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 ทําการศึกษาอิทธิพลของปริมาณแอมิโลส  (3 ระดับ : 9, 20 และ 30%)  โดยใชขาว  2  พันธุ  (ชัยนาท 1  และ
ปทุมธานี 1)  และความเขมขนของน้ําแปง  (3 ระดับ : 30, 35 และ 40%)  ตอคุณภาพกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง  ดานสี  การ
สูญเสียระหวางการหุงตม  (Cooking loss)  และเนื้อสัมผัส  พบวาปริมาณแอมิโลสและความเขมขนของน้ําแปง  มี
อิทธิพลตอคุณภาพกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งอยางมีนัยสําคัญ  (p≤0.05)  หลังจากแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ  -20oซ  และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ  -18oซ  เปนเวลา  15  วัน  คาความสวาง  ความแดง  ความเหลือง  และคาการสูญเสียระหวางการหุงตม  
ของกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งมีแนวโนมเพิ่มข้ึน สวนคาความคงทนตอแรงดึง  (Tensile strength)  และคุณภาพดานเนื้อ
สัมผัส  (คา TPA)  มีแนวโนมลดลง   ขาวพันธุชัยนาท 1 ท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูงสุด  (29.92±0.78%)    ท่ีความเขมขน
ของน้ําแปง  40%  สามารถทําเปนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพดีท้ังกอนและหลังแชเยือกแข็ง  อยางไรก็ตามจากการศึกษา
อิทธิพลของสารเจือปนอาหาร  (6 ระดับ : ไมใสสารเจือปนอาหาร  แปงมันสําปะหลัง (10%)  แปงมันสําปะหลังดัด
แปร (3%) โซเดียมแอลจิเนต (0.3%)  กัวรกัม (0.3%)  และแซนแทนกัม (0.3%))  และความเขมขนของน้ําแปง  (3 
ระดับ : 30, 35 และ 40%)  พบวาชนิดของสารเจือปนอาหารและความเขมขนของน้ําแปง  มีอิทธิพลตอคุณภาพ
กวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งอยางมีนัยสําคัญ  (p≤0.05)  การเติมแปงมันสําปะหลังดัดแปร (3%) ในน้ําแปงท่ีเขมขน  40%  ให
คุณภาพกวยเต๋ียวแชเยือกแข็ง  หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา  15  วัน  ดีท่ีสุด  คือมีคาสี  คือความสวางสูงกวา  คาความ
คงทนตอแรงดึงสูงกวาและการสูญเสียระหวางการหุงตมตํ่ากวากวยเตี๋ยวสูตรควบคุมและกวยเต๋ียวท่ีเติมสารเจือปน
อาหารชนิดอ่ืนๆ อยางไรก็ตามการเติมแซนแทนกัมก็ใหกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งท่ีมีคุณภาพดีรองลงมา ดังนั้นจึงคัดเลือก
สองการทดลองนี้มาเพ่ือใชศึกษาเปรียบเทียบกับอีกสองการทดลอง  คือกวยเต๋ียวสูตรควบคุมและกวยเตี๋ยวทางการคา  
นํา  4  สูตรนี้ไปทดสอบความคงตัวตอการคืนรูปจากเยือกแข็ง  โดยทําการคืนรูปจากเยือกแข็ง  (Freeze-thaw cycle)  
ใชเคร่ือง  DSC  วัดไดคาเอนทาลปเพิ่มข้ึนเม่ือจํานวนรอบในการคืนรูปจากเยือกแข็งเพิ่มข้ึน  อยางไรก็ตามคาเอนทาล
ปของกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งท่ีผานการแชเยือกแข็ง-คืนรูป  5  รอบ  มีคาแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ  (p>0.05)  ในแต
ละหนวยการทดลอง  นอกจากนั้นไดทําการศึกษาอิทธิพลของอัตราการแชเยือกแข็ง  (3 ระดับ : 0.54, 0.69 และ 0.81 o

ซ/นาที)  และสูตรกวยเตี๋ยว  (3 สูตร : กวยเตี๋ยวทางการคา  แปงขาวเจาลวน  และแปงขาวเจาผสมแปงดัดแปร)  พบวา
อัตราการแชเยือกแข็งและสูตรกวยเตี๋ยวมีอิทธิพลรวมตอคุณภาพกวยเต๋ียวแชเยือกแข็งอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  -18oซ  เปนเวลา  120  วัน  พบวากวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาลวน  
และเติมแปงมันสําปะหลังดัดแปร  3%  เม่ือแชเยือกแข็งท่ีอัตรา 0.69  และ  0.81oซ/นาที  มีการสูญเสียระหวางหุงตมตํ่า
กวา  และคาความคงทนตอแรงดึงสูงกวากวยเตี๋ยวจากการทดลองอ่ืนๆ  โดยท่ีกวยเตี๋ยวแปงขาวเจาลวนมีคุณภาพดาน
การสูญเสียระหวางหุงตมนอยท่ีสุด  (p≤0.05)  แตกวยเต๋ียวท่ีเติมแปงมันสําปะหลังดัดแปร  3%  มีคาความคงทนตอ
แรงดึงสูงท่ีสุด  (p≤0.05)  หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา  120  วัน  นอกจากนั้นกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาลวน  และเติม
