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งานวิลัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตก๋วยเตี๋ยว และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แผ่น 
ก๋วยเตี๋ยวแซ่เยือกแข็งและก๋วยเตี๋ยวหลอดไส์กุ้งแซ่เยือกแข็งที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ จากการศึกษา 
องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของแป้งวัตถุดิบ ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า(R) แป้งมันสำปะหลัง(T) และแป้งมัน 
สำปะหลังดัดแปร National 7®(Mna) National Frigex®(Mnaf) และ Purity 90®(Mpu) โดยเปรียบเทียบระหว่าง 
วัตถุดิบแต่ละชนิดพบว่า แป้งข้าวเจ้ามีปริมาณความชื้นตํ่าที่สุด แต่มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และอะไมโลสสูงที่สุด 
มีค่า peak viscosity และ breakdown ตำทิสุด แต่ค่า pasting temperature, setback/trough viscosity และ 
%การเกิดรีโทรเกรเดชันสูงที่สุด และไม่มีความคงทนต่อการแซ่เยือกแข็ง-การละลายนํ้าแข็ง แป้งมันสำปะหลังมี 
ปริมาณความชื้นตํ่าที่สุดและไม่มีความคงทนต่อการแซ่เยือกแข็ง-การละลายนํ้าแข็งเซ่นเดียวกับแป้งข้าวเจ้า แป้ง 
มันสำปะหลังดัดแปรทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณโปรตีนและไขมันตํ่าที่สุดโดยมีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แป้ง Mna มีค่า 
setback/trough viscosity และ % การเกิดรีโทรเกรเดชันตํ่าที่สุด และมีความคงทนต่อการแซ่เยือกแข็ง-การละลาย 
นำแข็งสูงทิสุด แป้ง Mnaf มีค่า peak viscosity สูงทิสุด แต่มีค่า pasting temperature และ %การเกิด
รีโทรเกรเดชันตํ่าที่สุด จากการนำแป้งวัตถุดิบมาผสมกันโดยควบคุมปริมาณแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันสำปะหลังใน 
แต่ละสูตรคงที่ในอัตราส่วน 4: 1 และแปรปริมาณแป้งมันสำปะหลังดัดแปรแต่ละชนิดเป็น3 ระดับ ในช่วง 0-30% 
โดยนํ้าหนักแป้งผสม และวัดสมปติทางกายภาพเปรียบเทียบกับแป้งข้าวเจ้าล้วนพบว่า แป้งผสมมีค่า breakdown, 
pasting temperature และ setback/trough viscosity ลดลง มีค่า peak viscosity สูงขืน ยกเว้นแป้งผสม 
R+T+Mna (30%) ชึ่งมีค่า peak viscosity ลดลง และแป้งผสมทุกสูตรมี %การเกิดรีโทรเกรเดชันลดลงและความ 
คงทนต่อการแซ่เยือกแข็ง-การละลายนํ้าแข็งสูงขึ้น จากการนำแป้งผสมทุกลัดส่วนมาเตรียมเป็นนํ้าแป้งที่ความ 
เข้มข้นต่างๆ 3 ระดับ ในช่วง 30-40% โดยน้ําหนัก เพื่อผลิตก๋วยเตี๋ยวพบว่า ส่วนประกอบของวัตถุดิบที่เหมาะสม 
คือ ปริมาณแป้งมันสำปะหลังดัดแปร 19.4% โดยนํ้าหนักแป้งผสม และความเข้มข้นนํ้าแปัง 32.9% โดยนํ้าหนัก 
เมื่อนำผลิตกัณฑ์แผ่นก๋วยเตี๋ยวและก๋วยเตี๋ยวหลอดไล้กุ้งไปแซ่เยือกแข็งด้วยวิธีแบบลมพ่นที่อุณหภูมิ -35°0 และ 
คืกษาผลของการแซ่เยือกแข็ง-การละลายนํ้าแข็งซํ้าพบว่า ผลิตกัณฑ์ทั้งสองมีการสูญเสียนํ้าหนักมากในรอบการ 
แซ่เยือกแข็ง-การละลายนํ้าแข็งที่ 0 และ 1 และลดลงจนไม่พบการสูญเสียเลยในรอบที่ 4 โดยค่า tensile strength 
และ extensibility ของทั้งสองผลิตกัณฑ์มีแนวโน้มลดลง แต่ผู้ทดสอบยังคงให้การยอมรับผลิตกัณฑ์แผ่นก๋วยเตี๋ยว 
แซ่เยือกแข็งและก๋วยเตี๋ยวหลอดไล้กุ้งแซ่เยือกแข็งทุกสูตรที่ผ่านการแซ่เยือกแข็ง-ละลายนํ้าแข็ง 4 และ 3 รอบ 
ตามลำดับ
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The purpose of this research was to study a suitable flour mix for frozen rice noodle sheet and 
frozen shrimp-stuffed noodle roll. Firstly, the chemical and physical properties of ingredients, i.e. rice 
flour (R), tapioca starch (T) and modified tapioca starches [National 7s (Mna), National Frigex® (Mnaf) 
and Purity 90® (Mpu)] were determined. Rice flour was found to have the lowest moisture content but the 
highest protein, fat and amylose contents. It also had the lowest peak viscosity, breakdown and freeze- 
thaw stability, although, its pasting temperature, setback/trough viscosity and %retrogradation were 
found to be the highest. Tapioca starch had the lowest moisture content and low freeze-thaw stability 
similar to the rice flour. All three modified starches contained the lowest protein and fat contents, which 
were not significantly different from one another (p>0.05). The Mna starch had the lowest setback/trough 
viscosity and %retrogradation, and the highest freeze-thaw stability. The Mnaf starch had the highest 
peak viscosity, but the lowest pasting temperature and %retrogradation. Secondly, the modified 
starches were mixed with R and T (fixed ratio of R and T at 4:1) at 3 different levels (0-30% of mixed flour 
weight) to form formula mixes, and their physical properties were measured and compared to those of 
R. The results showed that the breakdown, pasting temperature, setback/trough viscosity, and 
%retrogradation of the mixes were lower, while the peak viscosity and freeze-thaw stability were higher 
than those of the R, except the R+T+Mna (30%) that had lower peak viscosity. From preparing the mix 
solutions at 3 different concentrations (30-40% by weight) in order to produce noodle, it was found that 
the optimum formula consisted of 19.4% modified starch (by mixed flour weight) and had 32.9% starch 
concentration (by starch solution weight). Finally the rice noodle sheet and shrimp-stuffed noodle roll 
were made and frozen by air-blast freezer at -35°c. The freeze-thaw stability of the products were 
studied up to 4 cycles. The results showed that the rate of thawing loss of both products was high 
during the 0th and 1s' freeze-thaw cycle and decrease to null at the 4th cycle. The tensile strength and 
extensibility of both products showed a declined trend, however, the panelists still accepted the frozen 
rice noodle sheet and frozen shrimp-stuffed noodle roll up to the 4th and 3rd freeze-thaw cycle, 
respectively.
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