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Abstract 
  This research involved use of sorghum flour partially substituted semolina in pasta production. The 
sorghum flour was varied at 5, 10, 15, 20, 25 and 30% (by flour weight). The measurement of sorghum pasta 
color revealed that the increasing of sorghum flour, L* and b* values decreased, related with the reduction of 
chroma value. The a* value increased and hue angle indicated that all of treatment were mild yellow-cool 
yellow color. Cooking loss among the samples was not different significantly (p0.05). Water swelling 
decreased with increasing sorghum flour. The sensory evaluation of pasta by the 9-point hedonic scale 
method indicated that 15% sorghum flour pasta had the most acceptances. Tensile strength of 15% sorghum 
flour pasta was higher compared to the control, but the elongation was lower. Chemical compositions analysis 
indicated that 15% sorghum flour pasta had higher fat, fiber and ash content compared to the control. 
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บทคดัย่อ 
  ศกึษาการใช้แป้งข้าวฟ่างทดแทนเซโมลนิาบางสว่นในการผลติพาสต้า โดยแปรปริมาณแป้งข้าวฟ่างที่ระดบัร้อยละ 5, 10, 
15, 20, 25 และ 30 (โดยน า้หนกัแป้ง) เมื่อวิเคราะห์ค่าสีของเส้นพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่าง พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวฟ่าง ค่า
ความสวา่ง (L*) และคา่สเีหลอืง (b*) ลดลง ซึง่มีความสมัพนัธ์กบัคา่ chroma ที่ลดลง  ในขณะทีค่า่สีแดง (a*) เพิ่มขึน้และจากการ
ค านวณคา่ hue พบวา่พาสต้าทกุสตูร มีสส้ีมแดง-สเีหลอืง ร้อยละการสญูเสียน า้หนกัจากการต้มไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั 
(p0.05) ในทกุตวัอยา่ง คา่การพองตวัลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวฟ่าง การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point 
hedonic scale พบวา่พาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวฟ่างร้อยละ 15 มีคา่การยอมรับสงูสดุ คา่ความแข็งแรงของเส้นพาสต้าที่ระดบั
ทดแทน ร้อยละ 15 มีค่ามากกว่าสตูรควบคมุ ในขณะที่ค่าระยะยืดน้อยกว่า การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าพาสต้าที่
ระดบัทดแทน ร้อยละ 15 มีปริมาณ ไขมนั เส้นใย และเถ้าสงูกวา่สตูรควบคมุ 
ค าส าคัญ: พาสต้า แป้งข้าวฟ่าง การทดแทนแป้งสาลบีางสว่น 
 

ค าน า 
  ผลติภณัฑ์พาสต้า เป็นผลติภณัฑ์อาหารที่รับประทานเป็นอาหารหลกัมาแตโ่บราณของชาวยโุรป ท ามาจากแป้งเซโมลนิา 
(semolina) ซึ่งโม่ด้วยวิธีพิเศษจากแป้งสาลีชนิดดรัูม (durum wheat) (อรอนงค์, 2540) น ามาผสมกบัน า้นวดให้เข้ากนัจนเป็นโด 
(dough) อาจจะม้วน (rolling) หรือรีด (knead) ให้เป็นแผ่น (sheet) และตดัเป็นเส้น (strips) หรือขึน้รูป (molding) ใช้เคร่ืองเอ็กทรู
เดอร์ (extruder) ให้มีรูปตา่งๆกนั (Brockway, 2001)  เช่น มะกะโรนีเป็นเส้นใหญ่ มีรูตรงกลางมีขนาดสัน้บ้างยาวบ้าง เป็นรูปโค้งหรื
อรูปทอ่น  สปาเก็ตตี ้เป็นเส้นกลมทบึ ยาวเลก็ ลงิกวินี คล้ายสปาเก็ตตี ้แตเ่ส้นแบนเหมือนเส้นบะหมี่ เป็นต้น โดยทัว่ไปจะมีขายใน
ลกัษณะแห้ง เก็บรักษางา่ย เมื่อต้องการบริโภคก็น ามาต้มในน า้ร้อนเดือด แล้วท าให้สะเด็ดน า้ ก่อนปรุงกบัเนือ้สตัว์ ผกั เนยสด เนย
แข็งและซอสต่างๆ สารอาหารหลกัที่ได้จากผลิตภัณฑ์พาสต้า คือ คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนท่ีเป็นกลุ่มย่อยสลายได้ช้า (slow 
digestion) โดยมีไขมนัและแร่ธาตเุลก็น้อย (Brockway, 2001) 

