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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณผ าที่เหมาะสมต่อการเสริมในบะหมี่สด  ระยะเวลาที่
เหมาะสมในการท าแห้งบะหมี่ผ า และคุณภาพหลังการต้ม  โดยศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบที่มีต่อบะหมี่เสริม
ผ า และศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่เสริมผ าเปรียบเทียบกับบะหมี่สูตรพื้นฐาน  โดยศึกษาการเสริมผ า
ผงในบะหมี่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 ของน้ าหนักแป้งสาลี พบว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ าร้อยละ 
10 ของน้ าหนักแป้งสาลี ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบมากที่สุด โดยคะแนนความชอบด้านสี  
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน าบะหมี่สูตรพื้นฐานและบะหมี่
เสริมผ าร้อยละ 10 มาท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า บะหมี่เสริมผ าร้อยละ 10 มีคุณค่าทางโภชนาการ
มากกว่าบะหมี่สูตรพื้นฐาน โดยมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 25.80 โปรตีนร้อยละ 9.87 ไขมันร้อยละ 2.98 เถ้าร้อย
ละ 0.53 เส้นใยร้อยละ 2.02 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 58.80 โดยน้ าหนัก  อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการ
อบแห้งบะหมี่ผ า คือ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง บะหมี่ผ ามีปริมาณความช้ืนเท่ากับ ร้อยละ 9.88 
และค่า aw เท่ากับ 0.49 เป็นไปตามมาตรฐานก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณะสุขฉบับท่ี 210 (2543) เรื่อง
อาหารกึ่งส าเร็จรูป   ที่ก าหนดให้มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 13 และ aw ไม่เกิน 0.6   บะหมี่ผ าอบแห้งที่อุณหภูมิ 
70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง มีเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก  (Cooking time) คือ 
4.53 และ 3.77 นาที ตามล าดับ  มีปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) และน้ าหนักที่ได้
หลังการต้ม (Cooking yield) ไม่แตกต่างกนั 
 
ค าส าคัญ:  บะหมี่อบแห้ง  ผ า 
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DEVELOPMENT OF DRIED ALKALINE NOODLE PRODUCT SUPPLEMENTED 

WITH WATER MEAL 
 

Kunlaporn Puttame1* Waritchon Ninlanon 2 

 

Abstract 
 The objective of this research was to determine the appropriate content of water meal 
in fresh alkaline noodle, the optimal time for drying the noodles, and the quality of  
the noodles after cooked.  Sensory evaluation and chemical composition of fresh alkaline 
noodle supplement by water meal were studied. The wheat flour was added by water meal in 
4 different quantities :  0 ( control) , 5, 10, 15 %  by weight.  The results showed that the fresh 
alkaline noodle added with 10 %  water meal gained the highest acceptable level.  The 
preference scores of color, odor, flavor, texture and overall acceptance were at the moderately 
level.  Its nutrition value were increased when compared with the control formulation the 
chemical properties of fresh alkaline noodle with 10 %  water meal  with 25. 80%  of moisture,  
9.87 %(w/w) of protein, 2.98 %(w/w) of fat, 0.53 %(w/w) of ash, 2.02 %(w/w) of fiber, and 58.80 
%(w/w) of carbohydrate. The optimum temperature and time for drying the noodles is 70 ° C, 
duration 2 hours.The dried alkaline noodles were composed of 9.88 % of moisture and 0.49 of 
aw value according to the Thai Community Product Standard of instant food ( TCPS 210/ 2543) . 
Its moisture content is not more than 13% and the aw is not more than 0.6. The noodles were 
dried at a temperature of 70 and 80 ° C for 2 hours have optimum cooking time was 4. 53 and 
3.77 minutes, respectively, and the cooking loss and cooking yield were not different. 
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บทน า 
ผ า (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.)  มีช่ือภาษาไทยอีกหลายช่ือ โดยเรียกแตกต่างกันไปตามภูมิภาค เช่น    

