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บดคัดย่อ 
ของผสมแป้งและไฮโดรคอลลอยด์ถกูนํามาใชด้ัดแปลงและควบคมุเนื้อสมัผสั ปรบัปรุงคุณสมบัตกิารอุ้มน้ํา 

และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร แซนแทนกมัผลติจากแบคทีเรีย Xanthomonas campestris ขณะที่
กัวกมัสกดัจากเมล็ดพืช ผลกระทบของกัวกมัและแซนแทนกมั (0.35-1.0% w/w) ต่อการเกดิเจลและคุณสมบตัิทาง
รีโอโลยีของแป้งข้าวโพดข้าวเหนียว (6.0% w/w) ศึกษาโดยใช้เครื่อง  cone and plate rheometer, 
differential scanning calorimeter (DSC) และ rapid visco-analyzer (RVA) กัวกมัมีขนาดโมเลกลุใหญ่
กว่าแซนแทนกมั แต่มีค่า intrinsic viscosity ต่ํากว่าแซนแทนแสดงให้เห็นว่ากัวกัมมสีายโซท่ี่ยืดหยุ่นกว่าแซนแทน 
ผลจาก RVA แสดงให้เห็นว่าความหนืดและอณุหภูมิในการตม้สุกของแป้งข้าวโพดข้าวเหนียวสูงขึ้นขณะตม้สกุเมื่อ
เติมกัวกมัและแซนแทนกมัที่ความเข้มข้นสูงขึ้น การวัดรีโอโลยแีบบไดนามิคแสดงให้เห็นว่าของผสมแป้งข้าวโพด
ข้าวเหนียวกับแซนแทนแสดงคณุสมบตั ิ viscoelastic ท่ีดีกว่าของผสมแป้งข้าวโพดข้าวเหนียวกับกัวกมัโดย
พิจารณาจากค่า G′ ท่ีสูงกว่าและคา่ tan δ  ที่ต่ํากว่า การศึกษาคุณสมบตักิารไหลแสดงให้เหน็ว่าของผสมแปง้
ข้าวโพดข้าวเหนียวกับกัวกัมมลีกัษณะ thixotropic hysteresis loop ขณะที่ทดสอบ shear cycle ครบรอบ 
ขณะที่ของผสมแป้งข้าวโพดข้าวเหนียวกับแซนแทนกมัแสดงลกัษณะ thixotropic น้อยกว่าและแสดงลักษณะ 
antithixotropic ท่ีแซนแทนความเข้มข้นสงู การคืนรูปของตัวอย่างเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มความเข้มข้นแซนแทนกัม
มากกว่าความเข้มข้นกัวกมั ความแตกต่างทางโครงสร้างของกัวกัมและแซนแทนกัมเป็นสาเหตุสําคัญของ
ผลกระทบดัวกลา่ว 

นอกจากนี้ ผลกระทบของความเข้มข้นของแซนแทน (0.35-1.0% w/w) และแป้ง 3 ชนิดต่อคณุลักษณะ
ทางรีโอโลย ีไดแ้ก ่คุณสมบตักิารไหลและvane yield stress ศึกษาโดยใช้เครื่อง rheometer ที่ประกอบด้วยใบพัด  
6 แฉก(เส้นผ่านศูนย์กลาง 4  ซม. สูง 6  ซม.) แป้งข้าวโพดข้าวเหนียวไม่ผ่านการดดัแปร, แปง้ข้าวโพดข้าวเหนียว 
cross-linked หรือ แป้ง cold water swelling ท่ีความเข้มข้น (6.0% w/w)  yield stress ของของผสมแป้งไม่
ผ่านการดดัแปรกับ  0.35% แซนแทนมีค่าสูงกว่าแป้งที่ไม่เตมิแซนแทน  การเพ่ิมความเข้มข้นแซนแทนจาก 0.35-
1.0% พบว่า yiled stress เพ่ิมขึ้นเพียงเล็กน้อย ของผสมแป้งข้าวโพดข้าวเหนียวไม่ผ่านการดัดแปรกับ 0.35% 
แซนแทนมีค่า deformation at failure สูงกว่าของผสมที่ 0.5, 0.7 และ 1%แซนแทน static yield stress ของ
ของผสม แป้งข้าวโพดข้าวเหนียว cross-linked กับแซนแทนมีค่าลดลงอย่างมากเมื่อเพิ่มความเข้มข้นของแซน
แทน  ในทางตรงกันข้าม ค่า deformation at failure  ของstatic yield stress และ dynamic yield stress มี
ค่าเพิ่มขึ้น static yield stress ของของผสม cold water swelling แป้งข้าวโพดเพิ่มขึ้นประมาณ  30% สูงกว่า
แป้งที่ไม่เติมกมั การเติมแซนแทนในของผสมไม่มผีลกระทบตอ่ static yield stress ขณะที่ dynamic yield 
stress มีค่าลดลงที่แซนแทนความเข้มข้นสูง 
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