่วงจําเพาะ 1.50 Baume เท่ากนัในทุก ๆ สตูร         

แล้วนําไปแผ่ให้เป็นแผ่นบาง ๆ บนถาดเคลือบเทฟลอ่น จากนัน้นําไปนึง่ให้สกุ ลอกแผ่นแล้วทิง้ไว้ให้เกิดการคืนตวั 

เป็นเวลา 12 ชัว่โมง นําไปตดัเส้นด้วยเคร่ืองตดัเส้นแบบมือหมนุ ให้เส้นมีความกว้างขนาด 7 มิลลิเมตร นําเส้นท่ี

ไ ด้ไปอบให้แห้งจนมีความชืน้สุดท้ายไม่ เ กิน ร้อยละ 13 โดยใช้ตู้ อบลมร้อน ใ ช้อุณหภูมิในการอบ                       

50 องศาเซลเซียส 
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2.3 วิเคราะห์หาปริมาณสตาร์ชทัง้หมดในตวัอย่างโดยใช้วิธี Amyloglucosidase/α-amylase Method ตามวิธี

มาตรฐาน AOAC 996.11 (2000) โดยใช้ชดุทดสอบจาก Megzyme International (Ireland) 

2.4 วิเคราะห์อตัราการย่อยสตาร์ชและจลนพลศาสตร์การย่อยสตาร์ชใช้วิธี rapid in-vitro enzymatic digestion 

assay (Sopade and Gidley,2009) โดยใช้สมการในการทํานายจลนพลศาสตร์ดงัสมการท่ี 1 

(Mahasukhonthachart et al., 2010) 

    [ ]( )KtDDDt exp100 −+= −∞      ….[1]  

 โดย Dt คือปริมาณสตาร์ชท่ีถูกย่อยท่ีเวลา t, D0 คือปริมาณสตาร์ชท่ีถูกย่อยท่ี t = 0, D∞ คือปริมาณ

สตาร์ชท่ีถูกย่อยท่ีเวลาสดุท้าย ( 00 −∞+ DD ) และ K เป็นค่าคงท่ี (min-1) คํานวนหาพืน้ท่ีใต้กราฟอตัราการย่อย 

(AUCexp) โดยใช้สมการท่ี 2 และคา่ GI สามารถประมาณได้จากสมการท่ี 3 
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      โดย HI (Hydrolysis index) คํานวณได้จากพืน้ท่ีใต้กราฟของตวัอย่างหารด้วยพืน้ท่ีใต้กราฟของอาหาร

อ้างอิงซึง่ในท่ีนีใ้ช้ขนมปังขาว, H90 เป็นสดัสว่นพืน้ท่ีใต้กราฟท่ีเวลา 90 นาที   

2.5 ตรวจสอบเนือ้สมัผสัของเส้นก๋วยเต๋ียวโดยหาค่าความต้านทานต่อแรงดงึ (tensile strength) โดยใช้เคร่ือง 

texture analyzer (TA-XT2 plus, TA Instrument England) ตามวิธีของ Seib et al. (2000) 

2.6 ทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยใช้การทดสอบแบบ 9-hedonic point scaling method ซึง่ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่

ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน จากตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีผ่านการคืนตวัและลวกให้สกุ 

 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 

1. ผลการทดสอบปริมาณแอมิโลสในตวัอย่างแป้งผสมสูตรควบคุมมีปริมาณแอมิโลสร้อยละ 31.63 และ         

แป้งดดัแปรแอมิโลสสงูมีปริมาณแอมิโลสร้อยละ 88.26  

2. พารามิเตอร์ของจลนพลศาสตร์การย่อยและค่า GI ของเส้นก๋วยเต๋ียวสตูรควบคมุและสตูรท่ีมีการปรับเพ่ิม

ปริมาณแอมิโลสแสดงในตารางท่ี 1 จากตารางจะเห็นวา่เม่ือเพ่ิมปริมาณแป้งดดัแปรแอมิโลส ปริมาณของสตาร์ช

ท่ีถกูย่อย (Do) และคา่ดชันีนํา้ตาล (GI)  มีแนวโน้มลดลงจากแป้งผสมสตูรควบคมุแตไ่มมี่ความสม่ําเสมอมากนกั 

ส่วนค่าคงท่ีของการย่อย (K) ไม่มีความสม่ําเสมอ Srikaeo et al. (2011)  ได้ศกึษาค่าดชันีนํา้ตาลของแป้งข้าว

และสตาร์ชด้วยการเพ่ิมปริมาณแอมิโลสร่วมกบั resistant starch พบว่าค่าดชันีนํา้ตาลมีแนวโน้มท่ีลดลงด้วย

เช่นเดียวกนั 
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Table 1  Parameter of kinetics digestion and glycemic index (GI) 

  

Samples    

      DO   

(g/100 g  

dry starch)  

 K×10-3 

(min
-1

)        GIH90 

     