ข้าวฟ่าง (sorghum;  Sorghum bicolor) เป็นพืชวงศ์หญ้า (Gramineae)  มีความส าคญัตอ่อตุสาหกรรมอาหารมนษุย์ และ
อาหารสตัว์ ประเทศในทวีปแอฟริกา อินเดียและจีน มีการบริโภคข้าวฟ่างเป็นอาหารหลกั โดยหงุต้มคล้ายข้าว หรือบริโภคในรูปของ
ผลิตภณัฑ์แป้งข้าวฟ่าง ในข้าวฟ่าง 100 กรัม  ประกอบด้วย ความชืน้ 12.2 คาร์โบไฮเดรต 70.7 กรัม โปรตีน 10.4 กรัม ไขมนั 3.1 กรัม 
เส้นใย 2 กรัม เถ้า 1.6 กรัม (Hulse, 1980) ซึง่ในสว่นแร่ธาตแุละวิตามิน ประกอบด้วย แคลเซียม 25 มิลลิกรัม เหล็ก 5.4 มิลลิกรัม ไทอะ
มีน 0.38 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.15 มิลลิกรัม และไนอะซิน 4.3 มิลลิกรัม อีกทัง้ประกอบด้วยสารต้านอนุมลูอิสระ ได้แก่ phenolic 
acid, polyphenols, flavonoid pigments, anthocyanin, proanthrocyanin (tannin) และยงัรวมถึง phytosterols และ policosanols เป็น
ต้น (Dendy, 2001) ปัจจุบนัมีการน าข้าวฟ่างไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารสตัว์เนื่องจากราคาถูกกว่าข้าวโพด  รวมถึง
อตุสาหกรรมอาหารมนษุย์ เนื่องจากเป็นทางเลอืกส าหรับผู้ที่เป็นโรคแพ้กลเูตน (Celiac) โดยแป้งข้าวฟ่างน ามาต้มเป็นข้าวเปียก ขนม
ปังแผน่ ขนมปังก้อน เส้นก๋วยเตี๋ยว และเส้นหมี่ รวมถึงเมลด็ข้าวฟ่างน ามาเพาะให้งอกแล้วน าไปหมกัด้วยยสีต์จนได้เป็นเบียร์ และน า
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เมล็ดข้าวฟ่างมาหมกัเป็นโยเกิร์ตที่มีรสเปรียวและกลิ่นหอม (Stenhouse and Tippayaruk, 1996) อีกทัง้มีรายงานการพฒันา
ผลิตภณัฑ์อาหารจากแป้งข้าวฟ่าง ได้แก่ ขนมอบ อาหารเช้า อาหารว่าง เคร่ืองดื่ม ผลิตภณัฑ์เส้น เช่น ขนมจีน เส้นหมี่ มกักะโรนี 
บะหมี่ เป็นต้น  (ศิวาพร, 2533) ดงันัน้ผู้วิจยัจึงมีแนวคิดในการใช้ประโยชน์จากข้าวฟ่างเพื่อพฒันาเป็นอาหารมนษุย์  ลดการใช้แป้ง
สาลี เพื่อให้เหมาะสมกับผู้บริโภคที่แพ้โปรตีนในแป้งสาลี ส่งเสริมการเพาะปลกูของเกษตรกร และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตผลทาง
การเกษตร  งานวิจยันีจ้ึงตัง้วตัถปุระสงค์ เพื่อศกึษาผลของปริมาณแป้งข้าวฟ่างที่ใช้ทดแทนแป้งเซโมลินาบางสว่น ต่อคณุภาพทาง
กายภาพ ประสาทสมัผสั และองค์ประกอบทางโภชนาการที่ส าคญัของผลติภณัฑ์พาสต้าที่ผลติขึน้ 
 

