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บทคัดย่อ 

แหล่งธรรมชาติของประโยชน์ด้านสุขภาพจากสารต้านอนุมูลอิสระที่พบได้จากพืชหลากหลาย เช่น มันเทศ
สีม่วง (Ipomoea batatas L.) การวิจัยการใช้ประโยชน์จากแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์บะหมี่ที่ระดับ 0, 5, 10, 15 หรือ 20 เปอร์เซ็นต์ ตรวจสอบคุณลักษณะด้านสี คุณภาพหลังการปรุง เนื้อ
สัมผัส ค่ากรดด่าง (pH) วอเทอร์แอคทิวิตี้ (Aw) องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณแอนโทไซยานินรวม ปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และปริมาณจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บ
รักษาบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ผลการวิจัยพบว่า เมื่อปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงเพ่ิมข้ึน 
ลักษณะปรากฏจะมีสีเขียวเข้มขึ้น คุณภาพหลังการปรุง ได้แก่ เวลาต้มที่บะหมี่สุกและน้้าหนักที่ได้หลังต้มลดลง 
ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างต้มเพ่ิมขึ้น ค่าความเหนียวยืดหยุ่น (elastic) และความนุ่ม (softness) 
ของบะหมี่ลดลง ค่ากรดด่าง (pH) และวอเทอร์แอคทิวิตี้ (Aw) อยู่ในช่วง 9.32-9.48 และ 0.94-0.95 ตามล้าดับ 
จากการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 20 
เปอร์เซ็นต์ พบปริมาณความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ไขมัน และเถ้า มีปริมาณ 36.17, 6.69, 49.01, 
1.18 และ 2.20 กรัม/100กรัม ตามล้าดับ และปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดคือ 9.84 cyanidin-3-glucoside 
equivalents (กรัม/100กรัม) ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 151.28 มิลลิกรัมแกลลิก/100กรัม และฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระจากการตรวจสอบ 3  วิ ธี  ได้ แก่  ferric reducing antioxidant power (FRAP), 2 ,2  diphenyl-1 -
picrylhydrazyl assay (DPPH) และ 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) มี
ปริมาณ 254.32, 158.70 และ 156.98 มิลลิกรัมโทรล็อกซ์/100กรัม ตามล้าดับ ซึ่งมีแนวโน้มค่าเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆตาม
ระดับการเพิ่มขึ้นของแป้งมันเทศสีม่วง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความ
เหนียวยืดหยุ่น ความนุ่มของเส้น ความเรียบเนียนของผิวเส้น รสชาติ และการยอมรับโดยรวม พบว่า บะหมี่สุดที่มี
การใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี 20 เปอร์เซ็นต์ มีคุณลักษณะใกล้เคียงบะหมี่ที่ท้าจากแป้งสาลี 100 
เปอร์เซ็นต์ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (total plate count) ยีสต์ และรา อยู่ในระดับต่้า ในขณะที่ตรวจไม่พบ
เชื้อ Escherichia coli, Staphylococus aureus, Bacillus cereus และ Samonella spp. เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด
ยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและเครื่องใช้บนโต๊ะอาหาร ที่ประกาศโดย  
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Abstract 
 The natural sources provide excellent health benefits from antioxidants which could be 
found from plenty vegetation such as purple sweet potato (Ipomoea batatas L.) The utilization 
of this basis plant by using purple sweet potato flour (PSPF) as a partial substitution for refined 
wheat flour in noodle products at 0, 5, 10, 15 or 20% of refined wheat flour. The color 
characteristics, cooking quality, texture, pH, water activity, chemical compositions, total 
anthocyanin content, total phenolic content, antioxidant activity, sensory evaluation, and 
microorganism level during storage of the noodles made from these combinations were 
subsequently examined. The results indicated that as the amount of purple sweet potato flour 
increased, the appearance became greenish and darker. Cooking quality; cooking time and cooking 
yield decreased while cooking loss was increased. The elasticity and softness of the noodles were 
decreased. pH and water activity in the range of 9.32-9.48 and 0.94-0.95 respectively. When the 
noodles made from 20% purple sweet potato flour plus 80% refined wheat flour were tested 
their moisture content, protein, total carbohydrate, fat and ash were 36.17, 6.69, 49.01, 1.18 and 
2.20 g/100g, respectively and its total anthocyanin content was 9.84 cyanidin-3-glucoside (Cyd-3-
Glu) equivalents (g/100g), total phenolic content was 151.28 mg GAE/100g and antioxidant 
activities using 3 assays including ferric reducing antioxidant power (FRAP), 2,2 diphenyl-1-
picrylhydrazyl assay (DPPH) and 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) 
were 254.32, 158.70 and 156.98 (mg TE/100g), respectively which also progressively increased with 
increasing levels of purple sweet potato flour. The sensory evaluation in terms of appearance, 
color, odor, elasticity, softness, smoothness, taste and overall acceptability showed that the 
cooked noodles containing 20% purple sweet potato flour had similar characteristics to cooked 
noodles made from 100% refined wheat flour. Levels of microorganism including total plate 
count, yeasts and molds stood low, while Escherichia coli, Staphylococus aureus, Bacillus cereus 



ง 
 

and Samonella spp. were non-detected. All of them microorganism remained within criterion of 
microbiological quality standardization of foods and tableware announced by Department of 
Medical Science (No.3/2017) throughout the storage. Overall, the noodles preserved acceptable 
quality for at least 9 days in refrigerator at 4±2°C.  
Keywords: Anthocyanin, Antioxidant activity, Purple sweet potato flour, Noodle, Sensory 
acceptability 
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บทที่ 1 

บทน า 
 
1.1 ความส าคัญและที่มา  
      มันเทศ ( Ipomoea batatas L.) เป็น 1 ใน 6 พืชไร่ที่มีความส้าคัญของประเทศในเขตร้อนชื้น รองจากข้าว 
ข้าวสาลี  มันฝรั่ง ข้าวโพด และมันส้าปะหลัง [1] ประเทศที่ผลิตมันเทศสูงที่สุดในภูมิภาคเอเชีย ได้แก่ จีน 
อินโดนีเซีย เวียดนาม ฟิลิปปินส์ และญี่ปุ่น[2] มันเทศเป็นพืชหัวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ในมันเทศ 100 กรัม 
ให้พลังงาน 89 กิโลแคลอรี่ ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต 20 กรัม โปรตีน 1.57 กรัม ไขมัน 0.05 กรัม ใยอาหาร 3 
กรัม เบต้า-แคโรทีน 85.9 มิลลิกรัม วิตามินได้แก่ วิตามินเอ 709 ไมโครกรัม วิตามินบี1 บี2 บี3 บี5 บี6 0.078, 
0.061, 0.557, 0.800, 0.209 มิลลิกรัม ตามล้าดับ วิตามินซี 2.4 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.26 มิลลิกรัม ส่วนแร่ธาตุ
ต่างๆ ได้แก่ แคลเซียม 30 มิลลิกรัม เหล็ก 0.61 มิลลิกรัมแมกนีเซียม 25 มิลลิกรัม แมงกานีส 0.258 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 47 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 337 มิลลิกรัมโซเดียม 55 มิลลิกรัมและ สังกะสี 0.3 มิลลิกรัม เป็นต้น [3] 
สายพันธุ์มันเทศ ที่ปลูกในปัจจุบันมีอยู่หลักๆ 4 สี คือมันเทศเนื้อสีส้ม สีเหลือง สีขาว และ สีม่วง [4] ซึ่งมันเทศสี
ม่วงมีสารส้าคัญ คือ สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ คือ แอนโทไซยานิน ซ่ึงเป็นรงควัตถุหรือสารสี (pigment) ที่ให้สีแดง 
ม่วง และน้้าเงิน สารสกัดแอนโทไซยานิน มีสมบัติเป็นโภชนะเภสัช (nutraceutical) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมอง 
ด้วยการยับยั้งไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน ชะลอความเสื่อมของดวงตา ช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อโรค (pathogen) อี
โคไล (Escherichia coli) ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคท้องร่วงและอาหารเป็นพิษ [5,6] 
      เมื่อกล่าวถึงอาหารจ้าพวกเส้น พบว่าในประเทศไทยมีอาหารชนิดเส้นหลากหลายรูปแบบ ซึ่งแต่ละแบบ
อาจจะท้ามาจากวัตถุดิบเดียวกัน หรือต่างกันก็ได้ เช่น บะหมี่ไข่ บะหมี่อบแห้ง บะหมี่จากแป้งข้าว (เส้นก๋วยเตี๋ยว
ต่างๆ เช่น เส้นเล็ก เส้นใหญ่ ) บะหมี่กึ่งส้าเร็จรูป เป็นต้น การผลิตเส้นบะหมี่โดยทั่วไปจะมีส่วนประกอบที่ส้าคัญ 
ได้แก่ แป้ง ไข่ เกลือ โซเดียมไบคาบอเนตหรือด่าง และน้้า วิธีท้าการคือ น้าส่วนผสมทั้งหมดรวมเข้าด้วยกัน นวด
จนเข้ากันดี น้ามารีดเป็นแผ่น แล้วจึงค่อยตัดเป็นเส้นตามขนาดที่ต้องการ [7] บะหมี่หรือเส้นก๋วยเตี๋ยวเป็นอาหารที่
นิยมมาก ไม่เพียงแค่ในประเทศไทย หรือ ทวีปเอเชียเท่านั้น แต่บะหมี่ยังได้รับความนิยมไปทั่วโลกอีกด้วย อย่างไร
ก็ดี ถึงแม้ว่าบะหมี่จะเป็นที่นิยมไปทั่วโลก แต่ในกระบวนการผลิตหรือส่วนผสมของบะหมี่ก็ยังขาดสารอาหารมี
ประโยชน์หรือสารอาหารที่ส้าคัญๆไป (Choo และ Aziz, 2010) [8] จากรายงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่ามีการใช้
วัตถุดิบชนิดอ่ืนๆมาทดแทนหรือเสริมเข้าไปในกระบวนการผลิตบะหมี่ เช่น การใช้แป้งจากกล้วย [8] ข้าวโอ๊ต [9] 
หรือผงชาเขียว [10] เป็นต้น  
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   การน้าแป้งจากมันเทศสีม่วงมาใช้ประโยชน์นั้น เท่ากับเป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบทางการเกษตรที่ผลิตได้
ในประเทศ ช่วยให้เกษตรกรมีรายได้เพ่ิมมากขึ้น แต่สิ่งที่ส้าคัญที่สุดในการใช้แป้งจากมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี
ในการท้าบะหมี่นั้น อาจจะเป็นการได้เพ่ิมสารอาหารหรือพัฒนาคุณภาพของบะหมี่โดยท้าให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคด้วย ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือการศึกษาการผลิตบะหมี่ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มันเทศ ในด้านคุณภาพหลังการต้ม องค์ประกอบทางเคมี การวิเคราะห์คุณลักษณะทางด้านกายภาพ การยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นอีกทางเลือกให้ผู้บริโภคในการเลือก
รับประทานอาหารที่มีคุณประโยชน์เพิ่มมากขึ้น 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

      1.2.1 เพ่ือทดสอบอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างแป้งมันเทศและแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บะหมี่  
      1.2.2 ศึกษาคุณภาพหลังการต้ม องค์ประกอบทาง กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บะหมี่
จากแป้งมันเทศสีม่วง 
      1.2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์บะหมี่จากแป้งมันเทศสีม่วง 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.3.1 การศึกษาครั้งนี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือศึกษาอัตราส่วนการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงต่อแป้งสาลีที่เหมาะสม
ในบะหมี่ โดยอัตราส่วนการทดแทนดังนี้คือ 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ของน้้าหนักแป้งรวมทั้งหมดตามล้าดับ 
และน้ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความเหนียวยืดหยุ่น ความเรียบเนียน
ของผิวเส้น และความชอบโดยรวมที่ผ่านการยอมรับ โดยมีชุดควบคุมซ่ึงไม่มีการทดแทน เพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ 
ท้าการทดลอง 3 ซ้้า   

1.3.2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ น้าบะหมี่จากข้อ 1.3.1 มาวิเคราะห์คุณภาพหลังการต้ม ได้แก่ 
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking Time), น้้าหนักท่ีได้หลังการต้ม (Cooking Yield), ปริมาณ
ของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking Loss) วิเคราะห์ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี calorimeter (Minolta แสดง
ค่าสีโดย L*, a* และ b* และการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของบะหมี่ (สูตรพื้นฐาน) และบะหมี่จากแป้งมันเทศก่อนและ
หลังลวกที่ระดับต่างๆ ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture Analyzer (TA-XT plus, England)  ด้วยการวัดแรงดึง
ของเส้นบะหมี่ การทดลอง 3 ซ้้า   
     1.3.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและการตรวจสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในบะหมี่สูตรพ้ืนฐานและ
บะหมี่แป้งมันเทศโดยวิเคราะห์ ความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และแอนไซยานิน และการ
ตรวจสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  
     1.3.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของบะหมี่จากแป้งมันเทศทดแทนแป้งสาลี (ตัวอย่างที่น้ามาทดลองคือบะหมี่ที่
สามารถใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีได้ในปริมาณมากที่สุดและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค) การเก็บตัวอย่าง
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บะหมี่ในถุงพาสติกชนิดโพลีเอธิลีน (PE) และเก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1, 3, 5, 7 
และ 9 วัน การทดลอง 3 ซ้้า   
     1.3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้วิเคราะห์ (Data Analysis and Statistics) ในข้อ 1.3.1 วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; RCBD) และข้อ 1.3.2-1.3.4วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT (Duncan’s Multiple - Range Test) วิเคราะห์ผลการทดลองด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูป  
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บทที่ 2 

ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิด ทฤษฎี เกี่ยวกับการผลิตบะหมี่ในประเทศไทย 

