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บทคัดย่อ 

งานวิจยัน้ีท าการศึกษาผลของชนิดแป้งสาลีต่อคุณภาพบะหม่ี แป้งขนมปัง อเภนกประสงค์ และแป้ง
บะหม่ี 3 ยีห่อ้ ถูกเภลือกเภพ่ือใชท้ าบะหม่ีด่าง แป้งทุกตวัอยา่งมีการกระจายขนาดอนุภาคในช่วง 120-140 เภมซ มาก
สุดร้อยละ 75-89 โดยแป้งขนมปังมีโปรตีนสูงสุดร้อยละ 13.8 รองลงมาคือแป้งบะหม่ีร้อยละ 12.5-12.7 และแป้ง
อเภนกประสงคร้์อยละ 10.6 ตามล าดบั ส าหรับปริมาณเภถา้มีค่าสูงเภลก็นอ้ยในแป้งบะหม่ี (ร้อยละ 0.59-0.63) เภม่ือ
เภปรียบเภทียบกบัตวัอยา่งอ่ืน (ร้อยละ 0.48-0.52) ส่วนค่าพีเภอช ความช้ืน และสีแป้งสาลีทุกตวัอยา่งมีค่าใกลเ้ภคียง
กนั บะหม่ีด่างท่ีท าจากแป้งบะหม่ียีห่อ้ 1 และ 3 มีเภน้ือสมัผสัแน่นมากกวา่ตวัอยา่งอ่ืน โดยบะหม่ีสุกมีค่าแรงตา้น
การดึงสูงสุด (24.28-24.39 กรัม) และค่าแรงยึดติดต ่าสุด (5602-5761 กรัม) รวมทั้งมีสีเภหลืองสว่าง ตวัอย่าง
บะหม่ีท่ีท าจากแป้งขนมปัง แป้งอเภนกประสงค ์และแป้งบะหม่ียี่ห้อ 2 มีเภน้ือสัมผสัน่ิมและสีเภหลืองคล ้า บะหม่ี
สุกทุกตวัอยา่งมีค่าพีเภอชสูง 9.10-9.22 และมีน ้ าหนกัเภพ่ิมข้ึนร้อยละ 44.2-55.3 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัความช้ืน (58.7-
64.3%) และวอเภตอร์แอคทิวิตี (0.940-0.959) ท่ีมีค่าสูง สรุปไดว้า่ความแตกต่างชนิดแป้งสาลีมีความสัมพนัธ์ต่อ
คุณภาพเภน้ือสัมผสัและสีของบะหม่ีด่าง การศึกษาน้ียงัพบว่าแป้งสาลีท่ีเภหมาะสมส าหรับท าบะหม่ีด่างควรมี
โปรตีนประมาณร้อยละ 12 
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Abstract 

A study was to investigate the influence of wheat flours on noodle qualities. Bread flours, all-purpose, 
and noodle flours ( 3 brands)  were chosen to make the alkaline noodles.  Most particles of all flours ranged 
between 120-140 mesh ( 75-89%) .  The protein contents were highest in bread flours ( 13.8%)  following by 
noodle flours (12.5-12.7%) and all-purpose flours (10.6%), respectively. Ash value was a little high in noodle 
flours (0.59-0.63%) than others (0.48-0.52%). Whilst, pH, moisture content and color values of all flours were 
slightly different. The alkaline noodles made from noodle flours brand 1 and 3 revealed the good firmness than 
others.  These cooked samples attained a high tensile strength ( 24.28-24.39 g)  and lower the adhesiveness 
( 5602-5761 g) , and also displayed the bright yellow.  The soft texture and yellowish gray were observed for 
noodle made from bread flours, all- purpose and noodle flours brand 2.  All cooked noodles displayed the high 
value of pH (9.10-9.22) and gained weight (44.2-55.3), with corresponding to the increased of moisture (58.7-
64.3%) and water activity (0.940-0.959). Summarizing difference of wheat flours well related to texture and 
color qualities of alkaline noodles. In this study showed that the appropriated flours to make the alkaline noodle 
should contain protein about 12%. 

Keywords: Wheat flours, Alkaline noodle, Texture, Physical quality attributes 

1. บทน า 
บะหม่ี เภป็นอาหารเภส้นท่ีนิยมบริโภคอยา่ง

แพร่หลายในแถบเภอเภชียรวมทั้งประเภทศไทย ชนิด
บะหม่ีท่ีนิยมบริโภค ไดแ้ก่ บะหม่ีสด (fresh noodle) 
บะหม่ีแห้ง (dried noodle) และบะหม่ีก่ึงส าเภร็จรูป 
(instant noodle) บางคร้ังอาจแบ่งประเภภทบะหม่ีตาม
วธีิการผลิต เภช่น บะหม่ีด่าง บะหม่ีกวางตุง้ บะหม่ีไข่ 
บะหม่ีซัว่ และบะหม่ีโซบะ ซ่ึงบะหม่ีแต่ละชนิดจะ
มีคุณสมบัติเภฉพาะแตกต่างกันทั้ งด้านเภน้ือสัมผัส 
ขนาดเภสน้ และสีของบะหม่ี วตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการ
ผลิตบะหม่ี คือ แป้งสาลี น ้ า เภกลือ และไข่ รวมทั้ง
สารละลายด่าง เภช่น โซเภดียมคาร์บอเภนต (sodium 
carbonate; Na2CO3) , โพแทสเภ ซียมคา ร์บอ เภนต 
(potassium carbonate; K2CO3), โซเภดียมไบคาร์บอเภนต  
 
