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Abstract  

Pasta is one popular main dishes commonly consumed. However, it produces negative effects on 
health for people with coeliac disease. Therefore, they must consume gluten-free pasta. This research aimed 
to study the suitable ratio of orange-fleshed sweet potato flour (PF) to sorghum flour (SF) of gluten-free pasta 
formula. The ratio of PF to SF was divided into 3 levels: 90:10, 80:20 and 70:30. The findings revealed that the 
3 formulas of pasta indicated no difference in chemical composition (p <0.05). The color values (L*, a*, b*) 
increased as PF content increased. Cooking quality (% cooking yield and % cooking loss), texture (tensile 
strength, and % total elongation at maximum force) and sensory quality (toughness, smoothness, and liking 
scores of all attributes) of the 3 formulas did not differ. All pasta formulas had less toughness and 
smoothness scores than the commercial pasta made from wheat flour.     
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บทคัดย่อ  
เส้นพาสต้าเป็นอาหารในอาหารมื้อหลักท่ีนิยมบริโภคทั่วไป แต่จะมีผลเสียต่อสุขภาพของผู้ที่แพ้กลูเตน ดังนั้นเส้นพาสต้า

ที่คนกลุ่มนี้จะบริโภคได้จึงต้องปราศจากกลูเตน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสัดส่วนของแป้งมันเทศสีส้มและแป้งข้าวฟ่างที่
เหมาะสมในการผลิตเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตน โดยแปรสัดส่วนของแป้งมันเทศต่อแป้งข้าวฟ่างเป็น 3 ระดับ คือ 90 :10, 80:20 
และ 70:30 ผลการศึกษาพบว่าเส้นพาสต้าทั้ง 3 สูตร มีองค์ประกอบหลักของอาหารไม่แตกต่างกัน (p ≤ 0.05) แต่มีค่าสี L* a* b* 
เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแป้งมันเทศเพิ่มขึ้น  คุณภาพการหุงต้ม (ร้อยละของน้้าหนักหลังต้ม และร้อยละของปริมาณของแข็งที่สูญเสีย
ระหว่างต้ม) เนื้อสัมผัส (ค่าความต้านแรงดึง และร้อยละของความยืดตัว) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ความเหนียว ความเรียบ
เนียน และความชอบในด้านต่างๆ) ของทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกัน เส้นพาสต้าทุกสูตรมีคะแนนความเหนียวและความเรียบเนียนน้อย
กว่าเส้นพาสต้าทางการค้าที่ผลิตจากแป้งสาลี 
ค าส าคัญ: แป้งมันเทศสีส้ม แป้งขา้วฟ่าง เส้นพาสต้า กลูเตน  
 

ค าน า  
เส้นพาสต้าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มอาหารหลักที่นิยมมากในแถบยุโรปและอเมริกา รวมทั้งประเทศไทยด้วย เส้น