อุปกรณ์และวิธีการ  
1. การเตรียมแป้งถั่วแดงหลวงและผลิตพาสต้าสูตรควบคุมและพาสต้าจากแป้งข้าวฟ่าง 
น าเมลด็ข้าวฟ่าง (ยี่ห้อ เนเจอร์ ผลติโดยบริษัทเนเจอร์โซน จ ากดั) มาอบด้วยเคร่ืองอบลมร้อน โดยใช้อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส นาน 
3 ชัว่โมง เพื่อให้วตัถดุิบมีความชืน้ร้อยละ 11-12  จากนัน้น ามาบดให้ละเอียดด้วยเคร่ืองโมห่ิน (stone mill) ร่อนผา่นเคร่ือง Retch Test 
Sieves ที่ผา่นชัน้ตะแกรง 60, 80 mesh และ น้อยกวา่ 80 mesh และน าแป้งข้าวฟ่างที่ผ่านตะแกรงขนาด 80 mesh (มีขนาดเล็กกว่า 
80 เมช) มาบรรจถุงุพลาสติก และเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส  จากนัน้ผลิตพาสต้าสตูรควบคมุ ซึ่งดดัแปลงจาก Martini 
(1977) โดยมีสว่นผสมคือ เซโมลนิา ไข่ไก่ เกลือและน า้สะอาด ปริมาณ 165, 80, 1 และ 15 กรัม ตามล าดบั ผสมเข้าด้วยกนั นวดจน
ขึน้โด แล้วน ามารีดด้วยเคร่ืองรีด จนแผ่นแป้งมีความหนา 0.05 มิลลิเมตร ตดัเป็นเส้นกว้าง 0.48 มิลลิเมตร ยาว 30 เซนติเมตร และ
ผสมแป้งส าหรับใช้ผลติพาสต้าสตูรทดแทนด้วยแป้งข้าวฟ่าง ที่ระดบัร้อยละ 5, 10, 15, 20, 25, และ 30 โดยน า้หนกัแป้ง 
2. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์พาสต้าที่ใช้แป้งถั่วแดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินา 
วิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสีโดยเคร่ืองวดัสี (Colorimeter) Hunter lab รุ่น Color Flex 4510  วิเคราะห์น า้หนกัที่สญูเสีย
จากการต้ม (Cooking loss) และวดัค่าการพองตวั ตามวิธีของ (มอก. 475-2526) ทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์พาสต้า
สตูรต่างๆ โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนกัศึกษาสาขาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ ที่ผ่านการฝึกฝน  จ านวน 30 คน โดยวิธี 9 - 
point hedonic scale  จากนัน้น าสตูรที่ใช้แป้งข้าวฟ่างทดแทนเซโมลนิาที่ได้คะแนนการยอมรับสงูสดุ มาทดสอบสมบตัิทางกล ได้แก่ 
ความแข็งแรง และระยะการยืดของเส้น ด้วยเคร่ืองวดัเนือ้สมัผสั (Texture Analyzer) รุ่น TA-XT 2 และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
(AOAC, 1990) และค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต การวิเคราะห์สถิติของสมบตัิทางเคมี-กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
วางแผนการทดลองแบบ RCBD หาคา่เฉลีย่และความแปรปรวนโดยวิธี Two-way analysis of variance และตรวจสอบความแตกต่าง
ของทรีทเมนต์ด้วย Duncan’s Multiple Range Test ทีร่ะดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง  
 เส้นพาสต้าที่ผลิตจากเซโมลินาผสมแป้งข้าวฟ่าง ที่ระดบัร้อยละ 5, 10, 15, 20, 25, และ 30 (โดยน า้หนกัเซโมลินา) มี
ลกัษณะปรากฎของ คือ เส้นสเีหลอืงออ่นจนถึงสนี า้ตาลออ่น เรียบเนียน มีความเหนียวนุม่ และเมื่อน าไป วิเคราะห์คา่ส ี(L*  a* และ 
