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บทคัดย่อ 

การหมักแป้งโดยท่ัวไปเกิดจากเชื้อโดยธรรมชาติในข้าว โดยนิยมใช้ข้าวท่ีมีอะไมโลสสูง แต่คุณภาพของแป้งหมักยาก ท่ีจะ
ควบคุมให้มีคุณภาพคงท่ี ดังน้ันวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการหมักข้าวพันธุ์เหลืองปะทิว 123 ท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูง (28 - 32%) โดยใช้
เชื้อ L. plantarum (LF) และโดยจุลินทรีย์ธรรมชาติ (NF) ท่ีมีต่อองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ เทียบกับแ ป้งท่ี
ไม่ผ่านการหมักเป็นตัวอย่างควบคุม ท่ีอุณหภูมิ 25 และ 37ºC เป็นเวลา 1 วัน แล้วนำไปบ่มท่ี 4ºC เป็นเวลา 5 วัน ภายใต้สภาวะไม่มี
ออกซิเจน เตรียมแป้งด้วยวิธีการสกัดแบบโม่เปียก จากน้ันทำแห้งแล้วบดให้เป็นผงแป้ง ทำการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทาง เคมี  
พบว่า ปริมาณอะไมโลสมีความแตกต่า งกันอย่า งมี นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ใน LF37, NF25, NF37 คือ 5.36% 6.26% และ 
6.40% ตามลำดับ แต่ LF25 และแป้งไม่หมักมีค่าใกล้เคียงกันท่ี 10.86% 10.95% ตามลำดับ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต LF25 เพิ่มขึ้น แต่ 
LF37, NF37 และ NF25 ลดลง คือ 49.57 38.51 36.41 35.53% ตามลำดับ เปรียบเทียบแป้งไม่หมักท่ี 40.45% ปริมาณโปรตีนมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แป้งท่ีผ่านการหมักมีปริมาณโปรตีนลดลง ดังน้ี LF25 (5.66%), LF37 (5.01%) , 
NF37 (5.67%) แต่ NF25 (6.66%) เพิ่มขึ้น การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งข้าว พบว่า การละลายและการพองตัวของ
แป้งข้าวท่ีช่วงอุณหภูมิ 65, 85 และ 95ºC ตัวอย่างแป้งสามารถละลายได้ดี ท่ีสุด ท่ีอุณหภูมิ 85ºC อีกท้ังตัวอย่า งแ ป้งหมั กมีค่า
ความสามารถในการดูดซับน้ำเพิ่มขึ้น LF25, LF37, NF25, NF37 คือ 6.97 6.96 7.03 7.32 g/g ตามลำดับ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างแป้งไม่หมักท่ี 6.79 g/g ความโปร่งใสของตัวอย่าง LF25 และ NF25 ท่ี 90.37% 90.71% มากกว่า 
LF37 และ NF37 ท่ี 89.13% 90.10% ตามลำดับ ซึ่งตัวอย่างแป้งหมักมีค่าความโปร่งใสเพิ่มขึ้นแตกต่า งอย่างมี นัยสำคัญ ทางสถิติ  
(p<0.05) กับตัวอย่างแป้งไม่หมักท่ี 84.53% การวิเคราะห์ค่าสีโดย L* ของแป้งไม่หมัก (92.38) มีความสว่างน้อยกว่าตัวอย่างแป้งหมัก  
NF25, LF37, LF25 และ NF37 คือ 93.21 93.41 93.68 93.75 ตามลำดับ และค่า Browning index (BI) ของ LF25 (0.30) น้อยกวา่ 
LF37, NF25, NF37 คือ 0.36 0.36 0.37 ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งไม่หมักท่ีมีดัชนีการเกิดสีน้ำตาลสูงสุด คือ 5.03 คุณสมบัติ
การเกิดเพสท์ของแป้งหมักทำการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง RVA พบว่า ค่าความหนืดสูงสุดของแป้งหมัก LF25 และ LF37 คือ 2585.33 cP 
2757.33 cP สูงกว่า NF25 และ NF37 ท่ี 2070.67 cP 1935.33 cP และสูงกว่าแป้งไม่หมัก อุณหภูมิท่ีเริ่มเกิดเพสท์อยู่ในช่วง 50.55 - 
51.90ºC และค่าเซตแบค LF25, LF37, NF25, NF37 คือ 625.67 598.33 685.67 และ 766.33 cP ตามลำดับ ตัวอย่างแป้งหมักด้วย
เชื้อจุลินทรีย์ L. plantarum มีค่าลดลงต่ำกว่าแป้งหมักด้วยเชื้อจุลินทรีย์ธรรมชาติ เมื่อค่าเซตแบคลดลงแสดงถึงการช่วยลดการเกดิรโีท