 

(sodium bicarbonate; NaHCO3), โซเภดียมไตรโพลี 
ฟอสเภฟต ( sodium tripolyphosphate; STPP)  และ
โซเภดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide; NaOH) 
บางค ร้ังอาจใช้ด่ างผสมมากกว่า  1  ชนิด  [1] 
นอกจากน้ียงัมีการใชส้ารไฮโดรคอลลอยด ์และแป้ง
ดดัแปร เภพ่ือปรับปรุงคุณภาพเภน้ือสัมผสัเภส้นบะหม่ี
ใหเ้ภหนียวนุ่มไม่ขาดง่าย [2] 

การบริโภคบะหม่ีด่าง มกันิยมบริโภคใน
รูปบะหม่ีน ้ า บะหม่ีแห้ง โรยหน้าดว้ยหมูแดง เภป็ด
ยา่ง เภป็ดพะโล ้หรือลูกช้ิน (หมู และปลา) บะหม่ีท่ีมี
คุณภาพดีควรมีสีเภหลืองไม่คล ้ าด า เภส้นเภหนียวนุ่ม 
และยืดหยุ่น ซ่ึงเภป็นผลจากคุณสมบติัของด่างท่ีใช้
ท าบะหม่ี ชนิดและคุณภาพแป้งสาลี ตลอดจนสูตร
และขั้นตอนการนวด การพกัโด และการตดัเภสน้บะหม่ี 
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แป้งสาลี เภป็นแป้งท่ีได้จากการน าเภมล็ด
ขา้วสาลีมาบดละเภอียด โดยมีขนาดเภม็ดแป้งในช่วง 
120-140 เภมซ ทั่วไปแป้งสาลีแบ่งออกเภป็น 3 ชนิด 
ได้แก่ โปรตีนสูง โปรตีนปานกลางหรือแป้งสาลี
อเภนกประสงค์ และโปรตีนต ่า ปริมาณโปรตีนใน
แป้งสาลีจะเภป็นตวัก าหนดวา่เภหมาะสมส าหรับใชท้ า
ผลิตภณัฑอ์าหารประเภภทใด ส าหรับบะหม่ีมกันิยม
ใชแ้ป้งสาลีอเภนกประสงค์ ท่ีมีโปรตีนสูงปานกลาง
ร้อยละ 10-11 ซ่ึงไดจ้ากการผสมขา้วสาลีชนิดแข็ง
กบัชนิดอ่อนในสัดส่วนเภหมาะสม มีรายงานว่าการ
ใช้แป้งสาลีโปรตีนสูงมากกว่าร้อยละ 12 [3, 4] 
บะหม่ีจะมีเภน้ือสัมผสัแน่นเภหนียวมากกว่าการใช้
แป้งสาลีท่ีมีโปรตีนต ่ ากว่า ปัจจุบันพบว่ามีการ
จ าหน่ายแป้งสาลีส าหรับใชท้ าบะหม่ีโดยเภฉพาะ เภช่น 
แป้งสาลีตราปลาหมึกเภขียว ตราเภรือหมากรุก และ
ตราเภอราวณั ท าให้เภกิดขอ้สงสัยว่าแป้งสาลีชนิดใด
เภม่ือน ามาใชจ้ะไดบ้ะหม่ีคุณภาพดี เภน้ือสมัผสัเภหนียว
นุ่ม และสีไม่คล ้ า เภน่ืองจากแป้งแต่ละยี่ห้อมีราคา
แตกต่างกนัซ่ึงส่งผลต่อตน้ทุนท่ีเภพ่ิมข้ึน 

ดังนั้ นจึงเภป็นท่ีมาโจทย์วิจัยคร้ังน้ี เภ พ่ือ
ทราบถึงความสัมพนัธ์ความแตกต่างชนิดแป้งสาลี
ว่ามีผลต่อคุณภาพเภน้ือสัมผสั การเภปล่ียนแปลงสี 
และลักษณะคุณภาพทางกายภาพของเภส้นบะหม่ี 
แป้งสาลีท าขนมปัง แป้งสาลีอเภนกประสงค์ และ
แป้งสาลีส าหรับใชท้ าบะหม่ี 3 ยี่ห้อ จึงถูกเภลือกเภพื่อ
ใชเ้ภป็นตวัแทนแป้งสาลีในการศึกษาน้ี ประโยชน์ท่ี
คาดว่าจะได้รับคือ การน าความรู้ไปใช้ต่อยอดใน
การผลิตบะหม่ีให้ไดคุ้ณภาพดีสอดคลอ้งกบัความ
ต้องการของผู ้บริโภค ตลอดจนได้ความรู้ด้าน
วชิาการส าหรับผูส้นใจทัว่ไป 

2. วสัดุอุปกรณ์และวธีิด าเนินการวจัิย 
2.1 สูตรและวธีิท าบะหมี ่

ชัง่ส่วนผสม ไดแ้ก่ แป้งสาลี  100 กรัม น ้ า 
35 กรัม ไข่ไก่ 10 กรัม เภกลือ 1 กรัม กวักมั 0.5 กรัม 
และโซเภดียมคาร์บอเภนต 0.8 กรัม เภร่ิมตน้ให้ละลาย
กวักมั โซเภดียมคาร์บอเภนต และเภกลือในน ้ าแลว้พกัไว ้
เภทแป้งลงในชามผสม ใส่ไข่ไก่ จากนั้นเภทส่วนผสม
สารละลายท่ีเภตรียมไวล้งในแป้ง นวดส่วนผสม
ทั้งหมดให้เภขา้กนั พกัแป้งโดไว ้30 นาที จากนั้นน า
แป้งโดมารีดให้เภป็นแผ่นบาง แล้วจึงตัดเภป็นเภส้น
บะหม่ีด้วยเภคร่ืองท าบะหม่ี ใช้แป้งมันโรยเภส้น
เภล็กน้อยเภพ่ือไม่ให้เภส้นติดกัน มว้นเภส้นบะหม่ีเภป็น
กอ้นเภก็บใส่ถุงพลาสติกซิปลอ๊ค 

