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พาสตา้ขา้วเจา้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึนมาสําหรับผูป่้วยท่ีเป็นโรคแพก้ลูเตนในพาสตา้ขา้ว

สาลี โดยอาหารประเภทน้ีมีแป้งสูง แต่มีใยอาหารนอ้ย โดยมีจุดประสงคท่ี์จะพฒันาพาสตา้ขา้วเจา้ให้

มีเยื่อใยอาหารมากข้ึน โดยผา่นกระบวนการเอ็กทรูชัน่ และกรรมวิธีการเตรียมแป้งท่ีทาํให้เกิดแป้ง

ทนการยอ่ยสูงสุดเพื่อใหพ้าสตา้ขา้วเจา้ท่ีไดมี้คุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีดา้นสุขภาพมากข้ึน แป้งทนการยอ่ย

ไม่ถูกย่อยสลายได้โดยเอนไซม์ในลาํไส้เล็ก ดังนั้นแป้งทนการย่อยจึงมีคุณสมบติัคล้ายกบัเยื่อใย

อาหาร ซ่ึงมีประโยชน์ต่อระบบขบัถ่าย ช่วยลดระดบัไขมนัในเลือด ลดความเส่ียงต่อการเกิดไขมนัอุด

ตนัในเส้นเลือด โรคหวัใจ โรคเบาหวาน เพิ่มความเป็นกรดท่ีช่วงปลายลาํไส้ใหญ่จากการย่อยสลาย

ของจุลินทรียใ์นลาํไส้ใหญ่เป็นกรดไขมนัโมเลกุลสั้น ทาํให้เพิ่มปริมาณและปรับสภาพอุจจาระ จาก

การเพิ่มปริมาณแป้งตา้นทานการยอ่ยโดยการผสมแป้งขา้วเจา้ท่ีผา่นการยอ่ยบางส่วนดว้ยเอนไซมอ์ะ

ไมเลสกบัแป้งขา้วเจา้ท่ีใชส้ําหรับผลิตพาสตา้ขา้วเจา้ในระดบัท่ี 5-7% พบวา่มีผลทาํให้มีปริมาณแป้ง

ทนการยอ่ยในพาสตา้ขา้วเจา้ตม้สุกแลว้เพิ่มข้ึนถึง 65% ทาํให้ผลิตภณัฑ์พาสตา้ขา้วเจา้ท่ีไดมี้ปริมาณ

เยือ่ใยอาหารรวมสูงกวา่ 2% ถือวา่อยูใ่นกลุ่มอาหารท่ีมีเส้นใยซ่ึงจากเดิมมีเพียง 0.85% เท่านั้น 

 

Abstract 

 

Rice pasta is product that has been developed for people who are allergic to gluten in 

wheat pasta. Typically, the product has high starch with low dietary fiber. The objective of the 

research was to increase the dietary fiber content in rice pasta via a combination of extrusion 

process and methods that possibly increased the highest amount of resistant starch. This would 

make the rice pasta become more functional food. The resistant starch is normally undigested by 

enzymes produced in the small intestine similar to dietary fiber so it facilitates regularity, decrease 

serum lipids, reduces the risk of arthrosclerosis, heart diseases, and diabetes. The acidity in the last 

part of the large intestine is increased through the degradation of the undigested starch by bacteria 

in the large intestine into short-chained fatty acids resulting in increasing the fecal bulk and 

softness. From this study, rice flour that were pre-treated with amylase increased up to 65% 

resistant starch in cooked rice pasta when it was mixed with untreated rice flour at 5-7% level. By 

this technique, the rice pasta can be qualified as fiber food as the total dietary fiber based on 

resistant starch was higher than 2% compared to 0.85% in regular rice pasta. 
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