ไข่ผ า ไข่น้ า ไข่แหน หรือลูกผ า ผ ามีลักษณะเป็นเม็ดกลมรี ขนาดประมาณ 0.1-0.2 มิลลิเมตร ถือเป็นพืชดอกที่มีขนาด
เล็กที่สุดในโลก ผ าไม่มีราก ไม่มีใบ และมีฟองอากาศแทรกอยู่ตรงกลาง จึงลอยอยู่บนผิวน้ า มีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 40 
ของน้ าหนักแห้งโดยปริมาณ แต่ปริมาณโปรตีนจะไม่สม่ าเสมอขึ้นกับแหล่งที่อยู่ โดยจะแปรผันไปตามปัจจัยแวดล้อมที่
เจริญเติบโต ในผ า 100 กรัม ให้พลังงานต่อร่างกาย 9 กิโลแคลอรี เส้นใย 0.3 กรัม แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
25 มิลลิกรัม เหล็ก 6.6 มิลลิกรัม วิตามินเอ 535 มิลลิกรัม และ วิตามินซี 11 มิลลิกรัม (กองโภชนาการ, 2544) 
คลอโรฟิลล์ในผ าเป็นสารสีเขียวที่พบในพืช  โครงสร้างมีลักษณะคล้ายฮีม (Heme) ที่อยู่ในฮีโมโกลบิน (Hemoglobin)  
ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในเลือด   มีรายงานการวิจัยถึงฤทธิ์ทางเภสัช อาทิ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ รักษาอาการท้องผูก  มีเส้น
ใยอาหารที่ดีต่อระบบย่อยอาหาร ฤทธิ์ต้านการติดเช้ือ และช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่เป็นโรคโลหิตจาง ช่วยในการ
ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอในร่างกาย ผ ายังมีแคลเซียมช่วยให้กระดูกแข็งแรง (พิพัฒน์พงษ์ วงศ์ใหญ่ และศศิธร ชาววัลจัน
ทึก, 2554) จึงจัดได้ว่ามีคุณค่าทางอาหารสูง ท าให้ถูกน าไปปรุงเป็นอาหาร เช่น ไข่เจียวผ า   คั่วผ า อ่อมหรือส้มต า  
นอกจากน้ียังมีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ลูกช้ินหมูใส่ผ า (เตือนใจ ศิริพาหนะกุล และคณะ, 2551)          
แต่ยังไม่พบว่ามีการน าผ ามาใช้เสริมในผลิตภัณฑ์บะหมี่ 
 บะหมี่ เป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเส้นที่ชาวจีนคิดค้นขึ้น มีส่วนประกอบของแป้งสาลี และน้ าเป็น
ส่วนประกอบเป็นส่วนใหญ่ อาจมีไข่ เกลือ และสารละลายด่างหรือสีผสมอาหาร เพื่อปรับปรุงรสชาติและเนื้อ
สัมผัส โดยปกติแล้วบะหมี่สดจะมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นสามารถเก็บได้ 2 สัปดาห์ที่อุณหภูมิตู้เย็น และเก็บได้  
3-7 วันท่ีอุณหภูมิปกติ เนื่องจากมีความชื้นสูง (กมลรัตน์ รักกิจศิริ, 2549) ถ้าเก็บในสภาพท่ีอุณหภูมิสิ่งแวดล้อม
ที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท าให้ระยะการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงของ
บะหมี่มีลักษณะของการเกิดเมือก เช้ือรา สี กลิ่น และรสชาติเปลี่ยนแปลงไป ไม่เป็นที่ยอมรับ จึงมีการพัฒนา
กระบวนการผลิตบะหมี่ เช่น การท าแห้ง (รุ่งนภา วิสิฐอุดรการ, 2540) เป็นการลดปริมาณน้ าในอาหารเพื่อยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลนิทรีย์ทุกชนิด เช่น รา (Mold) ยีสต์ (Yeast) แบคทีเรีย (Bacteria) ที่เป็นสาเหตุให้อาหาร
เสื่อมเสีย (Microbial spoilage) ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ (Enzyme) หรือชะลอปฏิกิริยาต่าง ๆ ทั้งทางเคมี
และทางชีวเคมี ซึ่งมีน้ าเป็นส่วนร่วมและเป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย (Food spoilage) การท าแห้งจึงท าให้
อาหารปลอดภัย  
 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงสนใจที่จะน าผ ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ า และศึกษาระยะเวลาที่
เหมาะสมในการท าแห้งบะหมี่ผ า เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษา และยังเป็นการเพิ่มทางเลือกในการน าผ ามาใช้ประโยชน์ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารแก่ผู้บริโภคด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผ า 