b*) ด้วยเคร่ืองวดัสี (Table 1) พบว่าปริมาณแป้งข้าวฟ่างที่เพิ่มขึน้สง่ผลให้ค่าความสว่าง (L*)  และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ซึ่งค่า
ความสวา่งสอดคล้องกบัค่า chroma ที่ลดลง ในขณะที่ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตามระดบัการทดแทนด้วยแป้งข้าวฟ่างที่มากขึน้  
และจากการค านวณคา่ hue พบวา่พาสต้าทกุสตูร มีคา่อยูร่ะหวา่ง 67.48-77.27 ซึง่แสดงคา่สส้ีมแดง-สเีหลอืง ทัง้นีใ้นแป้งข้าวฟ่าง
จะมีสารแทนนิน และรงควตัถชุนิดแอนโทไซยานิน (anthocyanins) (Choung และคณะ,  2003; Hulse และคณะ, 1980) ดงันัน้การ
ใช้แป้งข้าวฟ่างทดแทนเซโมลนิามากขึน้ ท าให้คา่สแีดงเพิ่มขึน้ ซึง่อาจจะบดบงัคา่ความสวา่งท าให้มีคา่ลดลงได้ 
 เส้นพาสต้าทีใ่ช้แป้งข้าวฟ่างร้อยละ 10 แทนเซโมลนิา มีคา่ร้อยละการสญูเสยีน า้หนกั (cooking loss) ต ่าสดุเท่ากบัร้อยละ 
4.20  แต่อย่างไรก็ตาม cooking loss ในพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างร้อยละ 5, 15-30 และสตูรควบคมุ ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p0.05)  คา่การพองตวัของเส้นพาสต้าจะลดลงตามปริมาณแป้งข้าวฟ่างที่เพิ่มขึน้ (Table 2) ทัง้นีปั้จจยัที่มีผล
ตอ่การพองตวั  ได้แก่ ชนิดของแป้ง ความแข็งแรง และลกัษณะร่างแหของการเกิดเจลแป้งภายในเม็ดแป้ง สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้ง 
ปริมาณน า้ในสารละลาย เป็นต้น โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ความแข็งแรงและลกัษณะร่างแหภายในเม็ดแป้ง ซึง่เกิดจากหลายปัจจยัในระดบั
โมเลกลุ ได้แก่ สว่นประกอบและการกระจายตวัของร่างแห จ านวนก่ิงก้านสาขา และความยาวของสาขาในอะไมโลเพกติน และ
อตัราสว่นระหวา่งอะไมโลสและอะไมโลเพกติน (กล้าณรงค์ และเกือ้กูล, 2546) ทัง้นีจ้ากการทดลอง ปัจจยัที่มีผลต่อการพองตวั
มากที่สดุ คือ ชนิดของแป้ง ซึ่งปริมาณอะไมโลสในแป้งข้าวฟ่าง เท่ากบัร้อยละ 28.69 ในขณะที่แป้งสาลีดรัูม (durum wheat) มี
ปริมาณมีอะไมโลส เทา่กบัร้อยละ 26.2 (Vansteelandt และ Delcour, 1999)  ดงันัน้เมื่อแป้งข้าวฟ่างมีปริมาณอะไมโลส สงูกว่าแป้ง
สาล ีจึงท าให้มีโครงสร้างที่ประกอบด้วยโซต่รงของอะไมโลสที่อยูชิ่ดกนั เกิดร่างแหในเม็ดแป้งทีแ่ข็งแรง สง่ผลให้ก าลงัการพองตวัและ
การละลายต ่า อีกทัง้ไขมนัที่รวมอยูใ่นเม็ดแป้ง ในรูปแบบ amylose-lipid complex  เกิดเป็นโครงสร้างผลกึอยา่งออ่น ซึง่จะเสริมความ
แข็งแรงให้แก่เม็ดแป้ง ท าให้เม็ดแป้งพองตวัได้ช้า (กล้าณรงค์ และเกือ้กลู, 2546)  
 การประเมินคณุภาพประสาทสมัผสัทางด้าน ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวม ของเส้น
พาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลนิาบางสว่น โดยวิธี 9- point hedonic scale (Table 3) พบวา่คณุลกัษณะด้านสี กลิ่นรส และ เนือ้
สมัผสั  ไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) แต่ในด้านลกัษณะปรากฏ พบว่าเส้นพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา
ร้อยละ 15 และ 30  มีคะแนนแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) เช่นเดียวกบัคะแนนความชอบโดยรวมของเส้นพาสต้าที่
