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ในแต่ละปีมีการทิ้งตะเกียบซึ่งเป็นสิ่งที่ใช้ในร่วมในการบริโภคอาหารในผลิตภัณฑ์เส้น อาทิเช่น 

ก๋วยเตี๋ยว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมในทวีปเอเชียรวมทั้งประเทศไทย ดังนั้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์

เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของแป้งถั่วเหลือง และการใช้สารเคลือบกันน้ำที่มีต่อคุณภาพของตะเกียบ โดยมีส่วนผสม

ของกัวร์กัมและกลีเซอรีนที่ต่างกัน 3 ระดับคือ สูตรที่ 1 มีปริมาณกลีเซอรีน 3.04 กรัม สูตรที่ 2 มีปริมาณกัวร์

กัม 2.28 กรัม และกลีเซอรีน 0.76 กรัม และสูตรที่ 3 มีปริมาณกัวร์กัม 0.76 กรัม และกลีเซอรีน 2.28 กรัม 

อบที่อุณหภูมิ 160, 140 และ 120 องศาเซลเซียส พบว่าตะเกียบสูตรที่มีค่าความแข็งมากท่ีสุด คือสูตรที่ 2 ที่

มีกัวร์กัม 2.28 กรัม และกลีเซอรีน 0.76 กรัม และอบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส โดยมีค่าความแข็ง 

3917.64 g. และเมื่อนำไปทดสอบด้วยการให้ความร้อน โดยแช่ในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ตะเกียบทุกสูตรจะมีค่าความแข็งลดลงเมื่อผ่านไป 10 นาที และค่าการดูดซึมน้ำของตะเกียบจะเพ่ิมข้ึน

จนกระท่ังสูงสุดที่ 10 นาที ซึ่งสูตรที่2 มีกัวร์กัม 2.28 กรัม และกลีเซอรีน 0.76 กรัม อบที่อุณภูมิ 120 องศา

เซลเซียสมีค่าการดูดซึมน้ำที่ 10 นาทีน้อยที่สุด มีค่าการดูดซึมน้ำ 22.69% จากกราฟความชันของค่าความแข็ง

และค่าการดูดซึมน้ำ สูตรที่เหมาะสมในการทำตะเกียบ คือสูตรที่ 3 มีกัวร์กัม 0.76 กรัม และกลีเซอรีน 2.28 

กรัม อบที่อุณภูมิ 140 องศาเซลเซียส โดยมีอัตราการลดลงของค่าความแข็งน้อยและมีอัตราการดูดซึมน้ำน้อย 

เมื่อนำตะเกียบมาเคลือบคาร์นูบาร์แว็กซ์ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0, 50, 75 และ 100 พบว่าการเคลือบ

คาร์นูบาร์แว็กซ์ที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 มีค่าความแข็งและสามารถลดการซึมผ่านของน้ำได้ดีที่สุด โดยมีค่า

การดูดซึมน้ำลดลงจาก 33.16% เหลือเพียง 3.03% เมื่อผ่านการใช้งานในน้ำที่อุณภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ดังนั้นตะเกียบจึงสามารถใช้งานได้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้นานเป็นเวลา 20 นาที 
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