พาสต้ามีส่วนประกอบหลักคือแป้งซาโมลินา (Semolina) และน้้า  แป้งซาโมลินามีปริมาณโปรตีนและกลูเตนสูง ซึ่งท้าให้เกิดโดที่มี
ความเหนียวแต่ไม่ยืดง่าย สามารถอัดขึ้นรูปได้ดี   แต่ส้าหรับผู้ที่เป็นโรคแพ้กลูเตน (Coeliac disease) จะไม่สามารถกินอาหารที่มี
กลูเตนได้  โดยประชากรกลุ่มนี้มีถึงร้อยละ 1 ของประชากรโลก (วัชราภรณ์, 2562)  มันเทศ (Sweet potato) หรือ Ipomoea 
batatus L. เป็นพืชหัวท่ีปลูกได้ทุกภาคของไทย มีคุณค่าทางโภชนาการ ราคาถูก และไม่มีกลูเตน โดยมันเทศสีส้มมีเบต้า-แคโรทีน 
(โพรวิตามินเอ) สูงท่ีสุดเมื่อเทียบกับมันเทศสีอื่น จึงน้ามาใช้ในการป้องกันการขาดวิตามินเอ ช่วยต้านอนุมูลอิสระ เบาหวาน รวมถึง
ความดันโลหิตสูง (Menon และคณะ, 2016)  จากการศึกษาของ Kolaric และคณะ (2019) พบว่าน้ามันเทศสีส้มมาทดแทนแป้ง
สาลีจะส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของพาสต้า จึงมีแนวคิดที่จะใช้ข้าวฟ่าง (Sorghum) ซึ่งมีองค์ประกอบส้าคัญคือกลุ่มโปรตีนโพรลามิน 
(Prolamin) ที่สามารถรวมตัวกันเกิดพันธะไดซัลไฟด์  โดยมีโปรตีนคาฟิริน (Kafirin) ที่ช่วยให้โดมีสมบัติด้าน Extensional 
viscosity คล้ายกับโปรตีนกลูเตน (พิลัยพร และคณะ, 2554) จึงเป็นทางเลือกส้าหรับผู้ที่แพ้กลูเตน การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
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ศึกษาสัดส่วนของแป้งมันเทศสีส้ม (PF) และแป้งข้าวฟ่าง (SF) ที่เหมาะสมในด้านคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัส
ของเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตน 

 
อุปกรณ์และวิธีการ  

มันเทศสีส้มซื้อจากตลาดสี่มุมเมือง จ.ปทุมธานี น้ามาเตรียมเป็นแป้ง PF ใช้วิธีดัดแปลงจาก Thuy และคณะ (2020) โดย
น้ามาล้างด้วยน้้าให้สะอาด ปอกเปลือกและหั่นเป็นช้ินบาง (หนา 2 มม.) น้าไปลวกในน้้าเดือด 2 นาที แช่น้้าเย็นทันที แล้วสะเด็ด
น้้า เรียงบนตะแกรง น้าไปอบแห้งด้วย hot air dryer ที่อุณหภูมิ 60oC นาน 8 ชม. หรือจนความช้ืนไม่เกิน ร้อยละ 12 น้ามาโม่
แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 70 เมช แล้วใส่กล่องพลาสติกชนิด PP ปิดฝาเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเพื่อน้าไปศึกษาต่อไป ส้าหรับแป้ง
ข้าวฟ่าง (SF) ใช้ตรา Bob’s Red Mill  

1.  การศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของแป้ง  วัดขนาดอนุภาคของ PF  ด้วยเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน รุ่น Octagon 
Digital 2000 ความแรงในการเขย่าที่ระดับ 7 เป็นเวลา 10 นาที   การวัดค่าสี ใช้ระบบ CIE L*, a*, b* ด้วยเครื่อง ColorFlex EZ 
spectrophotometer แต่ละตัวอย่างวัด 3 ครั้ง  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารและขนาดอนุภาคของ  PF การ
วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี (proximate analysis) ได้แก่ ความช้ืนด้วยวิธ ีhot air oven โปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl method 
ไขมันด้วยวิธี Soxhlet กากใยอาหาร (Crude fiber) เถ้า (Crude ash) และคาร์โบไฮเดรตด้วยวิธี By difference ตามวิธี AOAC 
(1990) รายงานผลเป็นร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง 

2. การศึกษาสัดส่วนของ PF และ SF ของเส้นพาสต้า แปรสัดส่วนของ PF และ SF เป็น 3 ระดับ คือ 90:10, 80:20 
และ 70:30 (PS90, PS80, PS70 ตามล้าดับ) วิธีและสูตรการผลิต ดัดแปลงจาก Kolaric และคณะ (2020) โดยมีส่วนผสมคือ PF, 
SF, ไขไ่ก่ น้้า แซนแทนกัม และเวย์โปรตีนร้อยละ 46.4 5.2 23.8 0.7 และ 6.5 ตามล้าดับ (ส้าหรับสูตร PS90) มีขั้นตอนการผลิต
เส้นพาสต้าคอื น้าแป้งที่ร่อนแล้วมาเทผสมให้เข้ากันกับส่วนผสมอื่น นวดด้วยมือเป็นเวลา 10 นาที พักแป้งโด 30 นาที แล้วรีดด้วย
เครื่องรีดเส้น จนถึงเบอร์ 4 ตัดเส้นให้มีความยาว 25 ซม. ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที น้าไปอบที่ 40oC 1 ชม. 80oC 2 ชม. และ 
40oC 2 ชม. จนมีความชื้นไม่เกิน ร้อยละ 8 แล้วเก็บไว้ในถุงพลาสติก ชนิด PP  

3. การศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของเส้นพาสต้า วัดค่าสี (ใช้วิธีเดียวกับข้อ 1)  วัดคุณภาพการ
หุงต้มของเส้น โดยวัดค่าร้อยละของน้้าหนักหลังต้ม (Cooking yield) ปริมาณของแข็งที่สูญเสีย (Cooking loss) (นรินทร์ และวิยดา, 
2560)  และเวลาที่เหมาะสมในการต้ม (Optimum cooking time) (Kolaric และคณะ, 2020) การวัดเนื้อสัมผัสโดยวัดความ
แข็งแรง (Tensile strength) และร้อยละของความยืดตัว (%Total elongation at maximum force) ของเส้นด้วยเครื่อง 
Texturometer ยี่ห้อ LLOYD material testing รุ่น TA1 หัววัด Spaghetti grip  วิเคราะห์ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย
หยาบ และคาร์โบไฮเดรต (เช่นเดียวกับข้อ 1) และวิเคราะห์ค่าพลังงานด้วยเครื่อง Bomb calorimeter ยี่ห้อ IKA การประเมินทาง
ประสาทสัมผัสใช้การทดสอบแบบ Scoring test ส้าหรับประเมินความเหนียว และความเรียบเนียน ด้วยสเกล 5 ระดับ (5 คือมาก
ที่สุด และ 1 คือน้อยท่ีสุด) ทดสอบหาความชอบด้วย  9-Point hedonic scale ส้าหรับประเมินสี กลิ่นรส ความเหนียว ความเรียบ
เนียน และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชนิดกึ่งฝึกฝนจ้านวน 29 คน (นักศึกษาและบุคลากร คณะสาธารณสุขศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหิดล) ผู้ทดสอบได้รับตัวอย่างที่ลวกแล้ว จัดใส่ถ้วยตัวอย่างละ 10 กรัม ส้าหรับการทดสอบหาความชอบ ตัวอย่างจะ
ราดด้วยซอสคาร์โบนารา 2 ช้อนโต๊ะ จัดตัวอย่างให้ผู้ทดสอบแบบสมดุล (Balance order) โดยเส้นพาสต้า (ปกติ) ทางการค้ายี่ห้อ 
Agnesi 

 การวิเคราะห์ทางสถิติ ใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test ที่ p<0.05 โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์สถิติ SPSS version 18 ทดลอง 3 ซ้้า แสดงผลเป็น mean + SD 

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

ขนาดอนุภาคของ PF  พบว่าส่วนใหญ่มีขนาดไม่ใหญ่กว่า 100 เมช โดยมีร้อยละ 80.21 และสัดส่วนที่มากที่สุดคือขนาด
อนุภาค 100 เมช ร้อยละ 56.28 (ไม่แสดงผล)  ค่าสีของ PF มีค่า L*, a*, b* เท่ากับ 88.60+0.12, 5.57+0.02, 20.51+0.04 
ตามล้าดับ และของ SF เท่ากับ 87.34+0.12, 1.10+0.02, 19.84+0.20 ตามล้าดับ (ไม่แสดงผล) พบว่า PF มีค่าสีทุกค่าสูงกว่า SF 
โดยเฉพาะค่า a* ที่บอกความเป็นสีแดงมีความแตกต่างกันอย่างมาก (p≤0.05)   ปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน เส้นใยหยาบ เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรตของ PF มีร้อยละ 5.28+0.32, 1.24+0.37, 5.60+0.35, 2.94+0.59, 1.66+0.10, 86.22+0.52 ตามล้าดับ และ
ของ SF มีร้อยละ 8.88+1.76, 4.22+0.36, 11.43+0.79, 0.94+0.07, 1.04+0.20, 74.43+1.73 ตามล้าดับ (ไม่แสดงผล)   