การลวกบะหม่ี ให้น าเภส้นบะหม่ีลา้งน ้ า 1 
คร้ัง แลว้น าไปลวกในน ้ าเภดือดประมาณ 2 นาทีหรือ
จนกระทัง่เภสน้สุก ตกัเภสน้บะหม่ีข้ึนแลว้แช่ในน ้ าเภยน็ 
สะเภด็ดน ้ าใหแ้หง้ก่อนน าไปวเิภคราะห์ต่อไป 

2.2 การวเิคราะห์คุณภาพ 
2.2.1 การกระจายขนาดอนุภาพแป้ง (sieve 

analysis) 
ชัง่ตวัอยา่ง 100 กรัม ใส่ตวัอยา่งลงใน

ตะแกรงร่อนมาตรฐาน (Retsch: type vibro, ประเภทศ
เภยอรมนั) โดยเภรียงตะแกรงร่อนขนาดรูตะแกรงใหญ่
สุดดา้นบนและขนาดเภล็กสุดอยูด่า้นล่าง ก าหนดค่า
ความเภร็วรอบในการเภขย่า 60 rpm เภป็นเภวลา 15 นาที 
ชั่งน ้ าหนักตัวอย่างท่ีอยู่บนแต่ละตะแกรงและ
ค านวณน ้ าหนักตัวอย่างเภป็นร้อยละแต่ละขนาด
ตะแกรง 
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2.2.2 โปรตนี (protein) 
การวิเภคราะห์โปรตีนด้วย  Kjeldahl 

method [5] ชัง่ตวัอย่าง 1-2 กรัม ใส่ลงใน Kjeldalh 
flask เภติมคะตะลิสตร้์อยละ 0.5 ของน ้ าหนกัตวัอยา่ง
และกรดซัลฟิวริก เภข้มข้น  10-15 มิลลิ ลิตร  น า
ตัวอย่างไปย่อยบนเภตาร้อน (heating mantle)  ท่ี
อุณหภูมิ 400 องศาเภซลเภซียส จนได้สารละลายใส 
ปรับปริมาตรด้วยน ้ ากลั่นเภป็น 100 มิลลิลิตร น า
สารละลายท่ีไดม้าเภติมโซเภดียมไฮดรอกไซด์เภขม้ขน้
แลว้น าไปกลัน่ต่อ เภตรียมฟลาสก์ท่ีมีสารละลายบอ-
ริกเภขม้ขน้ร้อยละ 4 และเภติมอินดิเภคเภตอร์เภพื่อรองรับ
สารท่ีกลัน่ได้ จากนั้นไตเภตรทด้วยสารละลายไฮ-
โดรคลอริกเภข้มข้นร้อยละ 0.1 N ค านวณปริมาณ
โปรตีนท่ีได ้แสดงผลเภป็นร้อยละโปรตีน (กรัม/100 
กรัม) เภท่ากบัไนโตรเภจนคูณแฟคเภตอร์คือ 6.38 

2.2.3 เถ้า (ash) 
ชั่งตัวอย่าง  1-3 กรัมใส่ลงในถ้วย

กระเภบ้ือง (crucible) ท่ีทราบน ้ าหนักแน่นอน น า
ตวัอย่างไปเภผาดว้ยไฟอ่อนๆ จนหมดควนั จากนั้น
น าไปใส่เภตาเภผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเภซลเภซียส 
จนกระทัง่ไดเ้ภถา้สีขาว ชัง่น ้ าหนักเภถา้แสดงผลเภป็น
ร้อยละโดยค านวณจากน ้ าหนักเภถา้ (กรัม) คูณ 100 
และหารดว้ยน ้ าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) [5] 

2.2.4 ความช้ืน (moisture) 
ชั่ งน ้ าหนักตัวอย่ า ง ท่ีบดละเภ อียด

ประมาณ 1-2 กรัมใส่ในถว้ยอลูมิเภนียมแลว้น าไปอบ
ในตู ้อบ (Binder Model ED53, ประเภทศเภยอรมัน) 
อุณหภูมิ 105 องศาเภซลเภซียส นาน 2.30 ชัว่โมง หรือ
กระทั่งตวัอย่างมีน ้ าหนักคงท่ี ค  านวณค่าความช้ืน
เภป็นร้อยละของน ้ าหนกัตวัอยา่ง 

 
 
 

2.2.5 วอเตอร์แอคทวิติ ี(water activity, aw) 
วดัค่าวอเภตอร์แอคทิวตีิ หรือปริมาณน ้ า

อิสระของตวัอย่างท่ีบดละเภอียด ด้วยเภคร่ืองวดัวอ-
เภตอร์แอคทิวิ ตี  (Novasina Model ms 1, ประเภทศ
สวติเภซอร์แลนด)์ ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเภซลเภซียส 

2.2.6 ค่าพเีอช (pH)  
ชั่งตัวอย่างท่ีบดละเภอียดแล้วน ามา

ละลายในน ้ ากลัน่ อตัราส่วน 1 ต่อ 20 แลว้น าไปวดั
ค่าดว้ยเภคร่ืองพีเภอชมิเภตอร์ (Melter Toledo Delta 340, 
ประเภทศสหรัฐอเภมริกา) 