     2.1.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับบะหม่ี 
             ความหมายของบะหมี่จากพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 หมายถึง ชื่ออาหารชนิดหนึ่ง
ท้าด้วยแป้งสาลี เป็นเส้นเล็ก ๆ มีสีเหลือง ลวกสุกแล้วปรุงด้วยเครื่องมีหมูเป็นต้น โดยอาจผ่านกระบวนการในการ
ท้าให้แห้งและสุกที่อุณหภูมิและความดันที่เหมาะสม เพ่ือให้เก็บได้นานและสามารถรักษาคุณภาพ กลิ่น และ
รสชาติของผลิตภัณฑ์ไว้ได้ [7] 
             บะหมี่เป็นอาหารหลักชนิดหนึ่งของประชากรที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารประเภทเส้นที่ชาวจีนค้นคิดขึ้นมาก่อน ประกอบด้วยแป้งสาลี และน้้าเป็น ส่วนประกอบหลักและอาจมีไข่ 
เกลือ สารละลายด่างหรือสีผสมอาหาร ส้าหรับประเทศไทยมีกรรมวิธีการผลิตที่สามารถแบ่งได้เป็น 4 ขั้นตอน 
ได้แก่ การผสม การรีดให้เป็นแผ่นบาง การตัดให้เป็นเส้นและการท้าให้แห้งหรือสุก ซึ่งหากแบ่งชนิดของบะหมี่ตาม
สูตรในการผลิตจะมี 2 ประเภท คือ [7] 
             1. บะหมี่แบบจีน ท้าจากแป้งสาลีชนิดเอนกประสงค์ท่ีมีโปรตีนประมาณ 10-12 เปอร์เซ็นต์ ผสมกับด่าง
โซเดียมคาร์บอเนต 0.5-2.0 เปอร์เซ็นต์ น้้าประมาณ 30-35 เปอร์เซ็นต์ และเกลือ 1.5 เปอร์เซ็นต์ บะหมี่ที่ได้จะมี
สีเหลือง 
             2. บะหมี่แบบญี่ปุ่น ท้าจากแป้งสาลีโปรตีนต่้า หรือ แป้งผสมระหว่าง soft wheat และ hard wheat 
เพ่ือให้มีโปรตีนประมาณ 9-10 เปอร์เซ็นต์ ผสมกับน้้า 28-33 เปอร์เซ็นต์ เกลือ 2 เปอร์เซ็นต์ ยกเว้นด่าง ท้าให้
บะหมี่มีสีขาว เนื้ออ่อนนุ่ม  
อรอนงค์ นัยวิกุล, (2540)  [7] มีข้อมูลที่แสดงว่า บะหมี่สามารถแบ่งตามวิธีการผลิตได้เป็น 5 ชนิด ดังต่อไปนี้ 
             1. บะหมี่สดที่ผ่านขั้นตอนผสม รีดเป็นแผ่นบางและท้าเส้นแล้วแต่ไม่ได้ผ่านการท้าให้สุกและการตาก
แห้ง ต้องบริโภคภายใน 1-2 วัน มีส่วนประกอบ คือ แป้งสาลี น้้าสารละลายด่าง ไข่  เกลือ สีผสมอาหาร มีความ
เข้มข้นของโดยประมาณ 35 เปอร์เซ็นต์ พักไว้ 20 นาที แล้วรีดเป็นแผ่นบางประมาณ 1.5-2.0 มิลลิเมตร ตัดเป็น
เส้นตามต้องการ 
             2. บะหมี่สุก ที่ผ่านการลวกให้สุกโดยเฉพาะผิวนอกเพ่ือท้าลายจุลินทรีย์ เหลือตรงกลางเป็นไส้ดิบเมื่อ
ต้องการบริโภคต้องน้ามาลวกหรือต้มอีกครั้งเพ่ือให้สุกทั้งเส้น 
             3. บะหมี่สดแห้งที่ผ่านขั้นตอนท้าให้แห้ง โดยการน้าบะหมี่สดมาตากแดดอย่างช้าๆ หรือเข้าตู้อบควบคุม
อุณหภูมิ พยายามรักษาเส้นไว้ให้ตรง บะหมี่ชนิดนี้แตกหักง่าย และเปราะต้องเก็บใส่ภาชนะที่แข็งแรง สามารถเก็บ
ได้นานกว่า มีความชื้นประมาณ 8-10 เปอร์เซ็นต์ เมื่อต้องการบริโภคต้องน้ามาแช่น้้าและต้มน้้าให้คืนตัว 
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             4. บะหมี่แห้งกึ่งส้าเร็จรูป ท้าจากบะหมี่สด โดยน้ามานึ่งให้สุก หรืออบไอน้้าให้สุกก่อนน้าไปตาก หรือ
อบแห้งมีความชื้นประมาณ 10-13 เปอร์เซ็นต์ บะหมี่ชนิดนี้มีความเหนียวกว่าบะหมี่สดแห้ง เนื่องจากโปรตีนได้
เปลี่ยนรูปไป และอยู่ในรูปที่เหนียวกว่าเดิม เก็บได้นาน เมื่อต้องการบริโภคต้องใช้เวลาในการต้มให้คืนตัว 
             5. บะหมี่ทอดกึ่งส้าเร็จรูป ที่ท้าจากบะหมี่สดแล้วน้ามาอบไอน้้าแล้วจับเป็นก้อน ท้าให้แห้งโดยการทอด
ในน้้ามันที่อุณหภูมิเหมาะสม 150 - 160 องศาเซนติเกรด ทอดประมาณ 1-2 นาที ลักษณะที่ดีของบะหมี่ชนิดนี้ 
คือ คืนตัวได้เร็วเมื่อผสมน้้าร้อน ทั้งนี้เพราะเส้นบะหมี่มีรูพรุนอยู่ทั่วไป มีความชื้นอยู่เพียง 3 -5% บะหมี่ชนิดนี้
สะดวกและรวดเร็วในการเตรียมเพ่ือบริโภค ซึ่งนิยมกันแพร่หลาย แต่เก็บไว้ได้ไม่นานเนื่องจากมีน้้ามันติดอยู่เมื่อ
สัมผัสกับอากาศจึงเกิดการเหม็นหืน 

 

ภาพที่ 2.1 ขั้นตอนการผลิตบะหมี่ 
ที่มา: อรอนงค์ นัยวิกุล, (2540) [7] 

 
พิมพ์เพ็ญ  และ นิธิยา (2561) [11]  มีข้อมูลที่แสดงถึงการแบ่งชนิดของบะหมี่ ตามวัตถุดิบที่ใช้ผลิต จะมีดังต่อไปนี้ 
             1. Japanese noodles (Udon) เส้นมีสีขาวหรือขาวครีมและนุ่ม ท้าจากแป้งสาลีชนิด Soft wheat 
flour มีปริมาณโปรตีนปานกลางโดยมีส่วนผสมของแป้งสาลี (100 ส่วน) น้้า (28-45 ส่วน) และ เกลือ (2-3 ส่วน) 
             2.  Chinese-type noodles (Ra-men, Chuka-men or Chuka-soba) เส้นมีสี เหลืองอ่อน แข็ง
เล็กน้อย ท้าจากแป้งสาลีชนิด Hard wheat flour โดยมีส่วนผสมของแป้งสาลี (100 ส่วน) น้้า (32-35 ส่วน) และ 
kansui (สารละลายของ Na2CO3:K2CO3 = 9:1 ประมาณ 1 ส่วน) 
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             3. Buckwheat noodles (Soba) เส้นมีสีน้้าตาลอ่อน มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัวท้าจากส่วนผสมของ 
Buck wheat flour แป้งสาลีและน้้า โดยอัตราส่วนของ buck wheat flour และแป้งสาลีจะขึ้นอยู่กับชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ 

    2.1.2 ส่วนผสมพื้นฐานในการท าบะหม่ี 
            2.1.2.1 แป้งสาลี แป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลักในการผลิตบะหมี่ ซึ่งมีปริมาณร้อยละ 90-95 ในสูตรท้า
บะหมี่ ดังนั้นลักษณะของบะหมี่ทั้งทางกายภาพและทางเคมีจึงมีผลมาจากแป้งเป็นส่วนใหญ่  องค์ประกอบส้าคัญ
ในแป้งซึ่งมีผลต่อลักษณะเส้นของบะหมี่ ได้แก่ สตาร์ช โปรตีน เอนไซม์และสี เนื่องจากสตาร์ชเป็นองค์ประกอบ
หลักท่ีมีในแป้งมากที่สุดประมาณร้อยละ 67 ดังนั้นสตาร์ชจึงเป็นโครงร่างของเส้นบะหมี่ โดยมีความสัมพันธ์ใกล้ชิด
กับโปรตีนในรูปกลูเตน ซึ่งให้ความยืดหยุ่น เมื่อน้าแป้งมานวดกับน้้าจนกลายเป็นโดเรียบเนียน สามารถรีดเป็นแผ่น
และตัดเป็นเส้นได้ สตาร์ชมีผลต่อเส้นบะหมี่ เมื่อสุกโดยสตาร์ชที่มีความหนืดสูงจะช่วยให้เส้นบะหมี่ยืดตัวดี 
ลักษณะเส้นเหนียว ดังนั้นแป้งสาลีที่น้ามาใช้ต้องมีคุณสมบัติเหมาะสมกับชนิดของบะหมี่ที่ต้องการท้า เช่น บะหมี่
จีนต้องการความเหนียว ควรใช้แป้งที่มีโปรตีนสูง เช่น แป้งขนมปัง ส่วนบะหมี่ญี่ปุ่นต้องการความนุ่มเนียนควรใช้
แป้งที่มีโปรตีนร้อยละ 9-10 [7]  แป้งสาลีนั้นมีคุณสมบัติเฉพาะที่ไม่เหมือนกับแป้งชนิดอ่ืน คือ แป้งสาลีจะ
ประกอบด้วยโปรตีนซึ่งเมื่อผสมกับน้้าหรือของเหลวชนิดอ่ืนแล้วจะได้กลูเตน (gluten) ซึ่งเป็นสารที่มีลักษณะ
เหนียวเป็นยางและยืดหยุ่นได้ กลูเตนประกอบด้วยgluteninและgliadin ในอัตราส่วนเท่าๆ กัน gluteninจะท้าให้
โดมีก้าลังที่อุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ส่วนgliadinนั้นท้าให้กลูเตนมีคุณสมบัติในการยืด
ตัวและยืดหยุ่นได้ นั่นคือgluteninนั้นให้ความแข็งตัวกับกลูเตน และ gliadin ซึ่งเป็นสารที่อ่อนและเหนียวจะเป็น
ตัวเชื่อม แป้งสาลีที่มีลักษณะที่เหมาะสมในการท้าบะหมี่จีน  
            2.1.2.2 ไข่และสารอ่ืนๆ ไข่เป็นส่วนผสมที่ไม่จ้าเป็น แต่อาจใส่ลงในสูตรเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของบะหมี่
ให้เป็นที่พอใจของผู้บริโภคมากขึ้น เช่น การใส่ไข่ มีผลให้ผู้บริโภคเห็นคุณค่าทางอาหารของบะหมี่มากขึ้น 
โดยเฉพาะในส่วนของโปรตีนที่ครบถ้วนตามความต้องการของร่างกาย และมีส่วนท้าให้บะหมี่มีสีเหลืองสวยขึ้นจาก
สีของไข่แดงจึงท้าให้บะหมี่ไข่มีราคาสูงกว่าบะหมี่ทั่วไป หรืออาจเติมแป้งถั่วเหลือง ไขมัน เติมไม่เกิน5%ของ
น้้าหนักแป้ง เพ่ือเพ่ิมคุณค่าอาหารโปรตีนในบะหมี่อีกชนิดหนึ่ง ส้าหรับสารอ่ืนที่นิยมใส่ คือ สารเจือปนในอาหาร 
ได้แก่ สีผสมอาหารช่วยให้บะหมี่ มีสีเหลืองสม่้าเสมอ เกลือพอลิฟอสเฟตช่วยให้โดแข็งแรงและยืดหยุ่น โซเดียมซิลิ
เกตมีผลท้าให้โดเรียบเนียน เลซิทินช่วยให้บะหมี่ทอดส้าเร็จรูปมีลักษณะดีไม่อมน้้ามัน ท้าให้เก็บรักษาได้นาน ไม่
เสื่อมเสียง่าย เมื่อน้ามาต้มก็จะไม่เปื่อยยุ่ยได้ง่าย สารประเภทกัม เช่น สาหร่ายทะเล จะช่วยปรับปรุงลักษณะเนื้อ
ของบะหมี่ให้ดีขึ้น  
  ในบางประเทศอาจมีการเติมสารช่วยในการเก็บรักษา(preservatives) โดยเฉพาะประเทศท่ีนิยมบริโภค
บะหมี่สด และบะหมี่เปียกหรือสุก ส้าหรับปริมาณที่เติมจะขึ้นอยู่กับกฎหมายอาหารของแต่ละประเทศที่จะยอมให้
ใส่สารอะไรในปริมาณเท่าไร สารเหล่านี้ได้แก่กรดแอซิติก กรดซิตริก ใช้ในการจุ่มบะหมี่ในสารละลายกรดนี้ แล้วจึง
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ท้าให้แห้ง ส่วนสารอ่ืนที่ใช้เติม เช่น ไดโซเดียมฟอสเฟต โพแทสเซียมซอร์เบต โซเดียมคลอไรด์ และคาร์บอเนต 
เป็นต้น[7] 

            2.1.2.3 น้้า ส่วนผสมส้าคัญในการท้าบะหมี่ คือ น้้า ซึ่งต้องเติมลงไปเพ่ือให้แป้งจับตัวกันเป็นก้อนโดที่มี
ความยืดหยุ่น และรีดเป็นแผ่นบางๆได้ น้้ามีผลต่อลักษณะของบะหมี่โดยตรง กล่าวคือ ถ้าใส่ น้้าในส่วนผสมน้อยไป 
โครงร่างบะหมี่จะไม่แข็งแรง จะร่วนและโปร่ง ท้าให้เส้นบะหมี่แข็งและขาดง่าย แต่ถ้าใส่น้้ามากเกินไป โดจะแฉะ
เหนียวติดมือ รีดไม่ได้ ตัดเป็นเส้นก็จะติดกันง่าย ดังนั้นปริมาณน้้าที่เติมลงไปในสูตรควรจะเหมาะสมต่อชนิดของ
บะหมี่ ซึ่งโดยทั่วไปเดิมประมาณร้อยละ30-40 นอกจากนั้นคุณภาพของน้้าที่ใช้ก็มีความส้าคัญต่อลักษณะของโด
เช่นกัน เนื่องจากน้้ามีองค์ประกอบของแร่ธาตุ สารอินทรีย์และก๊าซบางชนิดปนอยู่ด้วยเสมอ ดังนั้นน้้าจึงมีส่วนให้
สภาพของโดเปลี่ยนแปลงไปถ้าน้้ามีแร่ธาตุและสารอ่ืนปนอยู่มาก โดยเฉพาะแร่ธาตุ แคลเซียม เหล็ก และ
แมกนีเซียม จะมีผลท้าให้การดูดซึมน้้าของแป้งไม่สม่้าเสมอ มีโครงร่างของโดไม่เรียบเนียน จึงได้เส้นบะหมี่ที่ไม่ดี 
นอกจากนี้เกลือของเหล็กและทองแดง อาจท้าหน้าที่เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาให้เกิดสีน้้าตาล และมีกลิ่นหืน เมื่ อเก็บ
รักษาบะหมี่ไว้นาน ซึ่งไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค น้้าที่เหมาะสมในการท้าบะหมี่ที่ดีจึงควรเป็นน้้าอ่อนมีแร่ธาตุ
และสารอ่ืนเจือปนในปริมาณต่้า แต่ถ้าน้้าอ่อนไปไม่มีอะไรเจือปนเลยก็จะไม่ดี เพราะจะท้าให้โดแฉะ มีความ
ยืดหยุ่นตัวน้อยกว่าน้้าอ่อนที่เหมาะสม [7] 