2. เพื่อศึกษาปริมาณผ าที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่สด 
3. เพื่อศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการท าแห้งบะหมี่ผ า และคุณภาพหลังการต้ม 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 งานวิจัยนี้ท าการศึกษาปริมาณผ าที่เหมาะสมต่อการเสริมในบะหมี่สด  ระยะเวลาที่เหมาะสมในการท า

แห้งบะหมี่ผ า และคุณภาพหลังการต้ม โดยมีวิธีการด าเนินการวิจัย 3 ส่วน ดังนี ้
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ส่วนที่ 1 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผ าผง 
  ผ าที่ ใ ช้ ในการวิจัยครั้ งนี้ ได้มาจาก สาขาวิชา เทคโนโลยีการ เพาะเลี้ ยงสั ตว์น้ า                    

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี จ.จันทบุรี เตรียมผ าสดที่ได้น ามาผ่านการล้างน้ าให้
สะอาด พักให้สะเด็ดน้ า บีบน้ าออกโดยใช้ผ้าขาวบาง ท าซ้ า 2-3 ครั้ง จากนัน้น าไปคั่วประมาณ 1 ช่ัวโมง 30 นาที 
ในกระทะทองเหลืองด้วยไฟอ่อนถึงปานกลางจนแห้งเป็นผงละเอียดแล้วบรรจุใส่ถุงพลาสติกปิดสนิทเก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้อง น าผ าผงมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 

1.1 ปริมาณความช้ืน ตามวิธีการของ AOAC (2000)  
             1.2 ปริมาณโปรตีน ตามวิธีการของ AOAC (1995)  
            1.3 ปริมาณไขมัน ตามวิธีการของ AOAC (2000)  
               1.4 ปริมาณเส้นใย ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
              1.5 ปริมาณเถ้า ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
              1.6 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC (1990)    
 

ส่วนที่ 2 การศึกษาปริมาณผ าท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์บะหมี่สด 
  น าผ าที่เตรียมได้จากส่วนท่ี 1  มาเติมในบะหมี่ โดยแปรปริมาณผ า 4 ระดับ คือร้อยละ 0, 5, 
10 และ 15 โดยน้ าหนักแป้งสาลี ท าการผลิตบะหมี่ตามขั้นตอนดังภาพที่ 1 ร่อนแป้งสาลี ใส่ผ าในปริมาณร้อยละ 
0, 5, 10 และ 15 น าแป้งสาลี 120 กรัม ไข่ไก่ 1 ฟอง เกลือ 3 กรัม น้ า 1 กรัม จากนั้นผสมให้เข้ากัน โดยนวด
ด้วยเครื่องผสมอาหารประมาณ 5 นาที ผสมจนแป้งจับตัวกันเป็นก้อนเล็ก ๆ ใช้มือนวดต่อจนแป้งเนียนเป็นก้อน
เข้ากันดี น าผ้าขาวบางชุบน้ า คลุมก้อนแป้งไว้ 30 นาที น าก้อนแป้งไปคลุกแป้งนวล ตัดแบ่งเป็น 4 ก้อน น าไปรีด
เป็นแผ่น จากหนาไปบาง โดยใช้เครื่องท าบะหมี่และต้องโรยแป้งนวล เพื่อไม่ให้แป้งติดกับเครื่อง พักแผ่นแป้งไว้ 
15 นาที น าแผ่นแป้งผ่านเครื่องตัดเส้นด้วยเครื่องท าบะหมี่ น าผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ าไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ดังข้อ 2.1 และ 2.2 
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ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตบะหมี่เสริมผ า 
 