2.2.7 ค่าสี (color values) 
วดัค่าสีตวัอยา่งท่ีบดละเภอียดดว้ยเภคร่ืองวดั

ค่ า สี  (ColorFlex EZ spectrophotometer, ประ เภทศ
สหรัฐอเภมริกา) แสดงผลเภป็น L* ค่าความสวา่ง a* สี
แดงหรือสี เภขียว และ b* สีเภหลืองหรือสีน ้ าเภงิน 

2.2.8 เน้ือสัมผสั 
การวัดลักษณะคุณภาพเภน้ือสัมผัส

บะหม่ีด้วยเภคร่ือง Texture analyzer (Stable Micro 
System, รุ่น TA-XT Plus, ประเภทศองักฤษ) โดยวดั
แรงตา้นทานการดึงขาดของเภส้น (tensile strength) 
ใช้หัววดั spaghetti tensile grips (A/ SPR) และวดั
ค่าแรงยึดเภกาะผิวหน้า (adhesiveness) หัววดั P/ 35 
ก าหนดค่า pre-test speed 1.0 มิลลิเภมตรต่อนาที test-
speed 3.0 มิลลิเภมตรต่อนาที และpost-test speed 10 
มิลลิเภมตรต่อนาที ส าหรับหัววดั P/ 35 ก าหนดระยะ
ท่ีกดลงบนเภส้นบะหม่ีร้อยละ 75 ของความสูง
ตวัอยา่ง 

2.3 การวเิคราะห์ทางสถติ ิ
การวางแผนการทดลองจ านวน 2 ซ ้ า การ

วเิภคราะห์คุณภาพตวัอยา่งจ านวน 3 ซ ้ า ยกเภวน้การวดั 
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คุณภาพเภน้ือสัมผสัวดัจ านวน 15 ซ ้ า รายงานผลเภป็น
ค่าเภฉล่ีย±ค่าเภบ่ียงเภบนมาตรฐาน วางแผนการทดลอง
เภ ป็นแบบสุ่มสมบูรณ์  (Completely Randomized 
Design: CRD) วิเภคราะห์ความแตกต่างค่าเภฉล่ียโดย
วิ ธี ดัน แคน  ( Duncan's new multiple range test: 
DMRT) ท่ีระดับความเภช่ือมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
ค  านวณค่ าทางสถิ ติด้วยโปรแกรม IBM SPSS 
Statistics 19 

3. ผลการวจัิยและวจิารณ์ผลการวจัิย 
ปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีมักมีความ 

สัมพนัธ์กับขนาดอนุภาค โดยทั่วไปแป้งสาลีชนิด
โปรตีนสูงหรือแป้งขนมปังมกัมีขนาดเภม็ดแป้งใหญ่
กวา่แป้งสาลีอเภนกประสงค ์(โปรตีนปานกลาง) และ
แป้งเภคก้ (โปรตีนต ่า) เภม่ือสัมผสัแป้งขนมปังดว้ยมือ
จะรู้สึกวา่เภม็ดแป้งหยาบกวา่แป้งอเภนกประสงคแ์ละ
แป้งเภคก้ตามล าดบั ตารางท่ี 1 แสดงผลการกระจาย
ขนาดเภม็ดแป้งของตวัอย่างแป้งสาลี พบว่าแป้งสาลี
ทั้ง 5 ชนิดท่ีใชใ้นการศึกษาน้ีมีการกระจายอนุภาค
แป้งส่วนมากอยู่ในช่วงระหว่าง  120-140 เภมซ 
(mesh) มากถึงร้อยละ 75-89 รองลงมาคือขนาด 100 
เภมซ ปริมาณร้อยละ 10-22 ยกเภวน้ตวัอยา่งแป้งบะหม่ี 
1 ท่ีอนุภาคแป้งมีขนาดเภลก็กวา่ตวัอยา่งอ่ืนและมีการ
กระจายเภมด็แป้งสูงสุดในช่วงขนาด 140 เภมซ ถึงร้อย
ละ 43.5 และขนาด 120 เภมซ ร้อยละ 32.2 ความ
แตกต่างการกระจายขนาดอนุภาคแป้งสาลีจะ
สัมพนัธ์กับคุณสมบัติการพองตัว การเภกิดเภจลาทิ
ไนซ์ และความหนืดของแป้ง [4] ซ่ึงอาจส่งผลต่อ
ความเภหมาะสมของชนิดแป้งท่ีจะน าไปใช้ท า
ผลิตภณัฑไ์ดแ้ตกต่างกนั รวมทั้งเภก่ียวขอ้งกบัตน้ทุน
การผลิต 

ปริมาณโปรตีนในแป้งสาลี ถือเภป็นเภกณฑ์
ส าคัญ ท่ี ใช้แ บ่ งประ เภภทแป้งสา ลีให้ต รงกับ 
จุดประสงคก์ารใชง้าน ผลวเิภคราะห์โปรตีนแป้งสาลี