            2.1.2.4 เกลือ ปริมาณเกลือที่ใส่ลงในสูตรการท้าบะหมี่ ก็เพ่ือปรับสภาพน้้าให้เหมาะสมกับชนิดของ
บะหมี่ที่ต้องการซึ่งอาจจะใส่หรือไม่ใส่ก็ได้ร้อยละ 0-2 เกลือมีผลโดยตรงต่อลักษณะกลูเตนในโด โดยเพ่ิมความ
แข็งแรงและแรงต้านการยืดตัวของโด ช่วยไม่ให้โดแฉะ เมื่อเป็นเส้นบะหมี่จะไม่ติดกัน นอกจากนี้เกลือยังช่วยยับยั้ง
การท้างานของเอนไซม์ประเภทย่อยโปรตีนช่วยให้โดคงความเหนียวและ ความยืดหยุ่นอยู่ได้นานและยังช่วยระงับ
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย ยีสต์ และรา จึงท้าให้สามารถเก็บรักษาบะหมี่ได้นาน [7] 
            2.1.2.5 สารละลายด่าง ในการท้าบะหมี่แบบจีน นิยมสารละลายเบสซึ่งเป็นสารที่มีส่วนผสมของเบส
หลายชนิด ได้แก่ โซเดียมคาร์บอเนต โพแทสเซียมคาร์บอเนต ผสมกับไดโซเดียมไฮโดเจนฟอสเฟต หรืออาจใช้
โซเดียมไฮดรอกไซด์โดยตรง ในปริมาณที่เหมาะสมร้อยละ 0.3 สารละลายเบสนี้ท้าให้ลักษณะโดเปลี่ยนแปลงทั้ง
ทางกายภาพและทางเคมี โดยมีผลต่อลักษณะกายภาพมีผลต่อลักษณะการอุ้มน้้าของโด การดูดซึมน้้าของแป้ง
เพ่ิมขึ้น ท้าให้สตาร์ชในโดมีความหนืดเพ่ิมขึ้นช่วยให้โดมีความแข็งแรงต่อการผสมได้มากกว่าเดิม โดมีความยืดตัว
ได้มากขึ้น ส่วนผลทางเคมีนั้นที่ส้าคัญ คือท้าให้ความเป็นเบสของโดเพ่ิมขึ้น (pH 9-10) ท้าให้สีของบะหมี่
เปลี่ยนเป็นสีเหลือง จากปฏิกิริยาของเบสกับสารฟลาโวนในแป้ง นอกจากนี้ยังมีผลต่อลักษณะการต้มหรือลวก
บะหมี่ ช่วยให้เนื้อสัมผัสดีทนต่อการต้ม [7] 
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    2.1.3 ขั้นตอนการผลิต 
            2.1.3.1 การผสมแป้ง  
การผสมแป้งเป็นข้ันตอนแรกของการท้าบะหมี่ การผสมควรละลายเกลือและ สารเคมีในน้้าก่อนใส่ไข่ลงไป ตีให้เข้า
กัน น้าไปผสมกับแป้งสาลี นวดให้เข้ากันเป็นก้อนแป้ง มีเนื้อเนียน แล้วพักไว้ 10-20 นาที เพ่ือให้โปรตีนคลายตัว 
โปรตีนจะจับกันเป็นก้อนได้ดีขึ้น ท้าให้ความเหนียวของก้อนแป้งดีขึ้น ริมไม่ขาดเมื่อรีดเป็นแผ่น นอกจากนี้ยังท้าให้
เม็ดแป้งมีเวลาดูดน้้ามากขึ้น ท้าให้แป้งไม่เหนียวเหนอะหนะ และไม่ติดมือ การผสมแป้งนั้นถ้าใช้เครื่องผสม ควรใช้
ความเร็วต่้าและไม่ควรใช้เวลานานเกินไป การใช้ความเร็วต่้าจะท้าให้โปรตีนจับตัวเป็นก้อนได้ดีขึ้น และไม่เกิด
ความร้อนมากนัก การผสมนานจะเกิดความร้อนมาก อาจท้าให้โปรตีนเสื่อมคุณภาพและลดความเหนียวลง ส้าหรับ
โรงงานที่ท้าการผลิตบะหมี่ควรรักษาอุณหภูมิของห้องไว้ไม่ให้เกิน 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิที่เหมาะสมควร
อยู่ระหว่าง10-25 องศาเซลเซียส และใช้เวลาผสมไม่เกิน 10 นาท ี
            2.1.3.2 การพักโด ขั้นตอนช่วยให้โปรตีน สตาร์ช มีการดูดน้้าเร็วขึ้น มีการกระจายตัวของความชื้นไปทั่ว
ทั้งก้อนโด ท้าให้เกิดโครงร่างของกลูเตนที่ดี การพักโดจะใช้เวลา 10-15 นาที  
            2.1.3.3 การรีดเป็นแผ่นและตัดเป็นเส้น การรีดเป็นแผ่นและตัดเป็นเส้นอาจท้าได้หลายวิธีขึ้นอยู่กับ
ปริมาณการผลิตและชนิดของบะหมี่ เช่น การใช้ไม้คลึง การดึงเป็นเส้น การใช้เครื่องรีดขนาดเล็ก และการใช้เครื่อง
รีดขนาดใหญ่ เป็นต้น การใช้ไม้คลึงจะเริ่มด้วยการวางก้อนแป้งลงบนกระดาน โรยด้วยแป้งนวลบางๆ รีดด้วยไม้
คลึงให้เป็นแผ่นบางๆ และสม่้าเสมอกัน โรยด้วยแป้งนวลทั้งสองข้างใช้ไม้ม้วนแผ่นแป้งจากริมด้านหนึ่งไปสิ้นสุดอีก
ด้านหนึ่ง รีดม้วนแป้งให้บางลงอย่างสม่้าเสมอ คลี่แป้งออกคลึงรอยพับให้หมดไป ให้ท้าซ้้าอีก 2-3 ครั้ง จนกระทั่ง
แผ่นแป้งมีความหนาประมาณ 1.5-2.0 มิลลิเมตร ใช้ไม้ม้วนแผ่นแป้ง ดึงไม้ออกแล้วหั่นตามขวางให้มีความหนา
ประมาณ 1 มิลลิเมตร คลี่เส้นออกจะได้เส้นบะหมี่ตามต้องการ วิธีการดึงเป็นเส้นมักจะใช้กับบะหมี่ที่มีด่างเป็น
ส่วนผสมอยู่ด้วย เพ่ือป้องกันการติดกันของเส้น ก้อนแป้งต้องมีน้้ามากกว่าแบบอ่ืน การด้าเนินการเริ่มต้นด้วยการ
หมักก้อนแป้งไว้ 8 ชั่วโมง โดยผ้าเปียกคลุมไว้ ระยะนี้แป้ง (starch) ดูดน้้าได้มากขึ้น แป้งจะมีลักษณะนุ่มดึงเป็น
เส้นได้ง่าย หลักจากนั้นน้าไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส (ในช่องตู้เย็น) นาน 4 ชั่วโมง ปั้นแป้ง
เป็นก้อนกลมเจาะรูตรงกลาง ท้าให้มีลักษณะเหมือนห่วงยาง ใช้นิ้วสอดเข้าไปในห่วงดึงยืดออก พยายาม ให้การยืด
ของห่วงเป็นไปอย่างสม่้าเสมอ โดยปกติแล้วมักจะใช้วิธีดึงและฟาดกับพ้ืนประกอบกัน ซึ่งต้องอาศัยความช้านาญ
พอสมควร ให้ม้วนห่างประกบกันเป็นสองห่วง ยืดห่วงออกให้ยาวออกเหมือนกับการดึงในขั้นตอนแรก ติดตามด้วย
การม้วนให้ห่วงทั้งสองซ้อนกันเป็น 4 ห่วง ท้าอย่างนี้เรื่อยไปจ้านวนเส้นจะมีมากขึ้นจาก1เป็น 2 จาก 2 เป็น 4 
เรื่อยไป ขณะเดียวกันเส้นจะมีขนาดเล็กลงจนกระทั่งได้ขนาดตามที่ต้องการ ในขณะท้าการยืดเส้นออกนั้นควรใช้
แป้งนวลทุกครั้งเพ่ือให้เส้นไม่ติดกันและยืดออกได้ง่าย ส่วนการรีดและตัดเป็นเส้นด้วยเครื่องขนาดเล็กเริ่มด้วยรีด
ก้อนแป้งที่เป็นแผ่น โดยผ่านระหว่างลูกกลิ้ง 2 ลูกที่หมุนเข้าหากัน ในระยะแรกจะต้องปรับลูกกลิ้งให้ห่างกัน
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ประมาณ 4 มิลลิเมตร เมื่อแป้งเป็นแผ่นดีแล้วให้ลดช่องว่างระหว่างลูกกลิ้งให้น้อยลง รีดแผ่นแป้งอีกจนกระทั่งแผ่น
แป้งมีความหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร ตัดเป็นเส้นโดยใช้ลูกกลิ้งอีกชุดหนึ่งที่อยู่ในเครื่องเดียวกัน 
            2.1.3.4 การท้าให้สุก การท้าให้สุกมีความส้าคัญมากส้าหรับบะหมี่สุกแห้งและบะหมี่กึ่งส้าเร็จรูป การท้า
ให้สุกอาจท้าได้ด้วยการอบไอน้้า จากการทดลองที่ท้าให้บะหมี่สุกพบว่าถ้าใช้ความดันไอ 1.5-2.5 กก./ซม².  นาน 
1 นาท ีจะท้าให้โปรตีนร้อยละ 90 เปลี่ยนไปเป็นแอลฟาโปรตีน ท้าให้บะหมี่เหนียวมากขึ้น 
2.2 แนวคิด ทฤษฎี เกี่ยวกับมันเทศ 
      มันเทศ (sweet potato) มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Ipomoea batatas L. เป็นพืชอาหารที่มีความส้าคัญอันดับ 
7 ของโลก รองจากข้าวสาลี ข้าว ข้าวโพด มันฝรั่ง ข้าวบาร์เลย์ และมันส้าปะหลัง [1] มีถิ่นก้าเนิดในเขตร้อนแถบ
อเมริกากลางและอเมริกาใต้ มันเทศมีประโยชน์ในด้านการบริโภค ใช้เป็นอาหารของมนุษย์และอาหารสัตว์ได้ทั้งหัว 
เถา ใบ และยอดอ่อน ในประเทศไทยมันเทศใช้ประกอบอาหารได้หลายชนิด ทั้งคาวหวาน เช่น แกงเลียง แกงคั่ว 
มันทอด มันเทศสามารถท้าเป็นแป้งมันเทศ ส่วนผสมอาหารเด็ก อาหารว่างชนิดต่างๆ เส้นก๋วยเตี๋ยวมันเทศ 
แอลกอฮอล์ สุรามันเทศ และท้าเป็นกาว เป็นต้น [12] มันเทศเป็นพืชหัวที่มีคุณค่าทางอาหารสูง ทั้งหัวและใบ 
โดยเฉพาะในมันเทศเนื้อสีเหลืองหรือสีส้ม จะมีสารเบต้าแคโรทีนสูง ช่วยบ้ารุงสายตา และมันเทศเนื้อสีม่วงมีสาร
แอนโทไซยานินสูง ซึ่งสารดังกล่าวมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้มันเทศยังสามารถใช้เป็นอาหาร
สัตว์ได้หลายชนิด เช่น สุกร วัว ควาย แพะ แกะ กระต่าย เป็ด ไก่ และปลา เป็นต้น [4] 
      2.2.1 พันธุ์มันเทศ [4]  
              มันเทศที่มีการปลูกในปัจจุบันมีอยู่หลักๆ 4 สี คือมันเทศเนื้อสีส้ม สีเหลือง สีม่วง และ สีขาว ตัวอย่าง
การศึกษาวิจัยพันธุ์มันเทศโดยศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตรได้ท้าการพัฒนาพันธุ์มันเทศ เนื้อสีม่วง พันธุ์ 
พจ.65-3 เนื้อสีส้ม พันธุ์ T101 เนื้อสีเหลือง พันธุ์ พจ.265-1, เนื้อสีขาว พันธุ์ พจ.166-5 และ PROC NO.65-16  
              2.2.1.1 พันธ์เทศเนื้อสีม่วง พจ.65-3 หัวรูปทรงแบบยาวรี หัวมีผิวสีแดง เนื้อสีม่วง ขนาดของหัวเฉลี่ย 
กว้าง 3.5 เซนติเมตร ยาว 13.6 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 90-110 วัน ผลผลิตเฉลี่ย 2,100 กิโลกรัมต่อไร่  
              2.2.1.2 พันธุ์มันเทศเนื้อสีส้ม T101 หัวรูปทรงแบบยาวรี หัวมีผิวสีแดง เนื้อสีส้มเข้ม ขนาดของหัวเฉลี่ย 
กว้าง 6.0 เซนติเมตร ยาว 16.7 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 90-120 วัน ผลผลิตเฉลี่ย 2,990 กิโลกรัมต่อไร่  
              2.2.1.3 พันธุ์มันเทศเนื้อสีเหลือง พจ.265-1 หัวรูปทรงแบบยาวรี ผิวสีแดง เนื้อสีเหลือง ขนาดของหัว
เฉลี่ย กว้าง 5.0 เซนติเมตร ยาว 16.5 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 90-120 วัน ผลผลิตเฉลี่ย 3,120 กิโลกรัมต่อไร่  
              2.2.1.4 พันธุ์มันเทศเนื้อสีขาว  
                        - พจ.166-5 หัวรูปทรงแบบยาวรี หัวมีผิวสีแดง เนื้อสีขาว ขนาดของหัวเฉลี่ย กว้าง 4.5 
เซนติเมตร ยาว 15.5 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 90-120 วัน ผลผลิตเฉลี่ย 2,450 กิโลกรัมต่อไร่ มีแป้งร้อยละ 28.7  
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                        - PROC NO 65-16 หัวรูปทรงแบบยาวรี (long elliptic) หัวมีผิวสีแดง เนื้อสีขาว ขนาดของ
หัว เฉลี่ย กว้าง 5.3 เซนติเมตร ยาว 13.5 เซนติเมตรอ้ายุเก็บเกี่ยวประมาณ 90-110 วัน ผลผลิตเฉลี่ย 2,603 
กิโลกรัมต่อไร่ น้้าหนักแห้ง (dry matter) ร้อยละ 39.1 มีแป้งร้อยละ 78.31 (โดยน้้าหนักแห้ง) 
      2.2.2 องค์ประกอบทางเคมีของมันเทศ 
              มันเทศเป็นพืชที่มีองค์ประกอบหลักเป็นคาร์โบไฮเดรต สามารถน้ามาแปรรูปเป็นอาหารได้หลายชนิด 
ให้พลังงานสูงกว่าแป้งส้าลี แป้งข้าว และแป้งมันส้าปะหลัง นอกจากนี้ยังเป็นแหล่งของวิตามินเอ โดยเฉพาะในมัน
เทศสด มันเทศประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 80 ถึง 90 ของของแข็ง ประกอบด้วยโมโนแซคคาไรด์และโอลิ
โกแซคคาไรด์ รวมทั้ง ซูโครส กลูโคส ฟรุกโทส มอลโทส และ ราฟิโนส โพลีแซคคาไรด์ประกอบด้วยสตาร์ช ร้อยละ 
70 เซลลูโลส ร้อยละ 2 เฮมิเซลลูโลส ร้อยละ3-4 เพคติน ร้อยละ 2.5 และส่วนประกอบอ่ืนๆ มีเยื่อใยร้อยละ 9 
โดยน้้าหนักแห้ง มันเทศประกอบด้วยโปรตีน ร้อยละ 5 ของน้้าหนักแห้งหรือร้อยละ 1.5 น้้าหนักสด คิดเป็นโปรตีน
หยาบร้อยละ 75 และไนโตรเจนที่ไม่ใช่โปรตีน (non protein nitrogen (NPN)) ร้อยละ 25 ซึ่งประกอบด้วย
กรดอะมิโน ร้อยละ 88 และเอไมด์ โดยกรดอะมิโนส่วนใหญ่ที่พบในมันเทศคือ แอสพาราจีน ร้อยละ 61 กรด
แอสพาติก ร้อยละ 11 กรดกลูตามิก ร้อยละ 4 ซีรีน ร้อยละ 4 ทรีโอนีน ร้อยละ 3 ในส่วนของลิพิดที่พบในมันเทศ 
ร้อยละ 0.1 ถึง 0.8 ของน้้าหนักสดถือว่าเป็นปริมาณท่ีน้อยมาก ลิพิดในมันเทศแบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่ม คือ ลิพิดที่มี
คุณสมบัติเป็นกลาง ร้อยละ 42.1 ไกลโคลิพิด ร้อยละ 30.8 และ ฟอสโฟลิพิดร้อยละ 27.1 กรดไขมันที่พบส่วน
ใหญ่เป็นกรดปาล์มมิติก และลิโนเลอิก มันเทศเป็นแหล่งของวิตามินหลายชนิด โดยเฉพาะแคโรทีนอยด์ ซึ่งถูก
เปลี่ยนเป็นวิตามินเอในร่างกาย นอกจากนี้ยังมีวิตามินซีเป็นองค์ประกอบร้อยละ 9.5-25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
รวมถึงวิตามินอ่ืนๆ เช่น ไทอะมิน 0.04-0.12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้้าหนักสด ไรโบฟลาวิน 0.02-0.06 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม ไนอะซิน 0.26-0.84 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และ โทโคฟีรอลหรือวิตามินอี 0-10 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม กรดอินทรีย์ที่พบในมันเทศจะส่งผลต่อกลิ่น รสชาติ ความคงตัว และอายุการเก็บรักษาของมันเทศ ส่วนใหญ่
เป็นกรดมาลิกควินิน ซักซินิก และ ซิตริก และถึงแม้ว่ามันเทศจะมีปริมาณกรดออกซาลิกไม่มาก แต่อาจส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้หากไม่มีการให้ความร้อนก่อน เพราะกรดออกซาลิกจะไปจับกับเกลือแคลเซียม 
ฟอร์มโครงสร้างเป็นผลิตของแคลเซียมออกซาเลท ที่เป็นส้าเหตุโรคภาวะแคลเซียมในเลือดต่้า และโรคไตได้ แร่
ธาตุที่พบในมันเทศ เช่น โพแทสเซียม (250-450 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้้าหนักเปียก) แคลเซียม (17-45 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม น้้าหนักเปียก) และแมกนีเซียม (18-36 มิลลิกรัม ต่อ100 กรัม) สารสีในมันเทศเป็นกลุ่มแคโรทีนอยด์ 
ฟลาโวนอยด์ และ คลอโรฟีล โดยแคโรทีนอยด์ประกอบด้วยแคโรทีน และอนุพันธ์ของแซนโทฟิลล์ โดยสารกลุ่มฟ
ลาโวนอยด์ประกอบด้วยรงควัตถุหลายชนิด เช่น แอนโทไซยานิน ฟลาโวน คาเทซิน และฟลาโวนอล รงควัตถุที่
ส้าคัญในมันเทศคือแคโรทีนมีสีเหลืองอ่อนหรือสีครีมไปจนถึงสีส้ม และแอนโทไซยานินมีสีแดงจนถึงสีม่วง [12] 
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      2.2.3 การใช้ประโยชน์จากมันเทศในอุตสาหกรรมอาหาร 
             มันเทศเป็นพืชหัวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ราคาถูก ปลูกง่ายในเขตร้อน และมีอายุเก็บผลผลิตสั้น 
การใช้ประโยชน์จากมันเทศในอุตสาหกรรมอาหารแบ่งได้ดังนี้ 
             2.2.3.1 หัวมันเทศสด น้าไปแปรรูปด้วยวิธีการต้ม การนึ่ง การอบ การทอด และการปิ้ง 
             2.2.3.2 มันเทศที่ผ่านกระบวนการท้าแห้ง น้ามันเทศมาล้างท้าความสะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้น 
ลวก อบแห้ง บดให้ละเอียด และ บรรจุ 
             2.2.3.3 มันเทศบรรจุกระป๋อง น้ามันเทศมาล้างท้าความสะอาด ปอกเปลือก คัดเกรด ตัดแต่ง คัดขนาด 
ลวก บรรจุ ไล่อากาศ ปิดผนึก ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ท้าให้เย็น และเก็บรักษา 
             2.2.3.4 มันเทศเข้มข้น น้ามันเทศมาล้างท้าความสะอาด ปอกเปลือก นึ่ง บดให้ละเอียด กรองแยก เติม
น้้าตาลและกรดซิตริก บรรจุกระป๋อง ฆ่าเชื้อด้วยความรอ้น 
             2.2.3.5 มันเทศแช่เยือกแข็ง น้ามันเทศมาล้างท้าความสะอาด ปอกเปลือก หั่น คัดเกรด ลวก ท้าให้เย็น
ก้าจัดน้้าออก และน้าไปแช่เยือกแข็ง 
             นอกจากนี้ในปัจจุบันยังมีการน้ามันเทศไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลายในระดับ
อุตสาหกรรม เช่น แป้งมันเทศ (sweet potato flour) สตาร์ช (starch) น้้าตาล แอลกอฮอล์ กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนม
อบ (เค้ก คุกกี้) เส้นหมี่ พาสต้า ขนมขบเคี้ยว วัตถุปรุงแต่งอาหาร เช่น โมโนโซเดียมกลูตาเมต กรดอะมิโน เอนไซม์ 
สารสี เพคติน กรดซิตริกและสารอินทรีย์ที่ผลิตจากผลพลอยได้ในอุตสาหกรรมแปรรูปมันเทศ เป็นต้น นอกจากนี้
ยังมีอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เช่น ลูกกวาด แยม ซอส น้้าส้มสายชู เครื่องดื่ม โยเกิร์ต 
2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการใช้แป้งชนิดอื่นแทนแป้งสาลี 
     ประยูร ญาสมุทร (2544) [13] ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการบริโภคบะหมี่กึ่งส้าเร็จรูปของพนักงานในนิคม
อุตสาหกรรมภาคเหนือ โดยใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลจากพนักงานที่ท้างานในเขตนิคมอุตสาหกรรมทางภาค 
เหนือตามโรงงานต่างๆ จ้านวน 70 โรงงาน ซึ่งการศึกษาพบว่าปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกบริโภคมีดังนี้ ปัจจัยด้านตัว
ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์มีรสชาติให้เลือกหลายรสชาติ มีคุณภาพต่อประสาทสัมผัส (กลิ่น รส) ดูการโฆษณาจาก
สื่อต่างๆ รวมทั้งชื่อเสียงและตราผลิตภัณฑ์ ปัจจัยด้านราคา คือ ราคาไม่แพงเทียบกับเวลาในการปรุงและบะหมี่กึ่ง
ส้าเร็จรูปมีราคาถูกกว่าอาหารอ่ืนเมื่อเทียบด้านปริมาณ ปัจจัยด้านความสะดวกรวดเร็วในการปรุง คือ ความ
รวดเร็วในการปรุงด้วยการต้มโดยใช้ส่วนประกอบที่มีในซองเติมผักกับไข่เท่านั้น นอกจากนี้ยังหาซื้อง่าย ใช้อุปกรณ์
ในการปรุงน้อยสะดวกในการพกพา กลุ่มที่ท้าการศึกษามีปัญหาเรื่องการท้างานที่ต้องท้างานเป็นช่วงและต่อด้วย
การท้างานล่วงเวลา ท้าให้มีเวลาน้อยในการประกอบอาหาร กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เข้าใจการเพิ่มคุณค่าอาหาร โดย
แสดงความคิดเห็นว่าควรต้องเพ่ิมผักและเนื้อสัตว์เพ่ือเป็นประโยชน์แก่สุขภาพ 
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     อภิญญา เจริญกูล (2551) [14] ได้ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันส้าปะหลังและแป้งถั่วเหลือง
ต่อคุณภาพของบะหมี่ โดยศึกษาการทดแทนที่ระดับต่าง ๆ 0 – 30 เปอร์เซ็นต์ พบว่า เมื่อปริมาณการทดแทนแป้ง
สาลีเพ่ิมขึ้น ค่าแรงตัดขาดในบะหมี่หลังสุกมีค่าเพ่ิมขึ้น บะหมี่ที่ทดแทนแป้งสาลีในระดับ 30 เปอร์เซ็นต์ มีผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุกด้านไม่แตกต่างกัน เมื่อเก็บรักษาบะหมี่สูตรทดแทนแป้งสาลี 30 เปอร์เซ็นต์ ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน พบว่า ค่าแรงตัดขาดของบะหมี่ทั้งก่อนและหลังท้าให้สุกมีค่าลดลง 