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ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลนิาร้อยละ 15 และ ร้อยละ 25 -30  มีคา่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) อย่างไรก็ตามเส้น
พาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างทดแทนเซโมลนิาร้อยละ 15 มีคะแนนสงูสดุในทกุด้าน จึงคดัเลอืกมาวิเคราะห์ความแข็งแรง ระยะยืดของเส้น 
และองค์ประกอบทางเคมีเทียบกบัสตูรควบคมุ 
 จากการวดัความแข็งแรงและวดัระยะยืดของเส้นพาสต้าสตูรควบคมุและสตูรที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา ร้อยละ 15 
ด้วยเคร่ืองวดัเนือ้สมัผสั (Texture analyzer) (Table 4) พบวา่พาสต้าสตูรที่ใช้แป้งข้าวฟ่าง ร้อยละ 15 มีคา่ความแข็งแรงมากกวา่สตูร
ควบคมุ แตม่ีระยะการยืดของเส้นน้อยกวา่ ทัง้นีเ้นื่องจากสตูรควบคมุผลิตจากเซโมลินาที่มีโปรตีนชนิดกลเูตน ซึ่งเกิดจากการ
รวมตวักนัของไกลอะดินและกลเูตนินในปริมาณใกล้เคียงกัน โดยไกลอะดินมีคุณสมบตัิในการไหลยืดได้ดีกว่ากลเูตนินซึ่งมี
ลกัษณะเหนียวคล้ายยาง แต่เมื่อรวมกันเป็นกลเูตนได้โดที่มีลกัษณะเหมาะสม มีโครงร่างแข็งแรง ยืดหยุ่นพอดี (กล้าณรงค์ และ
เกือ้กลู, 2546) 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา ร้อยละ 15 มีปริมาณโปรตีนต ่ากว่าสตูร
ควบคมุ เนื่องจากข้าวฟ่างมีปริมาณโปรตีนต ่ากวา่แป้งสาล ี(ปริมาณโปรตีนของข้าวฟ่าง และข้าวสาล ีเทา่กบั ร้อยละ 10.4 และ 11.6 
ตามล าดบั) (Hulse และคณะ, 1980) ปริมาณความชืน้ของพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา ร้อยละ 15 และสตูรควบคมุมีค่า
ใกล้เคียงกนั  สว่นปริมาณ ไขมนั เส้นใย และเถ้าของพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลนิา ร้อยละ 15 มากกวา่สตูรควบคมุ (Table 4) 
เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวฟ่างมีปริมาณไขมนั เส้นใย และเถ้าสงูกว่าแป้งสาลี (กองโภชนาการ, 2544; Hulse, และ
คณะ, 1980)  เมื่อพิจารณาปริมาณโปรตีนและความชืน้ของพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา ร้อยละ 15 เทียบกบัค่ามาตรฐาน
ผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมผลติภณัฑ์มะกะโรนี (มอก. 475-2526) ซึง่ก าหนดให้มีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 14 และความชืน้ไม่
เกินร้อยละ 13 (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2526) แต่พบว่าพาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา ร้อยละ 15 มี
ปริมาณโปรตีนต ่ากวา่คา่มาตรฐานเลก็น้อย และปริมาณความชืน้สงูกวา่คา่มาตรฐานเลก็น้อย ทัง้นีเ้นื่องจากพาสต้าที่ผลติขึน้ไมผ่า่น
ขัน้ตอนการอบแห้ง หากน าไปท าการอบแห้งจะสามารถลดความชืน้ให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานได้ อีกทัง้สามารถเสริมโปรตีนจากไข่ไก่
ในสว่นผสมให้มากขึน้ จะท าให้พาสต้าสตูรที่พฒันาขึน้มีปริมาณโปรตีนอยูใ่นเกณฑ์คา่มาตรฐาน 
 