ทั้ง 5 ตวัอยา่ง แสดงในตารางท่ี 2 พบวา่ตวัอยา่งแป้ง
ขนมปังมีโปรตีนสูงสุดร้อยละ 13.8 รองลงมาคือ
แป้งบะหม่ี 1, 2 และ 3 มีโปรตีนใกลเ้ภคียงกนัคือ ร้อย
ละ 12.5-12.7 ส่วนแป้งอเภนกประสงค์มีโปรตีน
ต ่าสุดร้อยละ 10.6 ซ่ึงสอดคล้องกับการน าไปใช้
ประโยชน์ของแป้งแต่ละชนิดปริมาณโปรตีนแป้ง
สาลีท่ีแนะน าส าหรับท าบะหม่ีคือ มากกว่าร้อยละ 
11 จะท าให้ไดเ้ภส้นบะหม่ีท่ีมีเภน้ือสัมผสัแน่นเภหนียว
และมีแรงตา้นทานการเภค้ียว [3, 4] 

แ ป้ งสา ลีทั้ ง  5 ตัวอย่ า ง มีป ริมาณเภถ้า
แตกต่างกนัเภล็กนอ้ย (p<0.05) มีค่าร้อยละ 0.48-0.63 
โดยแป้งบะหม่ีทั้ง 3 ตวัอย่างมีปริมาณเภถา้ค่อนขา้ง
สูง ร้อยละ 0.59-0.63 ส่วนแป้งอเภนกประสงค์มีค่า
ต ่ าสุดร้อยละ 0.48 ล าดับต่อมาคือแป้งขนมปัง 
(0.52%) ค่าพีเภอชแป้งสาลีทุกตวัอย่างมีค่าแตกต่าง
กันเภล็กน้อย (p<0.05) และมีค่าประมาณ 5.98-6.15 
ส่วนความช้ืนมีค่ าระหว่าง ร้อยละ 12.0-12 .2 
(p≥0.05) (ตารางท่ี 2) จากการสังเภกตพบวา่แป้งสาลี
ทุกตวัอยา่งมีสีขาวนวล ยกเภวน้แป้งขนมปังจะออกสี
ขาวม่นเภล็กน้อย แป้งสาลีทั้ ง  5 ตัวอย่างมีค่าสี
ใกลเ้ภคียงกัน คือ L* = 94.4-96.9, a* = -0.05-0.15 
และ b* = 3.7-5.8 (ตารางท่ี 2) ความแตกต่างของ
องค์ประกอบและลักษณะคุณภาพทางกายภาพ
ตวัอยา่งแป้งสาลีทั้ง 5 ชนิดท่ีใชใ้นการศึกษาน้ี อาจ
เภป็นผลจากสายพันธ์ุข้าวสาลี กระบวนการผลิต 
ประสิทธิภาพเภคร่ืองจกัร ระดบัการเภสียหายเภม็ดแป้ง 
และการใชว้ตัถุเภจือปนเภพื่อปรับปรุงคุณสมบติัแป้ง 
เภช่น กรดแอสคอร์บิก (L-ascorbic acid , E300) และ
เภอนไซม์ทรานส์กลูตามิเภนส [7] ท าให้แป้งสาลี
ในทางการคา้แต่ละยี่ห้อมีความเภหมาะสมต่อการ
น าไปใชท้ าผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพแตกต่างกนั [4] 

บะหม่ีแต่ละชนิดจะมีคุณลกัษณะเภฉพาะ
ของเภส้นท่ีแตกต่างกัน เภน่ืองจากส่วนผสมวตัถุดิบ
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และวธีิการท าท่ีแตกต่างกนั การวจิยัน้ีเภลือกใชบ้ะหม่ี
ด่างเภป็นตวัแทนในการศึกษา ตารางท่ี 3 พบวา่ค่าพี-
เภอชบะหม่ีดิบก่อนลวกทุกตวัอย่างมีค่าค่อนขา้งสูง
ประมาณ 9.50-9.67 (p0.05) ซ่ึงเภป็นผลจากด่าง
โซเภดียมคาร์บอเภนตท่ีใช้ในการท าบะหม่ี หลงัการ
ลวกบะหม่ีสุกจะมีค่าพีเภอชลดลงเภล็กน้อย (9.10-
9.22) (p0.05) เภน่ืองจากการสูญเภสียสารละลายด่าง
ไปกับน ้ าท่ีใช้ลวก บะหม่ีสุกมีค่าความช้ืน (58.7-
64.3%) มากกว่าตวัอย่างบะหม่ีดิบ (28.3-29.1%) 

เภน่ืองจากคุณสมบัติการอุ้มน ้ าของอะมัยโลสและ
โปรตีนท่ีเภป็นองค์ประกอบในแป้งสาลี สอดคลอ้ง
กบัค่าวอเภตอร์แอคทิวตีิซ่ึงมีค่าสูงถึง 0.940-0.959 ใน
บะหม่ีลวก และมีค่า 0.890-0.898 ในตวัอยา่งบะหม่ี
ดิบ (ตารางท่ี 3) ค่าวอเภตอร์แอคทิวิตีท่ีสูงมากกว่า 
0.8 แสดงวา่ทั้งบะหม่ีดิบและบะหม่ีสุกจะเภส่ือมเภสีย
เภน่ืองจากจุลินทรียไ์ด้ง่าย ดังนั้ นจึงควรเภก็บรักษา
ผลิตภณัฑไ์วใ้นอุณหภูมิต ่า 4 องศาเภซลเภซียสเภพื่อยืด
อายกุารเภก็บรักษา 