     วิมล และคณะ (2556) [15] ศึกษาการผลิตขนมปังที่ใช้แป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้งสาลีและตรวจสอบ
คุณภาพของขนมปังที่ได้ โดยศึกษาผลของการใช้ปริมาณแป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้งสาลี (ร้อยละ 10, 20 
และ 30 ของน้้าหนักแป้ง) และปริมาณน้้า (60, 70 และ 80 ของน้้าหนักแป้ง) ที่มีต่อคุณลักษณะของโดและ
คุณภาพของขนมปัง พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งมันเทศเนื้อสีม่วงส่งผลให้ปริมาณน้้าที่เหมาะสมเพ่ิมขึ้นด้วย โดย
ปริมาณน้้าที่เหมาะสมที่ให้โดที่มีค่าการแผ่ขยายสูงที่สุดจากโดที่เตรียมจากการใช้แป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้ง
สาลีร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน้้าหนักแป้ง คือปริมาณน้้าร้อยละ 60, 70 และ 80 ตามล้าดับ ส้าหรับขนมปังที่
ใช้แป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้งสาลีมีปริมาตรจ้าเพาะต่้ากว่าขนมปังที่ไม่ผสมแป้งมันเทศเนื้อสีม่วง (สูตร
ควบคุม) แต่มีค่าความแน่นเนื้อและค่าความยืดหยุ่นที่สูงกว่า การเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้งสาลี
ท้าให้ขนมปังมีปริมาตรจ้าเพาะลดลง ค่าความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้นและค่าความยืดหยุ่นลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยขนมปังที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 30 และน้้าร้อยละ 80 ของน้้าหนักแป้ง ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

     อโนชา และญานิล (2556) [16] ศึกษาการผลิตคุกกี้จากแป้งมันเทศสีม่วง โดยทดลองเพ่ิมปริมาณแป้งมันเทศสี
ม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 โดยน้้าหนักแป้ง ท้าให้คุกกี้มีปริมาตรปริมาณจ้าเพาะ อัตรา
การแผ่ขยายต่้าลง และมีความแข็งมากขึ้น ทั้งนี้การใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งส้าลีร้อยละ 25 โดยน้้าหนัก
แป้ง เป็นปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยที่ผสมแป้งมันเทศสีม่วง เนื่องจาก มีปริมาตรจ้าเพาะ อัตรา
การแผ่ขยาย และได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดไมแ่ตกต่างกับคุกก้ีเนยสูตรมาตรฐาน 

     พรทวี และคณะ(2557) [17] ศึกษาการทดแทนเนื้อตาลผงในผลิตภัณฑ์บะหมี่สด พบว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่
ทดแทนด้วยเนื้อตาลผลร้อยละ 10 ผู้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับมากกว่าสูตรอ่ืนๆ โดยสูตร
ควบคุมมีค่าแรงดึงขาดมากกว่าสูตรที่มีการทดแทนเนื้อตาลผง ซึ่งปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีส่งผลโดยตรงต่อ
ลักษณะเนื้อสัมผัส และองค์ประกอบหลักในแป้งสาลี คือ สตาร์ช ซึ่งมีความส้าคัญต่อโครงร่างของบะหมี่โดยมี
ความสัมพันธ์กับกลูเตนท้าให้เกิดโดสตาร์ชมีผลต่อเส้นบะหมี่เมื่อสุก โดยสตาร์ชที่มีความหนืดสูงช่วยให้เส้นบะหมี่
ยืดตัวดี และเหนียว จึงท้าให้สูตรควบคุมมีค่ามากกว่าสูตรที่มีการทดแทนเนื้อตาลผง 

      กมลทิพย์ เอกธรรมสุทธิ์ (2556) [18] ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งถั่วหรั่งต่อคุณภาพ
ของบะหมี่โดยการทดแทนที่ 0-30 เปอร์เซ็นต์ พบว่า เมื่อมีการทดแทนด้วยแป้งถั่วหรั่งเพ่ิมขึ้น บะหมี่หลังลวกจะมี
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ค่าสีแดง (a*) สูงขึ้น แต่ค่าสีเหลือง (b*) ลดลง และจากผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสที่การทดแทน 10 
เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างทางด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติ เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม แต่จะมีคะแนนด้านสีและ
ความชอบโดยรวมสูงกว่า 

      Sirichokworrakit และคณะ (2015) [19] ศึกษาการทดแทนบางส่วนของแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มี
ผลต่อคุณภาพของบะหมี่ tensile strenth เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ breaking length ลดลง เมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งไรซ์
เบอร์รี่ นั่นสามารถแปลได้ว่าบะหมี่จากแป้งไรซ์เบอร์รี่ จะแข็งกระด้างกว่าและความยืดหยุ่นต่้ากว่าบะหมี่ที่ท้าจาก
แป้งสาลี ทั้งหมดอาจเป็นเพราะว่าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มีโปรตีนน้อยกว่า ยิ่งไปกว่านั้นโปรตีนส่วนใหญ่ในแป้งไรซ์เบอ
รี่จะอยู่ในรูปของ protein body ซึ่งท้าให้ไม่สามารถสร้างโครงข่ายระหว่างอยู่ในช่วงโดฟอร์มตัว นอกจากนี้แป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นแป้งที่ไม่มีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ จึงไม่สามารถใช้กลูเตนเพ่ือความคงตัวของโครงสร้างของ
บะหมี่ 

      Uthai และคณะ (2020) [20] ศึกษาการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งเมล็ดมะขามในอัตราส่วนร้อยละ 0, 
5, 10, 15 และ 20 โดยน้้าหนักแป้ง ผลการทดลองพบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งเมล็ดมะขามส่งผลให้เส้นบะหมี่มี
คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้น แต่ส่งผลลดลงต่อลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความ
นุ่ม ความยืดหยุ่นของเส้นบะหมี่ 
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บทที่ 3 

วัสดุอุปกรณ์ และวิธีการ 
 
3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 มันเทศสีม่วง 
3.1.2 แป้งสาลีโปรตีนกลาง (บริษัท ยูเอฟเอ็ม ฟู้ดเซ็นเตอร์ จ้ากัด) 
3.1.3 เกลือป่นบริโภค (บริษัทอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ์ จ้ากัด) 
3.1.4 ไข่ไก่สด (บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ้ากัด มหาชน) 
3.1.5 โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate) 
3.1.6 น้้าดื่มสะอาด 

3.2 สารเคมี 

3.2.1 Methanol 95% HPLC grade (ACI Labscan Co., Ltd., Thailand) 
3.2.2 Ethanol 95 % HPLC grade (ACI Labscan Co., Ltd., Thailand) 
3.2.3 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.4 Ferric chloride hexahydrate (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.5 Acetic acid HPLC grade (ACI labscan Co., Ltd., Thailand) 
3.2.6 Sodium acetate trihydrate (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.7 Sodium bicarbonate (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.8 Folin-Ciocalteu reagent (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.9 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.10 2,2’-Azino-bis diammonium salt (ABTS) (Sigma Aldrich Corp., USA)  
3.2.11 Potassium peroxo disulfate (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.12 2,4,6-tri-2-pyridyl-2-triazine (TPTZ) (Sigma Aldrich Corp., USA) 
3.2.13 Hydrochloric acid 36% HPLC grade (ACI labscan Co., Ltd., Thailand) 
3.2.14 Acetone HPLC grade (ACI labscan Co., Ltd., Thailand) 
3.2.15 Liquid nitrogen (Linde, Thailand) 
3.2.16 Sodium chloride (Thai refined salt Co., Ltd., Thailand) 
3.2.17 Potassium Metabisulphite (ACI labscan Co., Ltd., Thailand) 