แปงมันสําปะหลังดัดแปร 3%  แชเยือกแข็งท่ี  0.69  และ  0.81oซ/นาที  มีคุณภาพดานเนื้อสัมผัส  (คา TPA)  หลังจาก
แชเยือกแข็งนาน 120 วัน ใกลเคียงกับกวยเตี๋ยวสดทางการคา   
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Abstract 
 The effects of amylose contents (9, 20 and 30%) and starch concentrations (30, 35 and 40%) from 2 rice 
cultivars (Chai Nat 1 and Pathum Thani 1) on color, cooking loss and texture quality of frozen-rice noodle were 
studied.  The results indicated that amylose contents and starch concentrations significantly affected the quality of 
frozen-rice noodle (p≤0.05) after freezing at –20oC and storage at –18oC for 15 days.  Color (L*, a*, b*) of rice 
noodle and cooking loss increased, while tensile strength and all Texture Profile Analysis (TPA) parameters 
decreased significantly (p≤0.05).  Chai Nat 1 with high amylose content (29.92±0.78 %) and high starch 
concentration (40%) produced fresh-rice noodle and frozen-rice noodle with best color, cooking loss and texture.  
The influence of food additives (10% tapioca, 3% modified tapioca starch, 0.3% sodium alginate, 0.3% guar gum 
and 0.3% xanthan gum) and starch concentration (30, 35 and 40%) on quality of frozen-rice noodle (Chai Nat 1) was 
studied. The results showed that food additives and starch concentrations significantly affected quality of frozen-rice 
noodle (p≤0.05) after 15 days of frozen storage.  The treatment with addition of 3% modified tapioca starch in 40% 
starch concentration provided frozen-rice noodle with the lightest color, highest tensile strength and lower cooking 
loss compared to other treatments.  On the basis of the results above, the 2 treatments (3% modified tapioca starch, 
and 0.3% xanthan gum) were chosen for further experiments on freeze-thaw stability of rice noodles.  Five cycle 
freeze-thaw stabilities of the 4 treatments (1. commercial noodle, 2. Chai Nat 1 with 40% starch concentration, 3. 
3% modified tapioca starch in 40% Chai Nat 1 starch and 4. 0.3% xanthan gum in 40% Chai Nat 1 starch) were 
investigated using Differential Scanning Calorimetry (DSC).  The results showed that enthalpy increased when 
freeze-thaw cycles increased but there was no significant difference among treatments for the same freeze-thaw 
cycle.  The effects of freezing rates (0.54, 0.69 and 0.81oC/min) and treatments of 3 different formulas (Control: 
Chai Nat 1 with 40% starch concentration, additional modified starch and commercial rice noodles) on the quality of 
frozen-rice noodle were also studied.  The results showed that there were interaction effects between freezing rates 
and formulas on color, cooking loss, tensile strength and TPA of frozen rice noodle (p≤0.05).  Control and 
additional modified starch (3% modified tapioca starch) with freezing rates at 0.69 and 0.81oC/min had lower 
cooking loss and higher tensile strength than other treatments.  However, the control had the lowest cooking loss 
(p≤0.05) but the additional modified starch treatment had the highest tensile strength (p≤0.05) after frozen storage 
for 120 days.  Both control and the additional modified starch treatment with freezing rates at 0.69 and 0.81oC/min 
gave similar TPA properties after frozen storage for 120 days and close to fresh commercial rice noodle. 
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