ตารางที ่1 การกระจายขนาดอนุภาคของตวัอยา่งแป้งสาลีบางชนิด 

ชนิดแป้งสาล ี

ขนาดอนุภาคแป้ง 

100 mesh 120 mesh 140 mesh 160 mesh 180 mesh >180 mesh 

(>0.150mm) (>0.125mm) (>0.106mm) (>0.097mm) (>0.088mm) (<0.088mm) 
ขนมปัง 22.4 64.2 11.2 1.7 0.5 <0.02 
อเภนกประสงค ์ 18.8 78.3 0.7 0.5 1.5 0.2 
บะหม่ี 1 2.8 32.2 43.5 18.5 2.8 0.2 
บะหม่ี 2  10.0 81.8 7.3 0.1 0.7 0.1 
บะหม่ี 3  
(คุณภาพพิเภศษ) 

12.5 83.3 1.3 1.0 1.9 <0.02 

 
ตารางที ่2 โปรตีน เภถา้ พีเภอช ความช้ืน และค่าสี ของตวัอยา่งแป้งสาลีบางชนิด 

ชนิดแป้งสาล ี
โปรตนี 
(ร้อยละ) 

เถ้า 
(ร้อยละ) 

พเีอช 
ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

ค่าสี 

L* a* b* 
ขนมปัง 13.8±0.13c 0.52±0.07a 6.10±0.01a 12.2±0.23a 94.4±1.4a -0.05±0.07a 6.0±0.2 b 
อเภนกประสงค ์ 10.6±0.04a 0.48±0.04a 6.15±0.03b 12.1±0.21a 95.2±1.0 ab -0.01±0.01 ab 5.8±0.1 b 

บะหม่ี 1 12.5±0.11b 0.59±0.04ab 5.98±0.10a 12.0±0.24a 95.7±0.5 ab 0.15±0.06 b 4.0±0.2 a 
บะหม่ี 2  12.6±0.17b 0.63±0.06b 6.01±0.01a 12.0±0.34a 96.3±0.6 ab -0.02±0.04 a 4.2±0.3 a 
บะหม่ี 3  
(คุณภาพพิเภศษ) 

12.7±0.08b 0.61±0.04b 6.01±0.04a 12.1±0.35a 96.9±0.2b 0.11±0.04 ab 3.7±0.2 a 

* ค่าเภฉล่ีย±ส่วนเภบ่ียงเภบนมาตรฐาน 
อกัษร a, b, และ c ท่ีแตกต่างกนัของค่าเภฉล่ียในคอลมัน์เภดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัยะส าคญัทาง
สถิติ (p < 0.05) 
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ตารางที ่3 พีเภอช ความช้ืน และค่าวอเภตอร์แอคทิวตีิ ของตวัอยา่งบะหม่ีก่อนลวกและหลงัลวก 

ชนิดแป้งสาล ี
พเีอช ความช้ืน (ร้อยละ) วอเตอร์แอคทวิติ ี

บะหมีด่บิ บะหมีสุ่ก บะหมีด่บิ บะหมีสุ่ก บะหมีด่บิ บะหมีสุ่ก 
ขนมปัง 9.61 ± 0.13 a 9.15 ± 0.08a 28.8 ± 0.8 a 60.5 ± 0.8 ab 0.892±.003ab 0.942±.001 a 
อเภนกประสงค ์ 9.50 ± 0.37 a 9.10 ± 0.06 a 29.1 ± 0.4 a 59.6 ± 1.0 a 0.898±.001 b 0.945±.002 a 
บะหม่ี 1 9.67 ± 0.19 a 9.22 ± 0.06 a 28.7 ± 0.3 a 62.1 ± 1.1 bc 0.895±.001 ab 0.956±.001b 
บะหม่ี 2  9.67 ± 0.25 a 9.22 ± 0.03 a 28.9 ± 0.6 a 64.3 ± 1.0 c 0.895±.002 ab 0.959±.003b 
บะหม่ี 3  
(คุณภาพพิเภศษ)  

9.56 ± 0.32 a 9.11 ± 0.07 a 28.3 ± 0.6 a 58.7 ± 0.2 a 0.890±.002 a 0.940±.002 a 

* ค่าเภฉล่ีย±ส่วนเภบ่ียงเภบนมาตรฐาน 
อกัษร a, b, และ c ท่ีแตกต่างกนัของค่าเภฉล่ียในคอลมัน์เภดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัยะส าคญัทาง
สถิติ (p < 0.05) 

สี เภป็นลกัษณะคุณภาพท่ีส าคญัของอาหาร 
และมีผลต่อการตัดสินใจเภลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ของ
ผูบ้ริโภค บะหม่ี (ด่าง) ท่ีมีคุณภาพดีควรมีสีเภหลือง
นวลไม่คล ้ า [7] จากการสังเภกตบะหม่ีดิบทั้ ง 5 
ตวัอยา่งพบวา่มีสีแตกต่างกนัอยา่งชดัเภจนโดยบะหม่ี
ท่ีเภตรียมจากแป้งขนมปัง แป้งอเภนกประสงค์ และ
แป้งบะหม่ี 2 จะมีสีเภหลืองคล ้ าออกน ้ าตาล แต่
ตวัอยา่งบะหม่ีท่ีเภตรียมไดจ้ากแป้งบะหม่ี 1 และ แป้ง
บะหม่ี 3 (คุณภาพพิเภศษ) มีสีเภหลืองอ่อนและไม่คล ้า 
โดยเภฉพาะแป้งบะหม่ีคุณภาพพิเภศษจะมีสีเภหลือง
นวล บะหม่ีดิบทุกตวัอยา่งมีค่าสีแตกต่างกนัเภลก็นอ้ย 
(p<0.05)  โดยมีค่า L* = 71.6-78.8, a* = 0.95-1.67 
และ b* = 16.5-20.9 (ตารางท่ี 4) 