      3.2.18 Alcohol (70% v/v) (Sigma Aldrich Corp., USA) 
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      3.2.19 Plate Count Agar (M124) (ACI labscan Co., Ltd., Thailand) 
3.2.20 Distilled water (dH2O) 
3.2.21 Deionized water (dIH2O) 

3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
3.3.1 อุปกรณ์ในการผลิตโด และเส้นบะหม่ี 

3.3.1.1 เครื่องตีผสม (ยี่ห้อ Kenwood รุ่น KMM-760 Major premier, Thailand) 
3.3.1.2 ตะแกรงร่อน 80 และ 100 เมซ 
3.3.1.3 เครื่องรีดเส้นบะหมี่ (ยี่ห้อ Sakura รุ่น Jadesadaporn-SS8, Thailand) 

3.3.2 อุปกรณ์และเครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส 
3.3.2.1 เครื่องปั่นเหวี่ยง (ยี่ห้อ Hurmle รุ่น Z206A, Germany) 
3.3.2.2 วอเท็กซ์มิกเซอร์ (ยี่ห้อ Scientific Industries รุ่น Genie 2, USA) 
3.3.2.3 เครื่องวัดการดูดกลืนแสง (UV-Vis Spectrophotometry รุ่น Shimadzu UV 1800, Japan) 
3.3.2.4 เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ต้าแหน่ง (ยี่ห้อ Pioneer รุ่น PA 4102, USA) 
3.3.2.5 เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 4 ต้าแหน่ง (ยี่ห้อ Mettler Toledo, Germany) 
3.3.2.6 เครื่อง Texture analyzer (รุ่น TA-XT plus, England) 
3.3.2.7 เครื่องวัดสี (ยี่ห้อ Minolta รุ่น CR-400, Japan) 

3.3.3 อุปกรณ์และเครื่องมือวิเคราะห์อายุการเก็บรักษา 
        3.3.3.1 ไมโครเวฟ (ยี่ห้อ Sharp รุ่น R-29D1, Japan) 
        3.3.3.2 ตู้เย็น ขนาด 9 คิว (ยี่ห้อ Panasonic รุ่น NR-BV280QKTH, Japan) 
        3.3.3.3 หมอนึ่งฆ่าเชื้อ  
        3.3.3.4 ตูอบฆาเชื้อ  
        3.3.3.5 ตูบมเชื้อ  
        3.3.3.6 เครื่องนับจ้านวนโคโลนี  
        3.3.3.7 เครื่องเขยา (Mixer)  
        3.3.3.8 เครื่อง Laminar Flow 
        3.3.3.9 เครื่องตีตวัอย่าง  
        3.3.3.10 จานเลี้ยงเชื้อ  
        3.3.3.11 ปเปตและจุกยาง 
        3.3.3.12 แท่งแก้วคนสาร 
        3.3.3.13 บีกเกอร์  
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        3.3.3.14 ตะเกียงแกส  
        3.3.3.15 แท่งแก้วเขี่ยเชื้อ 
        3.3.3.16 ขวดแก้วใส่อาหารเลี้ยงเชื้อ 
        3.3.3.17 ช้อนตักสาร 
        3.3.3.18 ขวดสเปรย์แอลกอฮอล์  
        3.3.3.19 คีมปากคีบ          

3.4 แผนการด าเนินงาน/วิธกีารทดลอง 

     3.4.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
             ล้างท้าความสะอาดมันเทศ ปอกเปลือก จุ่มในสารละลาย NaCl เข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นแช่ใน
สารละลาย KMS (1 เปอร์เซ็นต์) กรดซิตริก (0.5 เปอร์เซ็นต์) เป็นเวลา 30 นาที หั่นเป็นเส้นและอบที่อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ิมอุณหภูมิเป็น 80 องศาเซลเซียส อบต่อเป็นเวลา 4 ชั่วโมง จนมีความชื้น 7-
8 เปอร์เซ็นต ์น้ามาปั่นและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมซ บรรจุในถุงอลูมิเนียมลามิเนตฟอยด์ และเก็บในตู้เย็น
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

3.4.2 การผลิตบะหม่ีสด 
              การเตรียมการผลิตบะหมี่ (สูตรพ้ืนฐาน) โดยวิธีของ Uthai และคณะ [20] โดยใช้แป้งสาลี 200 กรัม 
เกลือ 3 กรัม ไข่ไก่ 70 กรัม โซเดียมไบคาร์บอเนต 3 กรัม และน้้าสะอาด 70 กรัม การเตรียมบะหมี่จากแป้งมัน
เทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี 5 ระดับ คือ 0 สูตรพ้ืนฐาน 5 10 15 และ 20 เปอร์เซ็นต ์(โดยน้้าหนักแป้ง) จากนั้นท้า
การผสมด้วยเครื่องผสม เมื่อผสมเสร็จพักไว้ 30 นาที และน้ามารีดเส้นด้วยเครื่องท้าบะหมี่ จากนั้นน้าไปลวกที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 90 วินาที (รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 3.1 และภาพท่ี 3.1)   

ตารางท่ี 3.1 สูตรบะหมี่ที่ใช้มันม่วงทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 
ส่วนผสม ปริมาณการใช้แป้งมันเทศสีม่วง (เปอร์เซ็นต)์ 

0 5 10 15 20 
แป้งสาลีโปรตีนสูง (กรัม) 200 190 180 170 160 
แป้งมันเทศสีม่วง (กรัม) - 10 20 30 40 
เกลือ (กรัม) 3 3 3 3 3 
ไข่ไก ่(กรัม) 70 70 70 70 70 
โซเดียมไบคาร์บอเนต (กรัม) 3 3 3 3 3 
น้้าสะอาด (กรัม) 70 70 70 70 70 

ที่มา: Uthai และคณะ (2020) [20] 
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ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนวิธีการผลิตเส้นบะหมี่ 
 

ผสมแป้งสาลี แป้งเนื้อในเมล็ดมะขาม 
โซเดียมคาร์บอเนต และเกลือ 

ผสมส่วนผสมไข่ และน้้า ให้เข้ากัน 

ชั่งส่วนผสม 

เทส่วนผสมแห้งลงเครื่องนวดผสมเปิด
ความเร็วระดับต่้า 

ตีด้วยความเร็วระดับกลางเป็นเวลา 5 
นาที จนแป้งเข้ากันดี 

คลุมโดแป้งด้วยฟิล์มพลาสติกหุ้มอาหาร 
พักโดไว้ 30 นาที 

น้าโดมารีดเป็นเส้น 
ด้วยเครื่องรีดเส้นบะหมี่ 

ลวกเส้นด้วยน้้าเดือด 1.30 นาท ี

แช่ลงในน้้าเย็นทันทีหลังลวกเส้น 

ค่อยๆ เติมส่วนผสมไข่
และน้้าจนหมด 
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3.4.3 ศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงในบะหม่ีสด 

การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี 5 ระดับ คือ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์
ของน้้าหนักแป้งรวมทั้งหมด 

3.4.3.1 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของบะหมี่ก่อนลวกทีแ่ป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี โดยท้า
การวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ 

 1. คุณภาพทางด้านสี 
- น้าเส้นบะหมี่ก่อนลวกทดสอบค่าสี L*, a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสี calorimeter (Konica 

Minolta CR-410, Japan) แสดงค่าสีโดย L*, a* และ b* ค่า lightness L* (100=ขาว; 0=ด้า), redness a* (+, 
แดง; -, เขียว) and yellowness b* (+, เหลือง; -, น้้าเงิน) ท้าการวิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า 

 2. คุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสของเส้นบะหมี่ 
- น้าเส้นบะหมี่ก่อนลวกมาท้าการทดสอบทางด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ด้วย

การวัดแรงดึงของเส้นบะหมี่ (Tensile Strength test) โดยใช้ชุดวัดแรงดึงเส้นบะหมี่ อัตราเร็วของหัววัด (Test 
speed) เท่ากับ 3 มิลลิเมตรต่อวินาที ระยะทางการดึงของหัววัดเท่ากับ 100 มิลลิเมตร โดยตั้งให้ระยะห่างของ
หัววัดเท่ากับ 30 มิลลิเมตร และตั้งค่า Trigger Type เท่ากับ Auto 5 กรัม วัดตัวอย่างเส้นบะหมี่สุกจ้านวน 5 ซ้้า  

3.4.3.2 ศึกษาคุณลักษณะกายภาพของบะหมี่สุกจากแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี โดยท้าการ
วิเคราะห์คุณภาพของเส้นบะหมี่สุก ดังนี้ 

1. คุณภาพทางด้านสีของเส้นบะหมี่สุก 
- น้าเส้นบะหมี่สุกมาทดสอบค่าสี L*, a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสี calorimeter (Konica 

Minolta CR-410, Japan) แสดงค่าสีโดย L*, a* และ b* ค่า lightness L* (100=ขาว; 0=ด้า), redness a* (+, 
แดง; -, เขียว) and yellowness b* (+, เหลือง; -, น้้าเงิน) ท้าการวิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า 

2. คุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสของเส้นบะหมี่สุก 
- น้าเส้นบะหมี่สุกมาท้าการทดสอบทางด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ด้วยการวัด

แรงดึงของเส้นบะหมี่ (Tensile Strength test) โดยใช้ชุดวัดแรงดึงเส้นบะหมี่ อัตราเร็วของหัววัด (Test speed) 
เท่ากับ 3 มิลลิเมตรต่อวินาที ระยะทางการดึงของหัววัดเท่ากับ 100 มิลลิเมตร โดยตั้งให้ระยะห่างของหัววัด
เท่ากับ 30 มิลลิเมตร และตั้งค่า Trigger Type เท่ากับ Auto 5 กรัม วัดตัวอย่างเส้นบะหมี่สุกจ้านวน 5 ซ้้า  

3.4.3.3 ศึกษาคุณภาพหลังการต้มของบะหมี่จากแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี ท้าการวิเคราะห์
คุณภาพของเส้นบะหมี่ ดังนี้ 
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                         1. ระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking Time)  
                            - ระยะเวลาสูงสุดที่ใช้ในการต้ม ดัดแปลงวิธีการของ AACC (2000) [21] น้าตัวอย่างบะหมี่ 
15 กรัม ต้มในน้้าเดือด ต้มในน้้าเดือดปริมาตร 500 มิลลิลิตร เพ่ือหาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุกที่
ระยะเวลา 1 3 4 5 และ 6 นาที สังเกตลักษณะตรงกลางของเส้นบะหมี่ที่เป็นจุดสีขาวหายไปถือว่าเป็นเวลาในการ
ต้มที่เหมาะสม ท้าการวิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า 
                         2. น้้าหนักที่ได้หลังการต้ม (Cooking Yield)  
                            - น้้าหนักที่ได้หลังการต้ม (Cooking Yield) ใช้วิธีการของ Chin และคณะ (2002) [22] ชั่ง
บะหมี่ 10 กรัม ต้มในน้้าเดือดปริมาตร 200 มิลลิลิตร โดยใช้เวลาในการต้มนาน 5 นาทีจากนั้นยกบะหมี่ขึ้นมา
สะเด็ดน้้า 15 นาทีชั่งน้้าหนักบะหมี่หลังต้ม ท้าการวิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า  

Cooking yield (%)  =
weight of noodle after cooking ×  100

weight of noodle before cooking
 

 
                         3. ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking Loss) 
                            - ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking Loss) ดัดแปลงวิธีการของ Chang 
และ Wu (2008) [23] ชั่งบะหมี่ 10 กรัม ต้มในน้้าเดือดปริมาตร 200 มิลลิลิตร โดยใช้เวลาในการต้มนาน 5 นาที 
จากนั้นตักบะหมี่ขึ้นมาสะเด็ดน้้า 15 นาที น้าน้้าที่เหลือหลังจากการต้มบะหมี่ ไประเหยให้แห้ง แล้วอบที่
อุณหภูมิ105 องศาเซลเซียส ชั่งน้้าหนักหลังการอบ ท้าการวิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า 
 

Cooking loss (%)  =
Residue in cooking noodle ×  100

weight of noodle before cooking
 

 
3.4.3.4. ศึกษาการวิเคราะห์คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของเส้นบะหมี่แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้ง

สาลี ดังนี้ 
 น้าเส้นบะหมี่ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงที่ระดับต่างๆ มาท้าการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 100 คน คน (อายุ 20 ปีขึ้นไป)  ให้คะแนนความชอบแบบ 9-point 
hedonic scale (9 = ชอบมากที่สุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 4 = ไม่
ชอบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 2 = ไม่ชอบมาก, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) ด้านลักษณะปรากฎของเส้น สี กลิ่น 
ความเหนียวยืดหยุ่น ความเหนียมนุ่ม ความเรียบของผิวเส้น และความชอบโดยรวม  

น้าข้อมูลที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะห์ผลทางสถิติและหาความแตกต่าง

ทางสถิติของคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะโดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติส้าเร็จรูป 
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3.4.3.5  การตรวจสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ของบะหมี่สุกที่
ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี ท้าการวิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า 
                       1) การตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

         - วิธี Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) Assay โดยใช้วิธีวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ 593 นาโนเมตร โดยวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีของ Wu และคณะ (2003) [24] 

         - วิธี DPPH Radical Scavenging Activity โดยใช้วิธีวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโน
เมตร โดยวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีของ Wu และคณะ (2003) [24] 

         - วิธี ABTS Radical Scavenging Capacity Assay วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 734 นาโน
เมตร โดยวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีของ Wu และคณะ (2003) [24] 

     2) การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
         วิ เคราะห์  Total Phenolic Content โดยใช้  Folin-Ciocalteau Reagent โดยวิธีที่

ดัดแปลงจากวิธีของ Miliauskas และคณะ (2004) [25] ใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 
765 นาโนเมตร โดยแสดงผลเป็นค่ามิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อน้้าหนักตัวอย่าง 1 กรัม 

3.4.3.6 ศึกษาคุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของบะหมี่สดจากแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณที่ทดแทนได้มากที่สุดและยังคงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยการเก็บรักษาตัวอย่างบะหมี่ในถุงพลาสติก
ชนิดโพลีเอธิลีน (PE) และเก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1, 3, 5, 7 และ 9 วัน ท้าการ
วิเคราะห์จ้านวน 3 ซ้้า โดยท้าการวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ในบะหมี่ ดังนี้ 

    1) หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (Aerobic Plate Count) รายงานผลเป็นหน่วย CFU/g 
(FDA-BAM,2000) [26]  

    2) หาปริมาณเชื้อยีสต์ และรา (Yeast and Mold) รายงานผลเป็นหน่วย CFU/g (FDA-
BAM,2000) [26]  

                        3) หาปริมาณเชื้อ Staphylococus aureus, Bacillus cereus, Samonella spp. รายงาน

ผลเป็นหน่วย CFU/g และ Escherichia coli รายงานผลเป็นหน่วย MPN/g (FDA-BAM,2000) [26]   
       3.4.3.7 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่สุกที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วง โดยการน้า