เส้นพาสต้าทั้ง 3 สูตรมีค่า L*, a*, b* แตกต่างกัน โดย PS70 มีค่า L* ไม่แตกต่างจากสูตรอื่น และมีค่า a* และ b* ต่้า
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ที่สุด (Table 1) ทั้งนี้เป็นผลจากปริมาณ PF ที่ลดลง ส่งผลต่อค่าความเป็นสีแดง และความเป็นสีเหลืองของตัวอย่างตามล้าดับ  
โดยรงควัตถุใน PF ที่ให้สีส้มคือบีต้า-แคโรทีน จึงท้าให้ PS90 มีค่าความเป็นสีแดงและค่าความเป็นสีเหลืองสูงที่สุด ร้อยละน้้าหนัก
หลังการหุงต้ม  ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างต้มของเส้นพาสต้าทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้อาจเกิดจากปริมาณเม็ดแป้งของ
ทุกสูตรแตกต่างกันไม่มาก เมื่อเพิ่มปริมาณข้าวฟ่างมาทดแทน โดยมีปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างต้มเฉลี่ยอยู่ในช่วงร้อยละ 6-7 
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้ของพาสต้าปกติ คือมีค่าไม่เกินร้อยละ 8 (Dick และ Youngs, 1988) แต่เวลาที่เหมาะสมในการต้มพบว่า 
PS70 ใช้เวลามากที่สุดคือ 10 นาที เนื่องจาก SF มีปริมาณอะไมโลสสูงกว่า PF ปริมาณอะไมโลสที่มีมากมีผลต่อโครงสร้างของเม็ด
แป้งของ SF คือเกิดเป็นร่างแหท่ีแข็งแรง ส่งผลต่อการพองตัวและการละลายต่้า (จิรนาถ และสุกัญญา, 2559) จึงต้องใช้เวลาในการ
ต้มที่นานขึ้น ผลการวัดเนื้อสัมผสัพบว่าตวัอย่างท้ัง 3 สูตรเมื่อเทียบกับตัวอย่างทางการค้าในด้านความแข็งแรงและรอ้ยละของความ
ยืดตัวไม่แตกต่างกัน (Table 2)  โดยค่าความแข็งแรงบอกถึงความต้านทานต่อแรงดึงในทิศทางตรงกันข้าม ทั้งนี้อาจเป็นผลจาก
ส่วนประกอบในสูตร ได้แก่ แซนแทนกัมมีสมบัติให้ความหนืดสูง เวย์โปรตีนที่ท้าให้พันธะระหว่างแป้งและโปรตีนมีความแข็งแรง 
(Ungureanu-luga และคณะ, 2020) ส่วนร้อยละของความยืดตัวมีค่าไม่แตกต่างจากตัวอย่างทางการค้าอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  
ทั้งนี้อาจเกิดจากเม็ดแป้งของข้าวฟ่างถูกล้อมรอบด้วยโปรตีนคาฟิริน ซึ่งมีสมบัติในการจับน้้า และท้าให้มีสมบัติ extensional 
viscosity จึงส่งผลต่อการยืดตัวของพาสต้าคล้ายกลูเตน  องค์ประกอบหลักทางเคมีของเส้นพาสต้าทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ ยกเว้นค่าความช้ืน ที่พบว่า PS90 มีค่าสูงที่สุด (Table 3)  และ PS มีค่าพลังงานต่้าสุด  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ด้านเนื้อสัมผัสของเส้นพาสต้าเทียบกับตัวอย่างทางการค้าพบว่า เส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนทั้ง 3 สูตรมีค่าความเหนียวและความ
เรียบเนียนน้อยกว่า  แต่ทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกัน  ส่วนผลการทดสอบความชอบพบว่าทั้ง 3 สูตรได้รับคะแนนความชอบในด้านสี 
กลิ่นรส ความเหนียว ความเรียบเนียน และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน (Table 4)  โดยคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยู่
ระหว่างชอบเล็กน้อยถึงเฉยๆ   ข้อเสนอแนะควรศึกษาเพิ่มในเรื่องการพัฒนาเนื้อสมัผัสของเส้นให้มีความเหนียวและเรียบเนียนมาก
ขึ้น เช่น การเตรียม PF ให้มีขนาดอนุภาคที่เล็กลง 