การลวกบะหม่ีท าให้บะหม่ีมีสีเภหลืองเภขม้
มากข้ึน ตวัอย่างบะหม่ีท่ีมีสีเภหลืองนวลไม่คล ้ า คือ 
ตวัอยา่งท่ีใชแ้ป้งบะหม่ี 3 (คุณภาพพิเภศษ) มีค่า L* = 
68.7 a* = 0.79 และ b* = 24 รองลงมาคือ ตวัอยา่งท่ี
ใชแ้ป้งบะหม่ี 1 ซ่ึงมีสีเภหลืองเภขม้กว่าเภล็กน้อยมีค่า 
L* = 63.8, a* = 1.57 และ b*= 25.2 ส าหรับตวัอยา่ง
ท่ีใชแ้ป้งขนมปัง แป้งอเภนกประสงค ์และแป้งบะหม่ี 
2 บะหม่ีจะมีสีเภหลืองคล ้าออกน ้ าตาลเภทาอย่างชดัเภจน 

โดยมีค่าสีในช่วง L*= 61.5-63.7 a*= 1.09-2.02 และ 
b*= 22.4-24.3 (ตารางท่ี 4) การเภปล่ียนแปลงสีหรือ
การเภกิดสีคล ้ าของเภส้นบะหม่ี อาจเภป็นผลจากการ
ท างานของเภอนไซมไ์ทโรซีเภนส (tyrosinase) ท่ีปนเภป้ือน
มาจากร าขา้ว (bran) เภอนไซมไ์ทโรซีเภนสจะเภกิดปฏิกิริยา 
ออกซิเภดชนักบัสารประกอบฟีนอล (phenols) แลว้
ไดส้ารควิโนน (quinones) ซ่ึงมีคุณสมบติัไม่เภสถียร 
โดยจะเภกิดปฏิกิริยาโพลิเภมอร์ไรเภซชนั (polymerization) 
กับโปรตีนได้สารประกอบสีด าท่ีเภรียกว่าเภมลานิน 
(melanins) [8, 9] การปนเภป้ือนเภอนไซม์ไทโรซีเภนส 
สามารถวดัทางออ้มไดโ้ดยการวิเภคราะห์ปริมาณเภถา้
ในแป้งสาลี 

แต่การเภปล่ียนแปลงสีของบะหม่ียงัมีปัจจยั
ส าคญัอ่ืนท่ีเภก่ียวขอ้ง ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ชนิด
แป้งสาลี และกระบวนการผลิตแป้งสาลี รวมถึงการ
กระจายขนาดเภม็ดแป้ง [3, 4, 8, 9] อย่างไรก็ตาม
ปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีมีความสัมพนัธ์แบบ
ผกผนักบัค่าความสวา่งบะหม่ี เภป็นไปไดว้า่แป้งสาลี
โปรตีนสูงมกัมีโพลีฟีนอลออกซิเภดส สารประกอบ 
ฟินอลิก และเภม็ดสีเภหลืองตามธรรมชาติสูง (แคโรที
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นอยด์  ( carotenoids)  ซานโธ- ฟิว  (xanthophyll) 
และฟลาโวน (flavone) [10] 

การลวกท าให้บะหม่ีสุกมีน ้ าหนักเภพ่ิมข้ึน
ถึงร้อยละ 44.2-55.3 (p<0.05) (ตารางท่ี 5) เภน่ืองจาก
คุณสมบติัการอุม้น ้ าของโปรตีน และอะมยัโลสใน
แป้งสาลี ส่วนเภน้ือสัมผสับะหม่ีสุกจะมีความแน่น
เภหนียวและยืดหยุน่ข้ึน อยา่งไรก็ตามบะหม่ีท่ีเภตรียม
ไดจ้ากแป้งสาลีทั้ง 5 ชนิดมีเภน้ือสัมผสัแตกต่างกัน 
ตวัอยา่งบะหม่ีท่ีเภตรียมไดจ้ากแป้งบะหม่ี 3 (คุณภาพ
พิเภศษ) และแป้งบะหม่ี 1 มีเภน้ือสัมผสัยืดหยุน่สูงสุด 
โดยมีค่าแรงต้านการดึง (tensile strength) 20.28-
24.39 กรัม และมีค่าแรงยดึติด (adhesiveness) ต ่าสุด 
5602-5761 กรัม ส่วนตวัอย่างบะหม่ีท่ีท าจากแป้ง
บะหม่ี 2 แป้งขนมปัง และแป้งอเภนกประสงค ์มีเภน้ือ
สมัผสัยดืหยุน่ต ่าและตดัขาดง่ายเภม่ือใชฟั้นเภค้ียว โดย

มีค่าแรงตา้นการดึงระหวา่ง 15.14-20.59 กรัม และมี
ค่าแรงยึดติด 6050-8572 กรัม (ตารางท่ี 5) สังเภกตวา่
ตวัอย่างบะหม่ีท่ีใช้แป้งสาลีอเภนกประสงค์เภส้นจะ
ขาดง่ายและมีสีคล ้ามากกวา่ตวัอยา่งอ่ืน คุณลกัษณะ
เภน้ือสัมผสัยืดหยุน่และแรงตา้นทานการตดัขาดของ
เภส้นบะหม่ี เภป็นผลจากปฏิกิริยาเภช่ือมขวางระหว่าง
โปรตีนแป้งสาลี หรือกลูเภตนกบัโซเภดียมคาร์บอเภนต 
[11]  รวมทั้ งสภาพแวดล้อมท่ี เภป็นด่างสูงและ
อุณหภูมิน ้ าร้อนท่ีใชล้วกบะหม่ี ซ่ึงเภป็นปัจจยัเภร่งให้
โปรตีนเภส่ือมเภสียสภาพธรรมชาติมากข้ึน ดังนั้ น
ความแตกต่างของปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีทั้ง 5 
ชนิดท่ีใชใ้นการศึกษาน้ี (ตารางท่ี 2) จึงมีความสมัพนัธ์ 
โดยตรงกบัคุณลกัษณะคุณภาพเภน้ือสัมผสัและการ
เภปล่ียนแปลงสีของบะหม่ี (ด่าง)