เส้นบะหมี่สูตรมาตรฐานและบะหมี่สดจากแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่ทดแทนได้มากที่สุดและ
ยังคงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค น้าไปวิเคราะห์ค่าองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้  (ท้าการวิเคราะห์โดย บริษัท 
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ้ากัด)  

         การวิเคราะห์ปริมาณของสารประกอบหลักในอาหารได้แก่ 
  1) ปริมาณความชื้น AOAC [24] 
  2) เถ้า AOAC [24] 
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  3) โปรตีนรวม AOAC [24] 
  4) คาร์โบไฮเดรต Darryl และคณะ (1993) [27] 
  5) ไขมัน AOAC [24] 
  6) แอนโทไซยานิน Yang และคณะ (2008) [28] 

             3.4.3.8 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้วิเคราะห์ (Data Analysis and Statistics) ในข้อ 3.4.3.1 - 
3.4.3.3 และข้อ 3.4.3.5-3.4.3.7 วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 
และในข้อ 3.4.3.4 วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; 
RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
วิเคราะห์ผลการทดลองด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป 
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บทที่ 4 

ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
 
4.1 ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงในบะหม่ีสด 

4.1.1 จากการศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีในบะหมี่โดยทดแทนทีใ่นอัตรส่วน ดังนี้ 0 (สูตร
พ้ืนฐาน), 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักแป้งรวมทั้งหมด โดยน้ามานวดเป็นโด รัดเป็ยเส้น และลวกเส้น
จนสุก น้ามาวิเคราะห์ทางกายภาพคุณภาพของเส้นบะหมี่ก่อนลวก และเส้นบะหมี่สุก โดยการวัดสี (ผลแสดงดัง
ตารางที่ 4.1 และภาพท่ี 4.1) และวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (ผลแสดงดังตารางที่ 4.2) 

จากตารางที่ 4.1 แสดงให้เห็นว่า ทั้งเส้นบะม่ีก่อนลวกและเส้นบะหมี่สุก เมื่อมีระดับการทดแทนแป้งมันเทศสี
ม่วงที่เพ่ิมขึ้น มีผลท้าให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดงเขียว (a*) และค่าสีเหลืองน้้าเงิน (b*) มีค่าลดลงอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยที่ค่า b* ในเส้นบะหมี่ก่อนลวกและเส้นบะหมี่สุกที่มีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วง
ที่ระดับ 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์มีค่าไม่แตกต่างกัน แต่ยังแตกต่างจากการทดแทนที่ระดับ 10 เปอร์เซ็นต์อย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) อย่างไรก็ตามในเส้นบะหมี่ก่อนลวกและเส้นบะหมี่สุกสีที่สังเกตเห็นได้ พบว่ามีสี
ใกล้เคียงสีเขียวอมน้้าเงิน โดยความเข้มของสีเขียวจะเพ่ิมขึ้นตามระดับการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงเพ่ิมขึ้น (แสดง
ดังภาพที่ 4.1) ทั้งนี้เนื่องมาจากแป้งมันเทศสีม่วงที่เป็นส่วนผสมในการเตรียมบะหมี่เมื่อน้ามานวดผสมจนได้โด
บะหมี่ซึ่งเห็นเป็นสีเขียวอมน้้าเงินนั้น พบรายงานของ Xiu-li และคณะ (2015) [29] กล่าวว่า มันเทศสีม่วงมีแอนโท
ไซยานินซึ่งเป็นสารประกอบที่มีช่วงกว้างตั้งแต่สีส้มถึงสีม่วง โดยที่ความคงตัวของสีแอนโทไซยานินเปลี่ยนแปลงไป
ในสภาวะที่เป็นด่าง ตั้งแต่ pH สูงขึ้นจนถึง 8 พบสีของสารสกัดมันเทศสีม่วงเป็นสีน้้าเงินกรมท่า อีกท้ัง Khoo และ
คณะ (2017) [30] ยังพบว่าสีของแอนโทไซยานินที่เป็นสีม่วงจากวัตถุดิบคือมันเทศสีม่วงนั้น จะคงสีม่วงได้ที่ค่า pH 
เป็นกลาง หากค่า pH สูงขึ้น (เป็นด่าง) สีของแอนโทไซยานินจะกลายเป็นสีน้้าเงิน ซึ่งสอดคล้องกับค่า pH ของโด
และเส้นบะหมี่สุกที่มีค่า pH สูงถึง 9.0 ขึ้นไป (แสดงดังตารางที่ 4.3) ท้าให้สีของแอนโทไซยานินเปลี่ยนเป็นสีน้้า
เงิน นอกจากนี้ยังมีการเติมไข่ไก่ในสูตรบะหมี่พ้ืนฐานท้าให้บะหมี่สูตรพ้ืนฐานที่ได้มีสีเหลือง เมื่อเพ่ิมปริมาณการ
ทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงมากขึ้นจึงท้าให้มีการผสมกับสีน้้าเงินจากแอนโทไซนินในแป้งมันเทศสีม่วง อีกทั้งพบ
รายงานว่ารงควัตถุจากแอนโทไซยานิน จากแป้งอาจถูกสกัดออกมาได้จากน้้าผ่านการนึ่งหรือการต้ม [31] จึงท้าให้
บะหมี่ที่มีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงแสดงลักษณะของสีเขียวอมน้้าเงินและสีเข้มขึ้นเมื่อปริมาณการทดแทนมาก
ขึ้น 
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ตารางที่ 4.1 ค่าสี L*, a* และ b* และการวัดเนื้อสัมผัสของเส้นบะหมี่ก่อนลวกและเส้นบะหมี่สุกที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 0, 5, 10, 15 
และ  20 เปอร์เซ็นต์ 

การใช้แป้งมันเทศสีม่วง
ทดแทนแป้งสาลี 

เส้นบะหม่ีก่อนลวก เส้นบะหม่ีสุก 

(เปอร์เซ็นต์) L* a* b* L* a* b* 
0 (control) 68.45±0.71a 2.05±0.16a 24.32±0.97a 65.81±0.99a 0.65±0.20a 18.56±0.59a 

5 46.96±0.83b -1.97±0.11b 11.69±0.16b 42.31±1.01b -2.52±0.38b 9.79±0.48b 
10 44.87±0.70c -4.31±0.31c 10.78±0.74b 37.98±0.85c -3.59±0.27c 8.19±0.61c 
15 38.33±0.93d -7.32±0.57d 9.08±0.82c 35.17±1.00d -5.46±0.52d 6.08±0.78d 
20 35.78±0.80e -9.21±0.54e 8.16±0.68c 31.22±0.88e -7.29±0.58e 5.02±0.75d 

a-e Mean ± SD ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
 

 
ภาพที่ 4.1 ลักษณะปรากฏด้านสีของโด (D 1-5) บะหมี่ก่อนลวก (R 1-5) และบะหมี่สุก (C 1-5) ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ  
               0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ 
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ตารางท่ี 4.2 ค่าจากการวัดเนื้อสัมผัส (Elastic Limit/Tensile Strength) ของเส้นบะหมี่ก่อนลวกและเส้นบะหมี่สุก ค่ากรดด่าง (pH) และค่าปริมาณน้้าอิสระ 
(Aw) ของเส้นบะหมี่ก่อนลวกที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 0, 5, 10, 15 และ  20 เปอร์เซ็นต์ 

การทดแทนแป้งสาลีด้วย 
แป้งมันเทศสีม่วง 

(เปอร์เซ็นต์) 

Elastic Limit/Tensile Strength pH Awns 
      เส้นบะหม่ีก่อนลวก                เส้นบะหม่ีสุก เส้นก่อนลวก เส้นก่อนลวก 

   (กรัม) (กรัม) - - 
0 (control)      28.80±1.96a              20.80±2.55a 9.32±0.07b 0.94±0.01 

5      26.22±1.56b   19.40±2.65ab 9.30±0.02b 0.94±0.00 
10       24.86±1.47 b   18.03±1.16bc 9.28±0.01b 0.94±0.01 
15      22.01±1.02c   17.21±1.22bc 9.46±0.02a 0.95±0.01 
20     20.82±1.14c              16.52±0.99c 9.48±0.01a 0.95±0.02 

a-c Mean ± SD ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05)
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จากการวัดเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสทั้งเส้นบะหมี่ก่อนลวกและเส้นบะหมี่สุก ผลแสดงดังตารางที่ 4.2 
จะเห็นได้ว่า อัตราส่วนในการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงที่อัตราส่วนการทดแทน 0 เปอร์เซ็นต์ (สูตรพ้ืนฐาน) มีแรง
ดึงสูงที่สุด 28.80 กรัม และมีแนวโน้มแรงดึงลดลงในอัตราส่วนการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วง 5,  10, 15 และ 20 
เปอร์เซ็นต์ มีค่าแรงดึง 26.22, 24.86, 22.01 และ 20.82 กรัม ตามล้าดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วง 5 และ 10 เปอร์เซ็นต์ ไม่แตกต่างกัน แต่แตกต่างจากการทดแทน
แป้งมันเทศสีม่วงที่ 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ทั้งนี้เมื่อน้าเส้นบะหมี่สดไปลวกจนสุกพบว่ามีค่าแรงดึงขาดลดลง โดย
การทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงที่ 0 เปอร์เซ็นต์ (สูตรพ้ืนฐาน) มีค่าแรงดึงขาดสูงที่สุด 20.80 กรัม เมื่อมีการทดแทน
แป้งมันเทศสีม่วงเพ่ิมขึ้นที่การทดแทน 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ พบว่าค่าดึงขาดลดลง มีค่าเท่ากับ19.40, 
18.03, 17.21 และ 16.52 ตามล้าดับ ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) การเพ่ิมปริมาณแป้งมัน
เทศสีม่วงทดแทนในแป้งสาลีส่งผลให้ค่าเนื้อสัมผัสมีแนวโน้มลดลง ทั้งนี้อาจเนื่องจากการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วง
แทนในแป้งสาลีที่มากขึ้น ซึ่งแป้งสาลีเป็นองค์ประกอบหลักของบะหมี่มากถึง 90 ถึง 95 เปอร์เซ็นต์ มีผลต่อ
คุณภาพของบะหมี่ ในแป้งสาลีมีเม็ดแป้งมากถึง 67 เปอร์เซ็นต์ ประกอบไปด้วยอะไมโลสและอะไมโลเพกติน ซึ่งมี
ผลต่อการยืดตัวของบะหมี่เมื่อสุก เม็ดแป้งที่มีความหนืดสูงท้าให้บะหมี่ยืดตัวดี มีความเหนียว  และส่วนประกอบ
ของกลูเตนในแป้งสาลี ท้าให้มีลักษณะเหนียวและยืดหยุ่น (สุทธินี และคณะ, 2563) [32] 

ปริมาณน้้าอิสระในอาหารมีผลกับค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (Aw) หากมีการเก็บรักษาอาหารไว้ที่อุณหภูมิสูงและค่า
วอเตอร์แอคทิวิตี้สูง กระบวนการเสื่อมเสียของอาหารจะเกิดเร็วมากขึ้น วอเตอร์แอคทิวิตี้ของเส้นบะหมี่ก่อนลวกที่
มีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงในแป้งสาลีในระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 4.2) อยู่ในช่วง 
0.94-0.95 สอดคล้องกับ Li และคณะ (2011) [33] รายงานว่า เส้นบะหมี่เหลืองมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ 0.97 อีกท้ัง 
Murdinah และ Wahyuni (2020) [34] ได้ศึกษาบะหมี่เสริมสาหร่ายสายพันธุ์ Caulerpa พบว่าเส้นบะหมี่มีค่า
ปริมาณน้้าอิสระ 0.97 ซึ่งใกล้เคียงกับปริมาณน้้าอิสระของเส้นบะหมี่ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วง 
ซึ่งปริมาณค่าน้้าอิสระสูงเป็นปัจจัยที่เหมาะสมที่สุดในการเจริญของจุลินทรีย์ และยังเชื่อมโยงกับปฏิกิริยาเคมีและ
เอนไซม์ส่วนใหญ่ ตลอดจนคุณลักษณะทางกายภาพ (Maltini และคณะ, 2003) [35] ส่วนค่าความเป็นกรดด่าง 
(pH) ของเส้นบะหมี่ก่อนลวกที่มีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงในแป้งสาลีระดับ 0, 5, 10, 15 หรือ 20 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางที่ 4.2) มีค่า pH เป็นด่าง อยู่ในช่วง 9.32 – 9.48 ซึ่งเป็นค่าของบะหมี่ปกติทั่วไป ส้าหรับบะหมี่ทั่วไปและ
บะหมี่ด่างควรจะมีค่า pH อยู่ระหว่าง 9 – 11 เนื่องจากสารฟลาโวนอยด์ในแป้งสาลีจะมีสีเหลืองในสภาวะที่เป็น
ด่าง และค่า pH ที่เพ่ิมข้ึนสัมพันธ์โดยตรงกับสีของบะหมี่ (Hou, 2001) [36] 

4.1.2 ผลจากการศึกษาคุณภาพหลังการต้มของบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี ดังนี้ 
  คุณภาพหลังการต้มของเส้นบะหมี่ ได้แก่ เวลาต้มที่บะหมี่สุก ค่าน้้าหนักที่ได้หลังการต้ม และค่าการ
สูญเสียน้้าหนักระหว่างท้าให้สุกของเส้นบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 
เปอร์เซ็นต์ ผลที่ได้แสดงดังตารางที่ 4.3 
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ตารางท่ี 4.3 เวลาต้มที่บะหมี่สุก (Cooking time) น้้าหนักที่ได้หลังการต้ม (Cooking Yield) และปริมาณของแข็ง
ที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking Loss) ของบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงแทนทดแทนแป้งสาลีใน
ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ 

การใช้แป้งมันเทศสีม่วง 
ทดแทนแป้งสาลี 

(เปอร์เซ็นต์) 

เวลาต้มท่ีบะหม่ีสุก 
 

(วินาที) 

ค่าน้ าหนักที่ได้หลัง 
การต้ม 

(เปอร์เซ็นต์) 

ค่าการสูญเสียน้ าหนัก
ระหว่างท าให้สุก 

(เปอร์เซ็นต์) 
0 (control) 120       205.03±4.79a 4.40±0.92a 

5 110       200.23±4.40a 4.80±0.60a 
10 100       196.60±5.31ab 5.20±0.53b 
15 90       190.10±5.60bc 6.53±0.46b 
20 80       183.67±5.75c 7.53±0.42b 

a-c Mean ± SD ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

คุณภาพของเส้นบะหมี่ที่ดีพิจารณาจากการดูดซับน้้า หรือค่าน้้าหนักที่ได้หลังต้ม เวลาในการต้มที่ น้อย 

และปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้มที่น้อย (Chung และคณะ, 2012) [37] จากตารางที่ 4.3 แสดงให้เห็น

ว่าการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงในแป้งสาลีเพ่ิมขึ้น มีผลให้เวลาที่ใช้ในการต้มบะหมี่ให้สุกลดลง โดยเส้นบะหมี่สูตร

ควบคุมใช้เวลาในการต้มบะหมี่ให้สุกสูงกว่าตัวอย่างเส้นบะหมี่ที่มีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงอย่างมีนัยส้าคัญ 

(p<0.05) ตั้งแต่ 80 ถึง 120 วินาที เนื่องมาจากโครงสร้างกลูเตนที่ลดลงส่งผลให้เกิดการซึมผ่านของความชื้นอย่าง

