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ผลของไฮโดรคอลลอยดต์อ่สมบตัทิางเคมกีายภาพและลกัษณะทางประสาทสมัผัสของ 
ขนมสาลีไ่มม่กีลเูตน 
 

กรรณิการ์  ห้วยแสน1,*  ชาญณรงค์  ชมนาวัง1  จิระพันธ์  ห้วยแสน1  หนูเดือน  สาระบุตร1   
พิชชาภรณ์  วันโย1 และ บุญยศ ค าจิแจ่ม1 
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยกาฬสินธุ์ จังหวัดกาฬสินธุ์ ประเทศไทย 46000.  
*Corresponding author:  khuaisan@gmail.com  
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บทคดัยอ่ 
 

 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบชนิด (คาราจีแนน คาร์บอกซิลเมทธิลเซลลูโลสและแซน
แทน) และปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ (ร้อยละ 0.0, 0.5, 1.0 และ 1.5 ของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อินทรีย์) ต่อ
สมบัติทางเคมีกายภาพและลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่ไม่มีกลูเตน  พบว่า การเติม
ไฮโดรคอลลอยด์ทั้งสามชนิดที่ปริมาณเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ค่าความแน่นเนื้อ ค่าความคงตัว ค่าการเกาะตัวกัน และ
ค่าดัชนีความหนืดของแบทเทอร์ของขนมสาลี่ไม่มีกลูเตน มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเติมแซน
แทนกัม  นอกจากนี้ปริมาณไฮโดรคอลลอยด์เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้ค่าร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของผลิตภัณฑ์ขนม
สาลี่ไม่มีกลูเตนมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เช่นเดียวกันชนิดและปริมาณไฮโดรคอลลอยด์ ส่งผลต่อค่าความแข็งของ
ตัวอย่าง ค่าพลังงานที่ใช้ในการเคี้ยวและค่าความต้านทานการเคี้ยว ค่าการเกาะติด และค่าการยึดติด จากการ
วัดค่าสี (L* a* b* C*และ h*) พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่ไม่มีกลูเตนทุกสูตรไม่แตกต่างกัน แม้ว่าผู้ทดสอบชิมไม่
ผ่านการฝึกฝนให้คะแนนแตกต่างกันด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส อย่างไรก็
ตามผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่ไม่มีกลูเตนเติมคาร์บอกซิลเมทธิลเซลลูโลสร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบรวม
สูงสุด ได้คะแนนเฉลี่ย 8.08 อยู่ช่วงคะแนนชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด 
 

ค าส าคญั:  ข้าวไรซ์เบอรี่  ไฮโดรคอลลอยด์  อาหารไม่มีกลูเตน  ขนมสาลี่    

 