รกราเดชัน คุณสมบัติทางวิทยากระแส พบว่า ทุกตัวอย่างมีค่า Gʹ > Gʺ เหมือนกับแป้งข้าวจ้าวโดยการหมักสามารถช่วยลดค่าท้ัง Gʹ  

Gʺ และ ƞ* ส่งผลให้แป้งหมักมคีุณสมบัติด้านความยืดหยุ่นเพิ่มขึ้น ช่วยลดการเกิดรีโทรกราเดชัน ท้ังน้ีทุกตัวอย่างมีค่า tan δ  < 1 
แสดงลักษณะก่ำกึ่งระหว่างของยืดหยุ่นและของไหล (Semi-solid) ท้ังน้ีแป้งหมักด้วย L. plantarum ช่วยลดความคล้ำของสีแป้งข้าว
และลดการเกิดรีโทรกราเดชันได้ดีกว่าแป้งหมักด้วยเชื้อจุลินทรีย์ธรรมชาติส่งผลให้เกิดคุณสมบัติทางเคมีกายภาพท่ีอาจเหมาะสมต่อการ
นำไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารในการทำผลิตภัณฑ์เส้นแช่แข็งและแป้งเบเกอรี่แช่แข็ง 
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Abstract 
 

The effects of L. plantarum and natural cultures on Rice fermentation that was 

produced by Leuanf pa-tew 123 known as high amylose content (28-32%) on chemical 
composition and physiochemical properties of the fermented rice flours compared to 
unfermented rice flours (control) were examined. Fermentation was carried out at 25°C 
and 37°C for one day, and subsequently at 4°C for 5 days under anaerobic conditions. 

Amylose content was decreased in LF37, NF5 and NF37 (p<0.05) as approximate 
5.36%, 6.25%, 6.40% respectively, while, unfermented rice flour was 10.95%. Total 
Carbohydrate was decreased in LF37 (38.51%db), NF37 (36.41%db), NF25 
(35.53%db) but LF25 (49.51%) increased when compared to unfermented rice flours. 

Protein content was decreased significantly different as result of LF25 (5.66%), LF37 
(5.01%), NF37 (5.67%) and NF25 (6.66%). Solubility and swelling power at 65°C, 
85°C, and 95°C showed that all samples was greater soluability and swelling at 85°C 
than other. Additionally, water absorption capacity of fermented flours was higher than 

unfermented. Transparency of rice flour (control) was lower than all fermented rice 
flours. Browning index (BI) of fermented rice flours was lower than control. Pasting 
properties of fermented rice flours by using RVA analyzer was investigated. As results 
of Peak viscosity (PV) found that the LF25, LF37 was higher than control, and NF25, 

NF37 was lower than control. The fermentation with L. plantarum resulted in a lower 
setback value compared to natural fermentation, indicating reduction in retrogradation. 
In terms of rheological properties, all samples displayed G' (elastic modulus) greater 
than G'' (viscous modulus). Fermentation both LF, NF can reduce both G' and G'' values 

and also complex viscosity (ƞ*) leading to improving flour flexibility and reducing 
retrogradation. Additionally, all samples had tan δ values below 1, indicating that a 
semi-solid behavior. The rice flours fermentation by LF and NF was not significant 
different in physicochemical properties and rheological properties. However, The LF 

rice flours showed good color and reduction of amylose leading to reduce 
retrogradation better than NF, This could be concluded that LF flour applied in various 
food, especially in products like rice noodles and bakery items. 
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