สรุปผล  
 การใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลนิาบางสว่นเพื่อใช้ในการผลติพาสต้า ท าให้ได้พาสต้าที่มีความสวา่งลดลง มีคา่สแีดงเพิ่มขึน้ 
และการพองตวัของพาสต้าลดลงตามปริมาณแป้งข้าวฟ่างที่ใช้มากขึน้   พาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลนิา ร้อยละ 15 ได้คะแนน
การยอมรับสงูสดุในทกุด้าน เมื่อน ามาทดสอบความแข็งแรงและระยะยืดของเส้น พบวา่พาสต้าที่ใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินา ระดบั
ร้อยละ 15 มีความแข็งแรงมากกวา่สตูรควบคมุ แตม่ีระยะยืดของเส้นน้อยกวา่ ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่า พาสต้าที่
พฒันาขึน้ มีปริมาณ ไขมนั เส้นใยและเถ้าสงูกวา่สตูรควบคมุอยา่งมีนยัส าคญั 
 

ค าขอบคุณ 
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Table 1 Color of partial substituted sorghum flour pasta for semolina 
Level of substitution (%)  Color  H Chroma 

 L* a* b*   
5 68.41±0.21a 6.96±0.21c 30.82±0.21a  77.27 31.60 
10 68.01±0.13a 8.01±0.10b 28.83±0.41b 74.47 29.92 
15 61.24±0.21b 8.17±0.12b 27.20±0.23c 73.28 28.40 
20 59.52±0.21c 8.11±0.21b 23.03±0.22d 70.60 24.42 
25 58.26±0.16c 9.23±0.20a 22.67±0.20d 67.85 28.81 
30 55.76±0.16d 9.43±0.18a 22.74±0.33d 67.48 24.61 

Remark: different alphabets within the same column indicate significant difference (p0.05) 
 

Table 2 Cooking loss and swelling of partial substituted sorghum flour pasta for semolina 
Level of substitution (%) Cooking loss (%) Swelling (%) 

0 4.70±0.29ab 75.25±0.16a 
5 4.71±0.50ab 74.60±0.56b 
10 4.20±0.30b 74.35±0.49bc 
15 4.44±0.31ab 74.20±0.42c 
20 4.80±0.32ab 74.10±0.14c 
25 4.94±0.33a 73.70±0.26d 
30 5.01±0.22a 72.18±0.14e 

Remark: different alphabets within the same column indicate significant difference (p0.05) 
 

Table 3 Sensory evaluation score of partial substituted sorghum flour pasta for semolina 
Level of substitution 

(%) 
Score 

Appearance Color Flavor Texture Overall liking 
5 4.37±1.28ab 4.77±1.16ab 4.87±1.60a 4.60±1.04ab  5.63±1.07ab 

10 4.30±1.61ab 5.23±1.16ab 5.13±1.38a 4.83±0.92ab  5.67±1.35ab 
15 6.07± 1.01a  8.23±0.63a 6.93±1.21a  8.40±0.49a 7.23±1.22a 
20 4.49±1.15ab 4.90±1.16ab 4.60±1.04a 4.30±1.82ab  5.77±1.39ab 
25 4.47±1.07ab 4.73±1.05ab 4.73±1.29a 4.13±1.36ab 5.97±1.40b 
30 4.83±0.98b 4.83±0.99ab 3.67±1.24a  3.97±1.35ab 5.33±1.15b 

Remark: different alphabets within the same column indicate significant difference (p0.05) 
 

Table 4 Chemical composition, tensile strength and elongation of control pasta and 15% substituted pasta  

Formulae 
Chemical composition (%) Tensile 

Strength (g) 
Elongation 

(mm) Protein Fat Fiber Moisture Ash Carbohydrate 

Control 13.57±0.00 3.15±0.17 7.50±0.42 13.71±0.32 0.82±0.05 61.25 49.91±2.37 35.96±4.23 
15% substitution 12.48±0.00 4.89±0.89 12.56±0.64 14.73±0.61 0.95±0.14 54.39 52.57±2.71 33.60±3.43 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Appearance of substituted sorghum flour pasta for semolina at 0-30% (by weight) 

Control (0%) 5% sorghum flour 10% sorghum flour 

15% sorghum flour 20% sorghum flour 25% sorghum flour 30% sorghum flour 
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