รวดเร็ว จึงท้าให้เวลาในการต้มบะหมี่ให้สุกลดลง (Yadev และคณะ, 2014) [38] ผลการศึกษาค่าการสูญเสีย

น้้าหนักระหว่างท้าให้สุกของบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ มี

ค่าอยู่ที่ 4.80 ถึง 7.53 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสูงกว่าบะหมี่สูตรควบคุมที่มีค่าการสูญเสียน้้าหนักระหว่างท้าให้สุก 4.40 

เปอร์เซ็นต์อย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) นอกจากนี้เมื่อระดับการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงในแป้งสาลีเพ่ิมขึ้น ค่า

น้้าหนักท่ีได้หลังการต้มมีค่าลดลงจาก 200.03 เป็น 183.67 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีค่าน้อยกว่าบะหมี่สูตรควบคุม (205.3 

เปอร์เซ็นต์) ผลการวิจัยนี้ สอดคล้องกับรายงานของ Sun และคณะ (2019) [39] พบว่าการสูญเสียน้้าหนักหลังการ

ต้มของบะหมี่สูตรพ้ืนฐานมีค่าต่้ากว่าบะหมี่ที่มีการเสริมกลอยจีนผง (Chinese yam powder) อย่างมีนัยส้าคัญ 

นอกจากนี้งานวิจัยของ Aukkanit และ Sirichokworrakit (2017) [40] ศึกษาบะหมี่ที่ใช้ฟักทองผงทดแทนแป้ง

สาลี พบว่าค่าน้้าหนักที่สูญเสียหลังการต้มมีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณผงฟักทอง และจากงานวิจัยของ Izydorzyk และ

คณะ (2005) [41] พบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวบาเล่ย์ในบะหมี่ ท้าให้คุณภาพโครงร่างแบบตาข่าย

ของโปรตีนลดลง แตค่่าการสูญเสียน้้าหนักหลังการต้มเพ่ิมสูงขึ้น นอกจากนี้ มีรายงานของนฤมล และคณะ (2554) 
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[42] ศึกษาการใช้ผักโขมผงทดแทนแป้งสาลีในบะหมี่ มีผลท้าให้ระยะวลาในการต้มให้สุก และน้้าหนักหลังการต้ม

ลดลง ในขณะที่ค่าการสูญเสียน้้าหนักหลังการต้มเพ่ิมสูงขึ้น เมื่อเพ่ิมปริมาณผักโขมผง ดังนั้นจะสรุปได้ว่าบะหมี่ที่มี

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้ปริมาณกลูเตนจากแป้งสาลีและคุณภาพ

โครงร่างแบบตาข่ายของโปรตีนลดลง เป็นสาเหตุให้การกักเก็บน้้าในบะหมี่ลดลง ซึ่งส่งผลท้าให้น้้าหนักที่ได้หลัง

การต้มลดลง และค่าการสูญเสียน้้าหนักหลังการต้มเพ่ิมสูงขึ้น 

4.1.3 ผลจากการการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิมบะหมี่ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วง

ทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ผลแสดงดังตารางที่ 4.4  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  แสดงให้เห็นว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุกคุณลักษณะลดลงเล็กน้อย เมื่อมี

การเติมแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีเพิ่มข้ึน เมื่อเพ่ิมแป้งมันเทศสีม่วงระดับ 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ มี

ผลให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างจากสูตร

ควบคุม (0 เปอร์เซ็นต์) อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ความเหนียวยืดหยุ่น ความนุ่มของเส้น และ

ความเรียบของผิวเส้นมีค่าคะแนนเฉลี่ยลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) อย่างไรก็ตามคุณลักษณะด้าน

กลิ่นมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบเพ่ิมขึ้นและสูงกว่าสูตรควบคุม เมื่อมีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงในแป้งสาลี

เพ่ิมข้ึน เนื่องจากในมันเทศสีม่วงประกอบไปด้วยสารหอมระเหย ได้แก่ floral odor, floral sweet odor, sweet 

odor and potato odor ซึ่งมีผลในด้านดีต่อการให้การยอมรับจากผู้บริโภค [43] อาจสรุปได้ว่าเมื่อมีการทดแทน

แป้งมันเทศสีม่วงเพิ่มขึ้นถึง 20 เปอร์เซ็นต์ บะหมี่ที่ได้จะมีคุณภาพใกล้เคียงกับสูตรควบคุม 
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ตารางที่ 4.4 คะแนนการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของบะหมี่ที่มีการแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ 
โดยผู้ทดสอบชิมจ้านวน 100 คน โดยการให้คะแนนความชอบแบบวิธี 9-point hedonic scale 

การใช้แป้งมันเทศสี
ม่วงทดแทนแป้งสาลี 

(เปอร์เซ็นต์) 
ลักษณะปรากฎns สีns กล่ิน 

ความเหนียว
ยืดหยุ่น 

ความนุ่ม
ของเส้น 

ความเรียบ
ของผิวเส้น 

รสชาติns 
ความชอบ
โดยรวมns 

0 8.12±0.99 7.76±0.81 7.54±0.73b 8.16±0.81a 8.58±0.75a 8.12±0.89a 7.70±0.78 8.52±0.73 
5 8.16±1.08 7.86±0.89 7.74±1.25ab 8.00±0.85ab 8.22±0.90b 7.88±0.65ab 7.74±1.02 8.46±0.78 
10 8.08±0.74 7.96±0.92 7.76±0.97ab 7.92±0.87abc 8.20±0.92b 7.86±0.89ab 7.78±0.61 8.34±0.76 
15 7.92±0.52 8.00±0.60 7.88±0.82ab 7.80±0.60bc 7.94±0.70bc 7.84±1.01ab 7.90±0.83 8.42±0.67 
20 8.04±0.80 8.04±1.00 8.08±1.02a 7.64±1.05c 7.82±0.99c 7.74±0.77b 7.98±0.81 8.40±0.87 

a-c Mean ± SD ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05)   
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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4.1.4 ผลการตรวจสอบสารแอนโทไซยานิน (TAC) ปริมาณฟีนอกลิกทั้งหมด (TPC) และฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) วิธี Radical Scavenging Activity (DPPH) 
และวิธี Radical Scavenging Capacity Assay (ABTS) ของบะหมี่สุกที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี ที่
ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ผลแสดงดังภาพที่ 4.2 

ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ วิเคราะห์โดยใช้วิธี  
FRAP, DPPH และวิธี ABTS ของบะหมี่ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงที่อัตราส่วนดังนี้  คือ 0, 5, 
10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ผลการทดลองพบว่าบะหมี่ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงที่อัตราส่วน 20 เปอร์เซ็นต์ มี
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (TAC) คือ 0, 1.54, 3.47, 6.22 และ 9.87 cyanidin-3-glucoside eq (กรัม/100
กรัม) ตามล้าดับ มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (TPC) คือ 30.93, 59.13, 91.93, 118.34 และ 151.28 มิลลิกรัม 
GAE/100กรัม ตามล้าดับ มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP เท่ากับ 25.59, 179.67, 210.24, 232.59 และ 
254.32 มิลลิกรัม TE/100 กรัม ตามล้าดับ มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH คือ 10.95, 101.15, 121.42, 
140.37 และ 158.70 มิลลิกรัม TE/100 กรัม ตามล้าดับ และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS คือ 17.69, 
98.12, 119.05, 131.61 และ 156.98 มิลลิกรัม TE/100 กรัม ตามล้าดับ ซึ่งแสดงในภาพที่ 4.2(A), 4.2(B) และ 
4.2(C) ซึ่งปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระที่ทดสอบทั้งหมด
เพ่ิมข้ึนตามปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงที่ปริมาณเพ่ิมข้ึน โดยที่การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มันเทศสีม่วงที่ปริมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระสูงที่สุด และที่การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงที่ปริมาณ 0 เปอร์เซ็นต์มีค่าต่้าที่สุด รายงานนี้
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Khumkhom [44] ได้ตรวจสอบปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด, ปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP ของหมั่นโถวที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมันเทศสีม่วงที่ระดับ 0, 10, 20, 30, 40 และ 50 เปอร์เซ็นต์ พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ปริมาณฟี
นอลิกท้ังหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมสูงขึ้น เมื่อมีการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงเพ่ิมข้ึน ในขณะที่งานวิจัย
ของ Zhu และ Sun [45] ศึกษาการเติมแป้งมันเทศสีม่วงในขนมปังนึ่ง ผลการทดลองพบว่าการเพ่ิมปริมาณแป้ง
มันเทศสีม่วง ท้าให้ช่วยเพ่ิมฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ, ปริมาณโพลีฟีนอล และแอนโทไซยานิน นอกจากนี้ Aziz 
และคณะ [46] ได้เสริมแป้งมันเทศสีม่วงในบิสกิต ผลแสดงให้เห็นว่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้นเมื่อ
เทียบกับสูตรควบคุม และยังมีปริมานฟีนอลิกและแอนโทไซยานินเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส้าคัญ 
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ภาพที่ 4.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ (A) ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (B) ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด และ (C) ฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระของบะหมี่สุกท่ีใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์  

(A) 

(B) 

(C) 
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4.1.5 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่
ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ผลแสดงดังตารางที่ 4.5 

องค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่ก่อนลวก ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ไขมัน 
และเถ้าที่มีปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วง ที่ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ แสดงดัง
ตารางที่ 4.6 ปริมาณความชื้น โปรตีน และไขมันลดลงเล็กน้อยเมื่อมีการทดแทนด้วยแป้งมันเทศเพ่ิมข้ึน ขณะที่เถ้า
และคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยเมื่อด้วยแป้งมันเทศเพ่ิมขึ้น ดังนั้นการทดแทนด้วยแป้งมันเทศที่
อัตราส่วน 20 เปอร์เซ็นต์ จึงมีองค์ประกอบทางเคมีสูงสุด คือ ความชื้น 36.17 เปอร์เซ็นต์ , โปรตีน คาร์โบไฮเดรต
ทั้งหมด, ไขมัน และเถ้า เท่ากับ 6.69, 49.01, 1.18 และ 2.20 กรัม/100กรัม ตามล้าดับ ข้อดีของบะหมี่ที่มีใส่แป้ง
แป้งมันเทศสีม่วงเพิ่มขึ้นคือ การเพ่ิมปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดซึ่งให้พลังงานแก่ร่างกาย นอกจากนี้การลดไขมัน
ยังช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคต่าง ๆ เช่น หัวใจวาย โรคหลอดเลือดสมอง และมะเร็ง [47] 

4.1.6 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณที่ทดแทนได้มากที่สุดและยังคงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยการเก็บรักษาตัวอย่างบะหมี่ในถุงพลาสติก
ชนิดโพลีเอธิลีน (PE) และเก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1, 3, 5, 7 และ 9 วัน และท้า
การวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ในบะหมี ่ผลที่ได้แสดงดังตารางที่ 4.6 

การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์ (microbial spoilage) เป็นการเสื่อมเสียของอาหารที่มีสาเหตุหลักคือ 
จุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย รา หรือยีสต์ ซึ่งเกิดการปนเปื้อนและเพ่ิมจ้านวนขึ้นในอาหาร แล้วท้าให้เกิดการเปลียน
แปลงต่างๆ ที่ท้าให้คุณภาพอาหารเปลี่ยนไปจนไม่เป็นที่ยอมรับ การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์อาจเป็นอันตรายต่อการ
บริโภค หากเป็นการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค ท้าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ โดยลักษณะการเสื่อมเสีย
ของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์ ได้แก่ การเกิดกลิ่นรสผิดปกติ เกิดฟองแก๊ส การเปลี่ยนสี หรือการเกิดเมือก เป็นต้น 
[48] การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา Escherichia coli  Staphylococcus aureus Bacillus 
cereus และ Samonella spp. ระหว่างการเก็บรักษาบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่อัตราส่วน 20 
เปอร์เซ็นต์ ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 วัน (ตารางที่ 4.6) ผลการ
ทดลองพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราเพ่ิมขึ้น แต่ไม่พบ Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus และ Samonella spp. ระหว่างการเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 3 ปีพ.ศ. 2560) ระบุว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดควรมี
ค่าน้อยกว่า 5x105 CFU/กรัม, ยีสต์และราควรมีค่าน้อยกว่า 500 CFU/กรัม, Escherichia coli ควรมีค่าน้อยกว่า 
10 MPN/กรัม Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus ควรมีค่าน้อยกว่า 100 และ 1,000 CFU/กรัม 
ตามล้าดับ และควรจะไม่พบ Samonella spp. ในตัวอย่าง 25 กรัม ดังนั้นบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทน
แป้งสาลีที่อัตราส่วน 20 เปอร์เซ็นต์สามารถเก็บไว้ได้นาน 12 วัน โดยที่เป็นไปตามเกณฑ์การปนเปื้อนทางจุล
ชีววิทยาของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข [49] 
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ตารางท่ี  4.5 องค์ประกอบทางเคมีของบะหมี่ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ 
การใช้แป้งมันเทศสี
ม่วงทดแทนแป้งสาลี 

(เปอร์เซ็นต์) 

ความชื้น 
(เปอร์เซ็นต์) 

เถ้า 
(กรัม/100กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม/100กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม/100กรัม) 

คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  
(กรัม/100กรัม) 

0 39.57 2.02 8.89 2.05 46.99 
5 38.78 2.09 8.56 1.99 47.44 
10 37.01 2.12 7.89 1.95 47.96 
15 36.35 2.15 7.37 1.87 48.40 
20 36.17 2.20 6.69 1.81 49.01 

 

ตารางท่ี  4.6 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา Escherichia coli, Staphylococus aureus, Bacillus cereus และ Samonella spp. ของเส้น   
                 บะหมี่ก่อนลวกที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ โดยเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0,  
                 3, 6, 9 และ 12 วัน 

อายุ 
การเก็บรักษา 

(วัน) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด 

(CFU/กรัม) 

ยีสต์และรา 
 

(CFU/กรัม) 

Escherichia  
coli 

    (MPN/กรัม) 

Staphylococus 
aureus 
CFU/กรัม 

Bacillus  
cereus 
CFU/กรัม 

Salmonella 
spp. 