 2.1 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ า 
                 น าผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ ามาทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสประเมินผล
ความชอบแบบ 9-point Hedonic Scale (1=ไม่ชอบมากที่สุด 9=ชอบมากที่สุด) โดยให้คะแนนความชอบของ
บะหมี่สดเสริมผ าในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เสนอตัวอย่างบะหมี่ผ าพร้อมน้ าซุป
พร้อมกับแนบแบบทดสอบ ใช้ผู้บริโภคทั้งหมดจ านวน 50 คน เพื่อคัดเลือกปริมาณผ าที่เหมาะสมต่อการผลิต
บะหมี่ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด ไปศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในขั้นตอนต่อไป 
 2.2 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  
                 ท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์บะหมี่สด
เสริมผ าที่ได้การยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด จากข้อ 2.1 มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ 
              2.2.1 ปริมาณความช้ืน ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
              2.2.2 ปริมาณโปรตีน ตามวิธีการของ AOAC (1995) 
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              2.2.3 ปริมาณไขมัน ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
              2.2.4 ปริมาณเส้นใย ตามวิธีการของ AOAC (2000)  
              2.2.5 ปริมาณเถ้า ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
             2.2.6 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC (1990)    
 ส่วนที่ 3 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งบะหมี่เสริมผ า 
  น าบะหมี่สดเสริมผ ามาแบ่งเป็นก้อน น้ าหนักก้อนละ 20 กรัม น าไปเจลาติไนซ์ โดยการต้มที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
บันทึกการเปลี่ยนแปลงของน้ าหนักบะหมี่ และปริมาณความช้ืนของตัวอย่างระหว่างการอบแห้ง ในตู้อบลมร้อน 
สร้างกราฟการอบแห้ง จากปริมาณความช้ืนในแต่ละช่วงเวลาการอบแห้ง และหาเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้ง
แต่ละอุณหภูมิ โดยเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุขฉบับที่ 210 พ.ศ.
2543 เรื่องอาหารกึ่งส าเร็จรูป คือ ความชื้นไม่เกินร้อยละ 13 และค่า aw ไม่เกิน 0.6 
   3.1 การวิเคราะห์คุณภาพของบะหมี่เสริมผ าอบแห้ง      
        3.1.1 การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
          3.1.2 การวิเคราะห์ค่า aw  (Water activity) ด้วยเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ Water Activity 
รุ่น MS1 ยี่ห้อ Novasina 
 3.2 การวิเคราะห์คุณภาพหลังการต้มของบะหมี่เสริมผ าอบแห้ง 
        น าบะหมี่เสริมผ าอบแห้งที่มีปริมาณความช้ืน ไม่เกินร้อยละ 13 และมีค่า aw  ไม่เกิน 0.6 ตาม
มาตรฐาน (กระทรวงสาธารณะสุข, 2543) จากข้อ 3.1 มาวิเคราะห์คุณภาพหลังต้ม ตามวิธีของ AACC (2000) ดังนี ้
       3.2.1 การวิเคราะห์หาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking time)  
       3.2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss)  
                 3.2.3 การวิเคราะห์หาน้ าหนักที่ได้หลังการต้ม (Cooking yield)  
  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้ง และการ
วิเคราะห์คุณภาพหลังต้มของบะหมี่เสริมผ าอบแห้ง  วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) ท าการทดลอง 3 ซ้ า การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนใน Analysis of 
Variance (ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผ าผง    
    ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผ าผง  ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า และ

คาร์โบไฮเดรต แสดงดังตารางท่ี 1 
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ตารางที่ 1 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผ าผง  
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความช้ืน  5.87±0.08 
โปรตีน 
ไขมัน 
เส้นใย 
เถ้า 

คาร์โบไฮเดรต 

11.22±0.10 
2.25±0.37 
18.19±1.21 
4.82±0.04 
57.65±1.80 

  
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผ าผง พบว่า ผ าผงมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 5.87 โปรตีน