       GIHI    AVG,GI 

control  10.30±0.10a 4.55±0.01b 71.66±0.001b 86.39±0.004a 79.03±0.002a 

5% 8.04±0.25b 4.68±0.02b 71.05±0.20c 75.41±0.19c 73.23±0.20c 

10% 5.20±0.12c 6.84±0.16a 72.90±0.10a 76.33±0.00b 74.62±0.05b 

15% 5.75±0.08c 6.32±0.50a 68.07±0.34d 71.22±0.65e 69.65±0.49e 

20% 7.39±0.81b 3.36±0.05c 64.52±0.22e 68.70±0.17f 66.61±0.20f 

25% 9.70±0.34a 4.17±0.00b 69.60±0.01f 73.85±0.05d 71.72±0.03d 

 

a-f  Different superscript letters within column indicate values are significant different at the level of  p ≤ 0.05 

 

3. ค่าความต้านทานต่อแรงดึงของเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรควบคุมและสูตรท่ีมีการปรับปริมาณแอมิโลส แสดงใน     

ภาพท่ี 1 ในภาพรวมเห็นได้ว่าแนวโน้มค่าความต้านทานต่อแรงดึงของก๋วยเต๋ียวจะลดลงเม่ือปริมาณแอมิโลส

เพ่ิมขึน้ แม้ว่าผลอาจจะไม่สม่ําเสมอนัก แต่มีบางตวัอย่างเช่น ตวัอย่างท่ีมีการปรับปริมาณแอมิโลสให้เพ่ิมขึน้   

ร้อยละ 10 มีค่าความต้านทานต่อแรงดงึเพ่ิมขึน้เล็กน้อย ซึง่ในงานวิจยัของ Lu et al. (2011; 2009) ได้ทําการ

เพ่ิมปริมาณแอมิโลสลงไปในตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวทําให้ตวัอย่างนัน้มีค่า hardness สูงขึน้ และค่าท่ีได้จาก

ตวัอย่างนัน้แปรผกผนักบัคา่ adhesiveness ซึง่มีคา่ท่ีลดลง 

 

 

Figure 1 Tensile strength of control noodle and amylose contents as various level 
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4. ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวแสดงในตารางท่ี 2  จากตารางแสดง

ให้เห็นว่าผลของลกัษณะปรากฏมีความแตกต่างกนัแค่บางสตูร กลิ่นรส และความเหนียวไม่มีความแตกต่างกัน 

ส่วนค่าสีของสูตรท่ีมีการเติมปริมาณแอมิโลสสูงมีความแตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) และผู้บริโภคให้ความชอบโดยรวมไปท่ีผลิตภณัฑ์ท่ีเพ่ิมปริมาณแอมิโลส 15% มากท่ีสดุ ในรายงานของ 

Srikaeo et al. (2011) เก่ียวกบัการทําเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีการเพ่ิมปริมาณแป้งดดัแปรแอมิโลสสงู ผู้บริโภคมี

ความชอบรวมของตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวลดลงจากสตูรควบคมุเลก็น้อย  

Table 2 Sensory of control noodle and amylose contents as various levels 

Treatment Apparent Color Odor
 ns

     Viscosity
  ns

 Overall 

ct 6.97±1.10a 7.30±0.95a 6.77±1.10 6.33±1.35 7.03±1.25ab 

5% 6.20±1.49ab 6.63±1.10b 6.33±1.21 6.03±1.52 6.47±1.33ab 

10% 6.10±1.65ab 6.23±1.41b 6.33±1.27 5.60±1.85 6.37±1.22b 

15% 6.30±1.34ab 6.47±1.10b 6.73±0.94 6.47±1.28 7.10±0.76a 

20% 6.00±1.55b 6.57±1.35b 6.87±1.01 6.30±1.51 6.70±1.14ab 

25% 5.93±1.41b 6.30±1.33b 6.37±1.27 6.27±1.53 6.50±1.25ab 

 

Data are mean ± sd of 30 replication from panelist 
a,b,c Different superscript letters within column indicate values are significant different at the level of p ≤ 0.05 

ns     Different superscript letters within column indicate values are non significant different at the level of p ≥ 0.05 

 

สรุปผล 

               งานวิจัยนีศ้ึกษาการเพ่ิมปริมาณแอมิโลสในแป้งผสมสําหรับนําไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเต๋ียว       

ผลพบวา่หากเพ่ิมปริมาณแอมิโลสให้สงูขึน้จะทําให้อตัราการย่อยสตาร์ชในผลิตภณัฑ์ลดลง ซึง่จะช่วยลดค่าดชันี

นํา้ตาลในผลิตภณัฑ์ก๋วยเต๋ียวได้ ทําให้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้เหมาะสมสําหรับผู้ ท่ีต้องการควบคมุระดบันํา้ตาลในเลือด 

อย่างไรก็ตามปริมาณแอมิโลสจะสง่ผลตอ่เนือ้สมัผสัและการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์  
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