ตารางที ่4 ค่าสี (L*, a* และ b*) ตวัอยา่งบะหม่ีก่อนลวก และหลงัลวก 

ชนิดแป้งสาล ี
บะหมีก่่อนลวก บะหมีห่ลงัลวก 

L* a* b* L* a* b* 
ขนมปัง 71.7 ± 1.8a 1.01 ±0.01 a 18.0 ±1.1 a 62.2 ±1.2 a 1.12 ±0.06 b 22.9 ±1.1 a 
อเภนกประสงค ์ 72.5 ±1.9 a 0.95 ±0.02 a 17.4 ±0.4 a 63.7 ±0.8 a 1.09 ±0.11 b 22.4 ±0.6 a 
บะหม่ี 1 71.6 ±2.1 a 1.56 ±0.05 b 20.9 ±1.1 b 63.8 ±0.9 a 1.57 ±0.19 c 25.2 ±0.8 b 
บะหม่ี 2 72.5 ±1.5 a 1.67 ±0.12 b 17.5 ±0.2 a 61.5 ±1.7 a 2.02 ±0.08 d 24.3 ±0.7 ab 
บะหม่ี 3 
(คุณภาพพิเภศษ) 

78.8 ±0.8 b 1.03 ±0.04 a 16.5 ±0.6 a 68.7 ±0.9 b 0.79 ±0.35 a 24.0 ±0.5 ab 

* ค่าเภฉล่ีย±ส่วนเภบ่ียงเภบนมาตรฐาน 
อกัษร a, b, และ c ท่ีแตกต่างกนัของค่าเภฉล่ียในคอลมัน์เภดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัยะส าคญัทาง
สถิติ (p < 0.05) 
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ตารางที ่5 น ้าหนกั แรงตา้นการดึง และแรงยดึติดของตวัอยา่งบะหม่ีหลงัการลวก 

ชนิดแป้งสาล ี
น า้หนักเพิม่ขึน้ 
หลงัลวก (ร้อยละ) 

แรงต้านการดงึ 
(กรัม) 

แรงยดึตดิ 
(กรัม) 

ขนมปัง 46.8 ± 2.0 abc 16.44 ± 3.6 ab 6210 ± 170 b 
อเภนกประสงค ์ 44.2 ± 2.5a 15.14 ± 3.0 a 8572 ± 125 c 
บะหม่ี 1 53.4 ± 3.5bc 24.39 ± 4.6 b 5761 ± 184 a 
บะหม่ี 2 55.3 ± 3.9c 20.59 ± 2.2 ab 6050 ± 136 b 
บะหม่ี 3 
(คุณภาพพิเภศษ) 

45.5 ± 3.8ab 24.28 ± 1.6 b 5602 ± 107 a 

* ค่าเภฉล่ีย±ส่วนเภบ่ียงเภบนมาตรฐาน 
อกัษร a, b, และ c ท่ีแตกต่างกนัของค่าเภฉล่ียในคอลมัน์เภดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัยะส าคญัทาง
สถิติ (p < 0.05) 

4. สรุปผลการวจัิย 
ปริมาณโปรตีนในแป้งสาลี พบวา่มีผลต่อ

ความยืดหยุ่นและความแน่นของเภน้ือสัมผสับะหม่ี
ด่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยแป้งสาลี
โปรตีนสูงมีแนวโนม้ท่ีจะใหบ้ะหม่ีมีความแน่นและ
ยดืหยุน่ของเภน้ือสมัผสัดีกวา่แป้งสาลีโปรตีนต ่า แต่ก็
ข้ึนอยู่กบัปัจจยัอ่ืนดว้ย ไดแ้ก่ ชนิดของบะหม่ี และ
วตัถุเภจือปนอาหารท่ีผู ้ผลิตแป้งเภติมเภพื่อปรับปรุง
คุณภาพแป้งให้เภหมาะสมกับผลิตภณัฑ์แต่ละชนิด
ขณะท่ีการกระจายขนาดอนุภาค ปริมาณเภถา้ ค่าพี-
เภอช และความช้ืนของแป้งสาลีไม่ส่งผลต่อความ
แตกต่างของคุณภาพบะหม่ีด่างอยา่งเภด่นชดั ผลท่ีได้
จากการศึกษาน้ีแนะน าว่าควรเภลือกใชแ้ป้งสาลีให้
ตรงวตัถุประสงค์ของชนิดอาหารแต่ละประเภภท 
เภพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพดีเภป็นท่ียอมรับ 
รวมทั้งควรศึกษาเภพ่ิมเภติมถึงปฏิกิริยาการเภช่ือมขา้ม
หรือการเภกิดโพลีเภมอร์ไรเภซชันของโปรตีนกลูเภตน
กบัสารละลายด่าง เภพ่ือน าไปสู่การต่อยอดงานวิจัย
ในการใชแ้ป้งขา้วตลอดจนการใชเ้ภอนไซม์ในการ
ปรับปรุงคุณภาพบะหม่ีด่างต่อไป 
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