ร้อยละ 11.22 ไขมันร้อยละ 2.25 เส้นใยร้อยละ 18.19 เถ้าร้อยละ 4.82 และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 57.65 จาก
การเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผ าผงจากการทดลองนี้กับผลงานวิ จัยของเตือนใจ     
ศิริพาหนะกุล และคณะ (2551) ที่ได้ศึกษาการใช้ประโยชน์จากผ าในการแปรรูปอาหาร ซึ่งพบว่า ผ าผงมีปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 3.10-3.14 ปริมาณไขมันร้อยละ 3.69-3.71 และปริมาณเส้นใยร้อยละ 22.1 ดังนั้นจะเห็นได้ว่าผล
การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนของผ าผงจากการทดลองนี้มีค่าสูงกว่างานวิจัยของเตือนใจ ศิริพาหนะกุล และคณะ 
(2551) แต่มีปริมาณไขมันและเส้นใยน้อยกว่า ทั้งนี้คุณค่าทางโภชนาการของผ าที่แตกต่างกันออกไป ขึ้นอยู่กับ
ปัจจัยสภาพแวดล้อม การเพาะเลี้ยง และฤดูกาล 

 
2. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ า 
    จากการศึกษาผลของปริมาณผ าผงต่อค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส

บะหมี่สดเสริมผ าผง โดยเสริมผ าในปริมาณ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 ของน้ าหนักแป้งสาลีแสดงดัง
ตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าผง 
 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05)    
 

 
บะหมี่เสริมผ า 

(ร้อยละ) 

คุณลักษณะ 

 สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

0 (สูตรพื้นฐาน) 7.00±0.99a     5.67±1.19b     5.97±1.16bc     5.98±1.11b       5.66±1.28b 
5 6.02±1.45b     5.29±1.21b     5.58±1.37c      4.93±1.71c       4.47±1.24c 
10 7.02±1.27a     7.04±0.85a     7.50±0.86a       7.30±1.14a       7.48±0.89a 
15 6.40±1.30b     5.37±1.42b     6.21±0.71b      5.93±0.82b       6.02±0.68b                        
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า การเสริมผ าผงในผลิตภัณฑ์บะหมี่สดมีผลต่อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบในด้านส ีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยความชอบด้านสี พบว่า 
ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบด้านสีมากที่สุด อยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) แต่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 5 และ 15 ซึ่งได้รับ
คะแนนความชอบด้านสีอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ทั้งนี้ผู้บริโภคให้ข้อมูลว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 15 
มีสีเข้มมากเกินไป  ไม่น่ารับประทานและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จึงท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนผลิตภัณฑ์
บะหมี่สดที่เสริมผ าผงร้อยละ 10 สูงท่ีสุด 
 ความชอบด้านกลิ่น พบว่า ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่น
มากที่สุด อยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์บะหมี่
สดเสริมผ าผงร้อยละ0 (สูตรพื้นฐาน) 5 และ 15 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นอยู่ในระดับเฉยๆ ท้ังนี้
ผู้บริโภคให้ข้อมูลว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นคาว
ของไข่ไก่ในผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพื้นฐาน แต่เมื่อมีการใส่ผ าผงลงไปในปริมาณที่พอเหมาะสามารถช่วยลดกลิ่น
คาวของไข่ไก่ได้ แต่ถ้าใส่ในปริมาณที่มากเกินไป จะท าให้มีกลิ่นเหม็นเขียวซึ่งเป็นกลิ่นที่ผู้บริโภคไม่พึงประสงค์ 
ดังนั้นผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 จึงได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นมากท่ีสุด 
 ความชอบด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบด้าน
รสชาติมากท่ีสุด อยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์
บะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 5 และ 15 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับเฉยๆ 
ถึงชอบเล็กน้อย เนื่องจากการเติมผ าผงในปริมาณน้อยส่งผลท าให้รสชาติของบะหมี่ มีความกลมกล่อมน้อยกว่า
บะหมี่ที่มีปริมาณผ ามากกว่า จึงท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบบะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 10 สูงท่ีสุด 
 ความชอบด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อ
สัมผัสมากที่สุด อยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์
บะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 5 และ 15 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับเฉยๆ 
เนื่องจากการเติมผ าผงในปริมาณมาก ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของของบะหมี่สดมีเนื้อสัมผัสที่หยาบ และแข็ง ดังนั้นบะหมี่
สดเสริมผ าผงร้อยละ 10 จึงได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด เพราะเนื้อสัมผัสของเส้นมีความนุ่ม 
 ความชอบโดยรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบด้าน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด อยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
กับผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าผงร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 5 และ 15 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อย เนื่องจากการเติมผ าผงจะท าให้คุณลักษณะ ด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
บะหมี่สดเสริมผ าผงมีการเปลี่ยนแปลงทุกด้าน การเติมผ าผงในปริมาณมากจะท าให้เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ให้แก่ผลิตภัณฑ์บะหมี่สด แต่มีผลท าให้เนื้อสัมผัสของเส้นบะหมี่จะมีลักษณะหยาบ แข็ง สีของเส้นบะหมี่มีสีที่เข้ม
เกินไป อีกทั้งยังท าให้มีกลิ่นเหม็นเขียว ซึ่งจัดเป็นกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้นบะหมี่สดเสริม
ผ าผงที่ระดับร้อยละ 10 จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตบะหมี่สด 
 3. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าผง 
    องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ าผงร้อยละ 10 
แสดงดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์บะหมี่สด 
              เสริมผ าผงร้อยละ 10 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