 
สรุปผล  

เส้นพาสต้าทุกสูตรไม่มีความแตกต่างกันในองค์ประกอบหลักทางเคมียกเว้น ค่าความช้ืนที่ PS90 มีมากที่สุด และมีค่า
พลังงานต่้าที่สุด  ทุกสูตรได้รับคะแนนการยอมรับไม่แตกต่างกัน ดังนั้นสูตรที่ควรน้าไปพัฒนาต่อคือ PS90 เนื่องจากมีปริมาณ PF 
และเบต้า-แคโรทีนสูงที่สุด  
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Table 1 Color and cooking quality of pasta (mean + SD) 
Sample L* a* b* Cooking yield 

(%) 
Cooking loss 

(%) 
Optimum cooking time 

(min.) 
PS90 60.89+0.75b 18.77+0.41c 53.21+0.29c 133.46+1.92 ns 6.99+0.71 ns  9.0 
PS80 59.70+1.79a 17.91+1.06b 50.40+1.06b 132.09+3.80 6.46+0.71 9.0 
PS70 60.06+0.16ab 12.68+0.09a 44.13+0.24a 135.55+3.28 7.20+0.99 10.0 
Means in the same column with different superscripts are different (p≤0.05).  
Table 2 Texture of pasta from texturometer and sensory test (n = 29) ns = not significant 
Sample Tensile strength (kgf/cm2) %Total elongation at     

maximum force 
Scoring test 

Toughness Smoothness 
Commercial 0.46+0.15ns 19.30+0.39 ns 3.38+0.82b 4.28+0.84b 
PS90 0.41+0.10  19.55+0.30  2.31+0.85a 2.97+0.98a 
PS80 0.39+0.19  19.60+0.20  2.10+0.82a 2.48+0.91a 
PS70 0.33+0.91  19.69+0.24  2.00+0.96a 2.32+0.94a 
Means in the same column with different superscripts are different (p≤0.05). ns = not significant  
Table 3 Chemical composition of pasta (%DB) and energy (kcal/ 100 g)  
Sample Moisture Fat Protein Crude fiber Ash Carbohydrate Energy  
PS90 7.16+0.07b 1.48+0.25 ns 16.87+0.21 ns 2.70+0.33 ns 2.01+0.15 ns 72.48+0.15 ns 417.05+1.88a 
PS80 6.72+0.15a 1.42+0.16 16.65+0.55 1.98+0.33 1.49+0.92 73.72+0.75 419.49+0.81ab 
PS70 6.67+0.18a 1.67+0.23 17.33+1.04 1.72+1.11 1.62+0.77 72.71+1.11 422.91+0.75b 
Means in the same column with different superscripts are different (p≤0.05). ns = not significant  
Table 4 Liking score of pasta (n=29) 
Sample Color Flavor Toughness Smoothness Overall 
PS90 6.55+1.62 ns 7.03+1.30 ns 5.55+1.27 ns 5.59+1.55 ns 6.38+1.32 ns 
PS80 6.97+1.27 6.59+1.66 5.69+1.71 5.83+1.79 6.41+1.43 
PS70 6.66+1.47 6.31+1.28 5.17+1.71 5.66+1.80 5.90+1.38 
 ns = not significant  
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