(ใน 25 กรัม) 
0 3.4×102 ND ND ND ND ND 
3 4.1×102 ND ND ND ND ND 
6 5.7×103 3.2×102 ND ND ND ND 
9 5.5×104 4.1×102 ND ND ND ND 
12 6.4×105 5.3×103 ND  ND ND ND 

ND = ไมพ่บเชือ้ 



33 
 

 

บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย/ข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 

      การศึกษาการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีในบะหมี่ พบว่าเมื่อมีการเพ่ิมปริมาณแป้งมันเทศสีม่วง
เพ่ิมขึ้น สีของบะหมี่จะเปลี่ยนเป็นสีเขียวและเข้มขึ้น บะหมี่ใช้เวลาในการต้มให้สุกสั้นลง น้้าหนักที่ได้หลังการต้ม
ลดลง และสูญเสียน้้าหนักระหว่างท้าให้สุกสูงขึ้น ด้านคุณภาพของเนื้อสัมผัสยังมีโครงสร้างที่อ่อนแอกว่าบะหมี่สูตร
พ้ืนฐาน ค่ากรดด่าง (pH) และค่าวอเทอร์แอคทิวิตี้ (Aw) เพ่ิมขึ้นเล็กน้อยจากบะหมี่สูตรพ้ืนฐาน องค์ประกอบทาง
เคมี ได้แก่ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น ส่วนโปรตีน และไขมันลดลง นอกจากนี้ปริมาณแอนโทไซยานิน สารฟี
นอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส้าคัญ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
บะหมี่ที่มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่อัตราส่วน 20 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากบะหมี่มีคุณภาพใกล้เคียง
กับบะหมีสู่ตรพ้ืนฐาน และสามารถเก็บรักษาบะหมี่ไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส ไดน้าน 9 วัน  

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่สดให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน โดยที่ยังมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
ในด้านของจุลินทรีย์และเคมี 
 5.2.2 ควรศึกษากระบวนการแปรรูปบะหมี่ที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีในรูปแบบของบะหมี่กึ่ง
ส้าเร็จรูป 
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ภาคผนวก ก 

การวิเคราะห์ทางเคมีกายภาพ 
 
ก 1 การวิเคราะห์ทางเคมี 
 
ก 1.1 การสกัดตัวอย่างบะหม่ีเพื่อวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ 

1. เมทานอล 95%  

วิธีการ 
1. น้าตัวอย่างบะหมี่ ท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ด้วยเครื่องท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็งเป็นเวลา 72 ชั่วโมงเก็บในเดส

ซิเคเตอร์ 

2. น้าตัวอย่างที่ท้าแห้งแล้วมาท้าการป่นด้วยเครื่องป่นเครื่องเทศ 

3. ชั่งตัวอย่างละ 2 กรัม เพ่ือท้าการสกัด ด้วยสารเมทานอล ปริมาตร 10 มิลลิลิตร กวนทิ้งไว้เป็นเวลา 4 ชั่วโมง 

4. ปั่นเหวี่ยงแยกตะกอนด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ 4500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที 

  5. น้าสารสกัดที่ได้ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20°C เพ่ือวิเคราะห์ต่อไป 
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ก 1.2 การตรวจสอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) ดัดแปลงจาก Miliauskas และคณะ 
(2004)  
สารเคมี 

1. เตรียมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s phenol reagent เจือจางในน้้ากลั่นอัตราส่วน 1:10 

2. เตรียมสารละลาย โซเดียมคาร์บอเนต ความเข้มข้น 1 โมลาร์ในน้้ากลั่น 

3. กรดแกลลิก ในเอทานอลความเข้มข้น 250 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
วิธีการ 

1. ผสมสารละลายตัวอย่างปริมาตร 500 ไมโครลิตร กับสารละลาย Folin-Ciocalteu’s phenol reagent เจือ
จาง 5 มิลลิลิตร 

2. ผสมให้เข้ากันดีแล้วเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 4 มิลลิลิตร  

2. ผสมให้เข้ากันดีแล้ววางไว้ในที่มืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที 

3. เตรียมแบลงค์โดยใช้น้้ากลั่นผสมกับสารละลายแทนตัวอย่าง 

4. เตรียมกราฟมาตรฐานโดยใช้สารละลายกรดแกลลิก ที่ความเข้มข้น 0, 50, 100, 150, 200, 250 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร (เตรียมจากสารละลายเข้มข้น 250 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร)  

5. น้าตัวอย่างไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 นาโนเมตรและเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่ได้กับกราฟ
มาตรฐาน 
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ก 1.3 การตรวจสอบ Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ดัดแปลงจาก Wu และคณะ (2003)  
สารเคมี 

1. สารละลาย Acetate buffer ความเข้มข้น 300 มิลลิโมลาร์ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.6  

2. สารละลาย TPTZ (2,4,6-trityridyl-s-triazinel) ในความเข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์ Hydrochololric acid (HCl)  

3. สารละลาย FeCl3.6H2O ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ 

4. เตรียมสารละลาย FRAP โดยท้าการผสม 2.5 มิลลิลิตรของสารละลาย Acetate buffer ที่ได้จาก (1) กับ 2.5 
มิลลิลิตรของสารละลาย TPTZ ที่ได้จาก (2) และ 2.5 มิลลิลิตรของ FeCl3.6H2O ที่ได้จาก (3) ทิ้งไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 30นาท ี

5. 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Trolox) ในเมทานอลความเข้มข้น 1000 
ไมโครโมลาร์ 

วิธีการ 
1. ผสมสารละลายตัวอย่างปริมาตร 0.15 มิลลิลิตรกับสารละลาย FRAP 2.85 มิลลิลิตร 

2. ผสมให้เข้ากันดีแล้ววางไว้ในที่มืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 40 นาที 

3. เตรียมแบลงค์โดยใช้น้ากลั่นแทนตัวอย่าง 

4. เตรียมกราฟมาตรฐานโดยใช้สารละลาย Trolox ที่ความเข้มข้น 0, 40, 50, 100, 150, 300, 500 ไมโครโม
ลาร์ (เตรียมจากสารละลายเข้มข้น 1000 ไมโครโมลาร์โดยน้ามาเจือจางด้วยเมทานอล)  

5. น้าตัวอย่างไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่  593 นาโนเมตรและเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่ได้กับกราฟ
มาตรฐาน 
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ก 1.4 การตรวจสอบ 2,2-dephenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging capacity (DPPH) 
ดัดแปลงจาก Wu และคณะ (2003)  
สารเคมี 

1. เตรียมสารละลาย 2,2-diphynyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ความเข้มข้น 0.15 มิลลิโมลาร์ ในเอทานอล 95 
เปอร์เซ็นต ์

2. 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Trolox) ในเมทานอลความเข้มข้น 1000 
ไมโครโมลาร์ 

วิธีการ 
1. ผสมสารละลายตัวอย่างปริมาตร 1.5 มิลลิลิตรกับสารละลาย DPPH 1.5 มิลลิลิตร 

2. ผสมให้เข้ากันดีแล้ววางไว้ในที่มืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 

3. เตรียมแบลงค์โดยใช้น้้ากลั่นผสมกับสารละลายแทนตัวอย่าง 

4. เตรียมกราฟมาตรฐานโดยใช้สารละลาย Trolox ที่ความเข้มข้น 0, 10, 20, 30, 50, 70, 100 ไมโครโมลาร์ 
(เตรียมจากสารละลายเข้มข้น 1000 ไมโครโมลาร์)  

5. เซทค่า 0 โดยใช้เมทานอลผสมน้้ากลั่นในอัตราส่วน 1:1 

6. น้าตัวอย่างไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่  517 นาโนเมตรและเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่ได้กับกราฟ
มาตรฐาน 
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ก 1.5 การตรวจสอบ 2,2-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid radical scavenging 
activity (ABTS) ดัดแปลงจาก Wu และคณะ (2003)  
สารเคมี 

1. เตรียมสารละลาย 2,2-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid radical scavenging activity 
(ABTS) ความเข้มข้น 7.4 มิลลิโมลาร์ ในน้้าปราศจากอิออน 

2. เตรียมสารละลายโพแทสเซียมเปอร์ออกโซไดซัลเฟต (K2O8S2) ความเข้มข้น 2 มิลลิโมลาร์ ในน้้าปราศจากอิ
ออน 

3. ผสมสารละลาย ABTS reagent โดยผสมสารละลาย ABTS และ โพแทสเซียมเปอร์ออกโซไดซัลเฟต ใน
อัตราส่วน 1:1  

4. 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Trolox) ในเมทานอลความเข้มข้น 1000 
ไมโครโมลาร์ 

วิธีการ 
1. เตรียมสารละลาย ABTS reagent โดยผสมสารละลาย ABTS reagent 1 มิลลิลิตร กับเมทานอล 50 มิลลิลิตร 

และปรับความเข้มข้นเมทานอลโดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 734 นาโนเมตรให้ได้ค่าการดูดกลืนอยู่ที่  
1.1±0.02 

2. ผสมสารละลายตัวอย่างปริมาตร 0.15 มิลลิลิตรกับสารละลาย ABTS reagent 2.85 มิลลิลิตร 

3. ผสมให้เข้ากันดีแล้ววางไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

4. เตรียมแบลงค์โดยใช้น้้ากลั่นผสมกับสารละลายแทนตัวอย่าง 

5. เตรียมกราฟมาตรฐานโดยใช้สารละลาย Trolox ที่ความเข้มข้น 0, 40, 50, 100, 150, 300, 500 ไมโครโม
ลาร์ (เตรียมจากสารละลายเข้มข้น 1000 ไมโครโมลาร์)  

6. เซทค่า 0 โดยใช้เมทานอล 

7. น้าตัวอย่างไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่  734 นาโนเมตรและเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่ได้กับกราฟ
มาตรฐาน  
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ก 1.6 การตรวจสอบ Anthocyanin ดัดแปลงจาก Lee และคณะ (2005)  

สารเคมี 
1. เตรียมสารละลาย potassium chloride 0.025 โมลาร์ pH 1.0 โดยชั่ง KCl 0.466 กรัม ละลายด้วยน้้ากลั่น 

240 มิลลิลิตร ปรับค่า pH ด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น จนได้ pH 1.0 แล้วปรับปริมาตรเป็น 250 มิลลิตร
ด้วยน้้ากลั่น 

2. เตรียมสารละลาย sodium acetate 0.4 โมลาร์ pH 4.5 โดยชั่ง sodium acetate 13.608 กรัม ละลายด้วย
น้้ากลั่น 240 มิลลิตร ปรับค่าพีเอชด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น จนได้ pH 4.5 แล้วปรับปริมาตรเป็น 250 
มิลลิลิตรด้วยน้้ากลั่น 

3. ตัวอย่างบะหมี่ถูกสกัดในเมทานอลที่เติมกรด (กรดซิตริก 1 เปอร์เซ็นต์) จากนั้นเจือจาง 1:2 ด้วยบัฟเฟอร์ 2 
ชนิด 

วิธีการ 
1. เตรียมบัฟเฟอร์ pH 1.0 (potassium chloride 0.025 โมลาร์) และ pH 4.5 (sodium acetate 0.4 โมลาร์) 

2. เตรียมสารละลายตัวอย่างที่จะทดสอบ 1 ส่วนใน 2 ส่วนโดยปริมาตรของสารละลายบัฟเฟอร์ 2 ชนิดในข้อ 1. 

3. น้าสารละลายที่เตรียมไว้ไปเขย่า และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร (A520) และ 700 นาโนเมตร 
(A700) ด้วยเครื่อง UV-Vis spectrophotometer ภายใน 20-50 นาที 

4. น้าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปค้านวณหาปริมาณแอนโทไซยานินรวม (Total anthocyanin contents: TA) 
โดยแสดงข้อมูลปริมาณแอนโทไซยานินรวมในหน่วยของมิลลิกรัมสมมูลของ cyanidin-3-glucoside 
(cyanidin-3-glucoside equivalent:CGE) ต่อตัวอย่าง 100 กรัม (mg CGE/100g) ตามสมการต่อไปนี้ 

Anthocyanin (mg/L)   =     (A ×MW × DF ×  10³)/(Ɛ×  l)                      (3) 

A = A₅₂₀ – A₇₀₀)pH 1.0 – (A₅₂₀ – A₇₀₀)pH4.5 

MW = (molecular weight) = 449.2 g/mol for Cyd-3-Glu 

DF = dilution factor 

Ɛ = 26,900 molar extinction coefficient, in l × mol-1 cm-1, for Cyd-3-Glu 

103 = factor for conversion from g to mg 

l = path length of cuvette in cm 
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะห์คุณภาพ 
 
ข 1 การวิเคราะห์ค่าสี 

 

 
ภาพที่ ข1 เครื่องวัดสี (Chromameter Minolta CR-400, ประเทศญี่ปุ่น) 

 
เป็นการตรวจสอบค่าสว่างของตัวอย่างด้วยเครื่องวัดสี โดยวัดค่าสีในระบบ CIE โดยค่า 
L* คือ ความสว่างของสี (lightness) โดยมีค่าจาก 0 คือสีด้า ถึง 100 คือสีขาว 
a* คือ ค่าสีแดงเขียว (redness) โดย –a* มีสีเขียวไปจนถึง +a* มีสีแดง 
b* คือ ค่าสีเหลืองน้้าเงิน (yellowness) โดย –b* มีสีน้้าเงินไปจนถึง +b* มีสีเหลือง 
โดยก่อนการวัดสีทุกครั้งต้องท้าการปรับค่ามาตรฐานสีของเครื่อง (calibration) โดยการวางหัววัดทาบบน

ผิวหน้าของแผ่นสีขาวมาตรฐาน กดปุ่ม calibrate เครื่องวัดสีจะท้าการวัดและบันทึกค่าสีขาวของแผ่นสีขาว
มาตรฐานไว้ 

 
วิธีการตรวจสอบ 
น้าตัวอย่างบะหมี่ที่ต้องการวัดมาท้าการสุ่มจุดวัดจ้านวน 3 จุดจากบะหมี่ 100 กรัม ในแต่ละครั้ง และ

บันทึกค่าสี 
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ข 2 การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 
 

 
ภาพที่ ข2 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyser TA-XT plus, ประเทศอังกฤษ) 

 
 ท้าการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสบะหมี่ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส โดยวิธีการวัดแรงดึง (Tensile Test) โดยใช้
หัววัด A/SPR Spaghetti/Noodle Tensile Grips Rig โดยตั้งค่า Mode: Measure Force in Tension, Option: 
Return to start, Pre- test speed:  3. 0 mm/ s, Test speed:  3. 0 mm/ s, Post- test speed:  5. 0 mm/ s, 
Distance: 100 mm, Trigger Force: 5g และ Calibration หัววัด Distance: 30 mm โดยใช้เส้นบะหมี่ขนาด
ยาว 10 เซนติเมตรในการวัด 
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ข 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
เตรียมตัวอย่างบะหมี่แต่ละการทดลอง มาท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบชิมจ้านวน 100 

คน เป็นบุคคลทั่วไป โดยใช้คะแนนความชอบโดยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยปัจจัยที่ท้าการทดสอบ
ประกอบด้วย ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเหนียวยืดหยุ่น ความเรียบเนียนของผิวเส้น และความชอบ
โดยรวม ตัวอย่างแบบสอบถามดังแสดงในภาพภาคผนวกท่ี ข3 

 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

รายงานการประเมินความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
 
ผลิตภัณฑ์: บะหมี่ 
 
ค้าอธิบาย: ผลิตภัณฑ์บะหมี่จากแป้งสาลี/ผลิตภัณฑ์บะหมี่จากแป้งสาลีที่ทดแทนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงบางส่วน 
ค้าชี้แจง: กรุณาประเมินความชอบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตามล้าดับตัวอย่างที่น้าเสนอทีละตัวอย่าง พร้อมทั้งให้ระดับ
คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ในแต่ละคุณลักษณะตามความรู้สึกของท่าน และกรุณาบ้วนปากก่อนการทดสอบตัวอย่าง
ถัดไป โดยก้าหนดให้ 
  
1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก  3= ไม่ชอบปานกลาง 
4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   5 = เฉยๆ   6 = ชอบเล็กน้อย 
7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 
 
รหัสตัวอย่าง ............... ............... ............... ............... ............... 
ลักษณะปรากฎ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
ความเหนียวยืดหยุ่น      
ความเรียบเนียนของผิวเส้น      
ความชอบโดยรวม      

 
 ข้อเสนอแนะ 
 ............................................................................................................................................................................ 
 ............................................................................................................................................................................ 
 
 
 

ภาพที่ ข3 ตัวอย่างแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บะหมี่ 
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