ผลิตภัณฑ์บะหมี ่
สูตรพ้ืนฐาน 

ผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ าผงร้อยละ 10 

ความช้ืน 24.59±0.14 25.80±0.06 
โปรตีน 9.74±0.08 9.87±0.06 
ไขมัน 2.88±0.12 2.98±0.15 
เส้นใย 0.37±0.23 0.53±0.37 
เถ้า 1.80±0.08 2.02±0.04 

คาร์โบไฮเดรต 60.62±0.65 58.80±0.68 
  
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่สูตรพื้นฐาน และบะหมี่เสริมผ าผงร้อยละ 10 พบว่า บะหมี่
เสริมผ าผงร้อยละ 10 มีปริมาณความช้ืน  โปรตีน ไขมัน เส้นใย และเถ้า มากกว่าบะหมี่สูตรพื้นฐาน       
 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ นฤมล พงษ์รามัญ และคณะ (2554)  ที่ได้ศึกษาผลของการเติมใบผักโขมผงต่อ
คุณภาพหลังการต้ม ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บะหมี่แห้ง ผลการ
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของบะหมี่ที่เติมใบผักโขมผงกับบะหมี่ผงกับบะหมี่สูตรพื้นฐาน พบว่า บะหมี่ที่
เติมใบผักโขมผงปริมาณร้อยละ 5 มีปริมาณเถ้า โปรตีน ไขมัน และเส้นใยสูงกว่าตัวอย่างสูตรพื้นฐาน การเสริม
ส่วนผสมที่มีคุณประโยชน์ลงในผลิตภัณฑ์อาหาร สามารถท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น 
ดังนั้นการเสริมผ าผงในผลิตภัณฑ์บะหมี่สดช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น โดยเฉพาะโปรตีนและ
เส้นใยสูงขึน้จากสูตรพื้นฐาน 
 4. ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งบะหมี่เสริมผ า 
     จากการศึกษาระยะเวลาในการท าแห้งบะหมีเ่สรมิผ า โดยใช้อุณหภูมิในการท าแห้ง 3 ระดับ คือ 60, 
70 และ 80 องศาเซลเซียส แล้วน าบะหมี่ไปวิเคราะห์คุณภาพปริมาณความชื้น และค่า aw โดยเปรียบเทียบกับ
ค่ามาตรฐานก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุขฉบับที่ 210 พ.ศ. 2543    เรื่องอาหารกึ่งส าเร็จรูป คือ 
ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 13 และค่า aw  ไม่เกิน 0.6 (กระทรวงสาธารณสุข, 2543) ได้ผลการทดลองดังภาพที่ 2 
และ3 ดังนี ้
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ภาพที่ 2 แสดงความสัมพันธ์ของปริมาณความช้ืน (% wb) กับ เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง (hr) บะหมี่เสริมผ า 

