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บดคัดยอ 
ของผสมแปงและไฮโดรคอลลอยดถูกนํามาใชดัดแปลงและควบคุมเนื้อสัมผัส ปรับปรุงคุณสมบัติการอุมน้ํา และ

รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร แซนแทนกัมผลิตจากแบคทีเรีย Xanthomonas campestris ขณะที่กัวกัมสกัดจากเมล็ดพืช 
ผลกระทบของกัวกัมและแซนแทนกัม (0.35-1.0% w/w) ตอการเกิดเจลและคุณสมบัติทางรีโอโลยีของแปงขาวโพดขาวเหนียว 
(6.0% w/w) ศึกษาโดยใชเครื่อง  cone and plate rheometer, differential scanning calorimeter (DSC) และ rapid visco-

analyzer (RVA) กัวกัมมีขนาดโมเลกุลใหญกวาแซนแทนกัม แตมีคา intrinsic viscosity ตํ่ากวาแซนแทนแสดงใหเห็น
วากัวกัมมีสายโซที่ยืดหยุนกวาแซนแทน ผลจาก RVA แสดงใหเห็นวาความหนืดและอุณหภูมิในการตมสุกของแปงขาวโพด
ขาวเหนียวสูงขึ้นขณะตมสุกเมื่อเติมกัวกัมและแซนแทนกัมที่ความเขมขนสูงขึ้น การวัดรีโอโลยีแบบไดนามิคแสดงใหเห็นวา
ของผสมแปงขาวโพดขาวเหนียวกับแซนแทนแสดงคุณสมบัติ viscoelastic ที่ดีกวาของผสมแปงขาวโพดขาวเหนียวกับกัวกัม
โดยพิจารณาจากคา G′ที่สูงกวาและคา tan δ  ที่ตํ่ากวา การศึกษาคุณสมบัติการไหลแสดงใหเห็นวาของผสมแปงขาวโพดขาว
เหนียวกับกัวกัมมีลักษณะ thixotropic hysteresis loop ขณะที่ทดสอบ shear cycle ครบรอบ ขณะที่ของผสมแปงขาวโพดขาว
เหนียวกับแซนแทนกัมแสดงลักษณะ thixotropic นอยกวาและแสดงลักษณะ antithixotropic ที่แซนแทนความเขมขนสูง การ
คืนรูปของตัวอยางเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มความเขมขนแซนแทนกัมมากกวาความเขมขนกัวกัม ความแตกตางทางโครงสรางของกัวกัม
และแซนแทนกัมเปนสาเหตุสําคัญของผลกระทบดัวกลาว 

นอกจากนี้ ผลกระทบของความเขมขนของแซนแทน (0.35-1.0% w/w) และแปง  3 ชนิดตอคุณลักษณะทางรีโอโลยี 
ไดแก คุณสมบัติการไหลและvane yield stress ศึกษาโดยใชเครื่อง rheometer ที่ประกอบดวยใบพดั  6 แฉก(เสนผานศนูยกลาง 
4  ซม. สูง  6  ซม.) แปงขาวโพดขาวเหนียวไมผานการดัดแปร, cross-linked แปงขาวโพดขาวเหนียว หรือ cold water swelling 

ที่ความเขมขน (6.0% w/w)  yield stress ของของผสมแปงไมผานการดัดแปรกับ  0.35 % แซนแทนมีคาสูงกวาแปงที่ไมเติม
แซนแทน  การเพิ่มความเขมขนแซนแทนจาก 0.35-1.0% พบวา yiled stress เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย ของผสมแปงขาวโพดขาว
เหนียวไมผานการดัดแปรกับ 0.35% แซนแทนมีคา deformation at failure สูงกวาของผสมที่ 0.5, 0.7 และ 1%แซนแทน static 

yield stress ของของผสม cross-linked แปงขาวโพดขาวเหนียวกับแซนแทนมีคาลดลงอยางมากเมื่อเพิ่มความเขมขนของแซน
แทน  ในทางตรงกันขาม คา deformation at failure  ของstatic yield stress และ dynamic yield stress มีคาเพิ่มขึ้น static 

yield stress ของของผสม cold water swelling แปงขาวโพดเพิ่มขึ้นประมาณ  30 % สูงกวาแปงที่ไมเติมกัม การเติมแซนแทน
ในของผสมไมมีผลกระทบตอ static yield stress ขณะที่ dynamic yield stress มีคาลดลงที่แซนแทนความเขมขนสูง 
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ABSTRACT 
Blends of starch and hydrocolloid have been used to modify and control texture, improve 

moisture retention, and maintain quality of food products. Xanthan gum is elaborated by the 
bacterium Xanthomonas campestris, whereas guar gum is obtained from plant seeds. Effects of 
guar gum and xanthan gum (0.35-1.0% w/w) on pasting and rheological properties of waxy corn 
starch (6.0% w/w) were studied by using a cone and plate rheometer, a differential scanning 
calorimeter (DSC), and a rapid visco-analyzer (RVA). Guar gum had higher molecular weight but 
lower intrinsic viscosity than xanthan indicating a more flexible guar gum chain. RVA results 
indicated that viscosity and pasting temperature of the waxy corn starch dispersion during pasting 
increased with increasing added guar gum or xanthan concentration. Dynamic viscoelasticity 
measurements indicated that the waxy corn starch-xanthan mixed pastes exhibited slightly superior 
viscoelastic properties to the waxy corn starch-guar gum pastes as evidenced by their higher 
G′ and lower tan δ values. Flow tests showed that the waxy corn starch-guar gum pastes exhibited 
mainly thixotropic hysteresis loops during a full shear cycle whereas the waxy corn starch-xanthan 
pastes showed much less thixotropic and eventually became antithixotropic at high xanthan 
concentrations. In-shear structural recovery of the pastes increased more with increasing xanthan 
concentrations than guar gum concentrations. The differences in molecular characteristics of the 
guar and xanthan chains could be the main cause of the above mentioned effects.  
  

Moreover, the effects of concentration of xanthan (0.35-1.0% w/w) and three starches on 
the rheological characteristics, flow behavior and vane yield stress, have been investigated by 
using a rheometer equipped with a six-blade vane (diameter 4 cm, height 6 cm). Dispersions of 
waxy corn, cross-linked waxy corn or cold water swelling waxy corn starch with a concentration of 
6% w/w were used. Yield stress of waxy corn starch-0.35% xanthan was higher than that of the 
starch alone. Increase in xanthan concentration from 0.35 to 1.0% did not result in large increase in 
yield stress. The waxy corn starch-0.35% xanthan mixed paste had higher deformation at failure 
than those with 0.5, 0.7, and 1% xanthan. Static yield stress of the cross-linked waxy corn starch-
xanthan mixtures decreased dramatically with xanthan concentration. In contrast, values of 
deformation at failure of static yield stress and dynamic yield stress increased. Static yield stress of 
cold water  swelling waxy corn starch-gum mixtures was about 30% higher than the control. 
Increasing xanthan in the mixtures did not affect static yield stress. However, dynamic yield stress 
decreased at high xanthan concentration.  
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