 

ภาพที่ 3 แสดงความสัมพันธ์ของค่า aw กับ เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง (hr) บะหมี่เสริมผ า 
 
 ผลการอบแห้งบะหมี่เสริมผ าที่อุณหภูมิต่าง ๆ จากภาพที่ 2 แสดงปริมาณความช้ืนที่เปลี่ยนแปลงไป
ในช่วงระยะเวลาการอบแห้งที่สภาวะการอบแห้ง 3 อุณหภูมิ ได้แก่ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา   
1, 2, 3 และ 4 ช่ัวโมง พบว่า บะหมี่เสริมผ า มีปริมาณความช้ืนลดลงเมื่อระยะเวลาการอบแห้งเพิ่มขึ้น การ
อบแห้งโดยใช้อุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง บะหมี่เสริมผ ามีปริมาณความช้ืนสูงกว่าที่มาตรฐาน
ก าหนด   จากภาพท่ี 2 จะเห็นได้ว่าในช่วงแรกของการอบแห้งปริมาณความช้ืนลดลงอย่างรวดเร็ว ซึ่งการทดลอง
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นี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุนัน ปานสาคร และคณะ (2561) ที่ได้ศึกษาผลของการอบแห้งต่อคุณสมบัติทาง
กายภาพ และเคมี ของเส้นก๋วยเตี๋ยวผลิตจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งร่วมกับแป้งข้าวผสม รายงานว่า           
เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีมีปริมาณความชื้นสูง จะท าให้การถ่ายเทมวลของน้ าจากภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวไปยังผิวหน้าเกิดขึ้น
ได้ง่ายและรวดเร็ว และเมื่อระยะเวลาอบแห้งนานขึ้นความชื้นบริเวณผิว และภายในเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีความชื้น
ต่ าลง บะหมี่ที่ผ่านการอบด้วยอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 ช่ัวโมง มีปริมาณความชื้น
เท่ากับ ร้อยละ 9.88 และ 7.76 ตามล าดับ เป็นไปตามข้อก าหนด ตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุขฉบับที่ 
210 พ.ศ. 2543 (กระทรวงสาธารณะสุข, 2543) เรื่องอาหารกึ่งส าเร็จรูป  ที่ก าหนดให้ปริมาณความช้ืนไม่เกิน
ร้อยละ 13   
 จากภาพที่ 3 แสดงการเปลี่ยนแปลงค่า aw ของบะหมี่เสริมผ าอบแห้ง ผลการทดลอง พบว่า ค่า aw มี
แนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาท าแห้งเพิ่มขึ้น บะหมี่ เสริมผ าที่อบแห้งด้วยอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาตั้งแต่ 2 ช่ัวโมง มีค่า aw เท่ากับ 0.49 และ 0.37 ตามล าดับ  เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศ
กระทรวงสาธารณะสุขฉบับที่ 210 พ.ศ. 2543 (กระทรวงสาธารณะสุข, 2543) เรื่องอาหารกึ่งส าเร็จรูป ท่ี
ก าหนดให้มีค่า aw ไม่เกิน 0.6 แต่บะหมี่เสริมผ าอบแห้งที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 
ยังมีปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) และค่า aw ที่มีค่าสูงกว่าค่าที่มาตรฐานก าหนดจึงไม่เหมาะสมที่จะน ามาศึกษาต่อ
เพราะเป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย สุนัน ปานสาคร และคณะ (2561) กล่าวว่า ค่า aw บอกถึงปริมาณน้ า
ในอาหารหากมีปริมาณไม่เหมาะสม ส่งผลให้เกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย ทั้งนี้น้ าที่มีอยู่ในอาหารแต่ละชนิดมีการยึด
ติดอยู่ในโครงสร้าง หรือโมเลกุลของสารอื่น ๆ ที่เป็นส่วนประกอบของอาหารในรูปแบบ และความแข็งแรง
ต่างกัน รวมถึงปริมาณน้ าในอาหารมีผลต่อการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถเจริญได้ดีใน
อาหารที่มีความช้ืนสูง ค่า aw กับปริมาณความช้ืนที่มีค่าค่อนข้างสูงท าให้เกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ได้ง่าย
และไม่เหมาะสมกับการเก็บรักษาเป็นเวลานาน   
 ดังนั้นจึงเลือกบะหมี่ที่อบด้วยอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง                  
ไปท าการศึกษาต่อในข้ันตอนถัดไป 
5. ผลการวิเคราะห์คุณภาพหลังต้มของบะหมี่เสริมผ าอบแห้ง 

จากการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งบะหมี่เสริมผ า พบว่า อุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 70 
และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง เมื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพหลังต้ม ได้ผลดังตารางที่ 4 
 
ตารางที ่4 ผลการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการต้มสุกของบะหมี่เสริมผ าอบแห้ง (Cooking time) 
              ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) และน้ าหนักที่ได้หลังการต้ม 
              (Cooking yield) 
 

  คุณภาพหลังการต้ม  
อุณหภูมิและเวลาที่ใช้
อบแห้งบะหมี่เสริมผ า 

Cooking time (Min.)ns Cooking loss (%)ns Cooking yield (%)ns 

70 ˚C, 2 hr. 4.53±0.40 4.68±0.61 262.78±3.94 
80 ˚C, 2 hr. 3.77±0.40 3.85±0.83 263.53±5.87 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวนอนแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
  (P>0.05) 
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จากตารางที่ 4 พบว่า เวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก(Cooking time) ปริมาณของแข็งที่
สูญเสียระหว่างการตม้ (Cooking loss) และน้ าหนักที่ได้หลังการตม้ (Cooking yield) ของบะหมี่เสริมผ าอบแหง้
ที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ       
(P>0.05) โดยเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สกุ คือ 4.53 และ 3.77 นาที ตามล าดับ จากตารางที่ 4 จะเห็น
ได้ว่าการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งบะหมี่เสริมผ ามีผลท าให้เวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุกและปริมาณ
ของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้มมีแนวโน้มลดลง แต่น้ าหนักที่ได้หลังการต้มมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น   
 

สรุป 
1. ผ าผงมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืนร้อยละ 5.87 โปรตีนร้อยละ 11.22            

ไขมันร้อยละ 2.25 เส้นใยร้อยละ 18.19 เถ้าร้อยละ 4.82 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 57.65  
2. ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดเสริมผ าร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบมากท่ีสุด   

โดยได้คะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด อยู่ในระดับชอบปาน
กลาง บะหมี่สดเสริมผ าผงที่ระดับร้อยละ 10 มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่สูตรพื้นฐาน โดยมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ ร้อยละ 25.80, 9.87, 2.98, 0.53, 2.02 และ 
58.80 ตามล าดับ 

3. อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งบะหมี่ผ า คือ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 
บะหมี่ผ ามีปริมาณความช้ืน และค่า aw เป็นไปตามมาตรฐานก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 210 
(2543) เรื่องอาหารกึ่งส าเร็จรูป   ที่ก าหนดให้มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 13 และ aw ไม่เกิน 0.6 บะหมี่ผ าอบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง    มีเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking 
time) คือ 4.53 และ 3.77 นาที ตามล าดับ  มีปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) และ
น้ าหนักที่ได้หลังการต้ม (Cooking yield) ไม่แตกต่างกัน 

 
ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรเปรียบเทียบผลประเมินทางประสาทสัมผัส คุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
บะหมี่อบแห้ง กับบะหมี่สดเสริมผ าผง 
 2. ควรมีการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ เพื่อให้มีความเหมาะสม และช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาได้นานขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์เป็นของแห้งซึ่งสามารถดูดความชื้นได้ดี 
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