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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าวกล้องพันธุ์เม็ดฝ้าย 62 เปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี  

ทางประสาทสัมผัสและประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปเสริมโปรตีนแหล่งต่าง  ๆ  
พบว่า ลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  
มีความแตกต่างจากตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ โดยการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 (ร้อยละ 10-30) ส่งผลให้
ค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง-เขียว (a*), ค่าสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) ลักษณะปรากฏของบะหมี่กึ่งสำเร็จรปูท่ีมีการทดแทนแป้งสาลี 
ด้วยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีความแตกต่างกับตัวอย่างควบคุม การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 (ร้อยละ 10-30) 
ทำให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น ค่าสีของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปมีค่าอยู่ระหว่าง 17.92-69.73, 3.35-11.00 และ 6.10-29.88 ตามลำดับ  
การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ทำให้ค่า L* และ b* ลดลง ส่วนค่า a* มีค่าเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ทางการค้า ค่าปริมาณความชื้น ค่าปริมาณน้ำอิสระและค่าความแน่นเนื้อของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 0.39-
12.95, 0.13-0.61, และ 0.38-29.73 ตามลำดับ การทดสอบระยะเวลาการปรุง การสูญเสียจาการปรุงและการดูดซึมน้ำ 
ของบะหมี ่ก ึ ่งสำเร ็จร ูป พบว่า มีค ่าอยู ่ระหว่าง 3.00-7.17 นาที, 1.68-7.13 เท่า และ 25.32-31.65 กรัม ตามลำดับ  
ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่เสริมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 พบว่า ตัวอย่างที่มีแป้งข้าวกล้องเม็ด
ฝ้าย 62 ร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด (8.23) ซึ ่งไม่แตกต่างกับผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปทางการค้า  
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และบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการลดโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 0.29 จะมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด (8.00) เมื่อเปรียบเทียบ
คุณสมบัติทางเคมีและลักษณะเนื ้อสัมผัสของปริมาณบะหมี ่ก ึ ่งสำเร ็จร ูปแป้งข ้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน  
พบว่า ค่าความชื้น ปริมาณน้ำอิสระและค่าความแน่นเนื้ออยู่ระหว่าง 5.28-8.04, 0.58-0.66 และ 14.50-17.48 นิวตัน 
ตามลำดับ คุณสมบัติการปรุงของบะหมี ่กึ ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนมีค่าระยะเวลาการปรุง  
และการสูญเสียน้ำหนักมีค่าเพิ ่มขึ้น เมื ่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม การทดสอบทางประสาทสัมผั ส พบว่า บะหมี่ 
กึ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกลอ้งเม็ดฝา้ย 62 เสริมผงถั่วเหลืองจะมีคะแนนความชอบรวมสูงสดุ (7.87) ส่วนบะหมี่กึ่งสำเร็จรปู
เสริมผงจิ้งหรีดมีค่าไม่แตกต่างกับตัวอย่างควบคุม ดังนั้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปอบแห้งที่มีการเสริมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  
ร้อยละ 10 ลดโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 0.29 และเสริมโปรตีนจากผงถั่วเหลืองหรือผงจิ้งหรีดสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์  
เชิงพาณิชย์เพื่อผู้บริโภครักสุขภาพได้ 
 

คำสำคัญ: แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62; ถั่วเหลือง; จิ้งหรีด; บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป; อบแห้ง 
 

Abstract 
This study investigated the optimal amount of brown rice flour from the Med Fai 6 2  variety by 

comparing the physical, chemical, and sensory properties, as well as consumer acceptance, of instant 
noodle products enriched with different protein sources. The results showed that the physical and chemical 
characteristics of instant noodles in which wheat flour was partially replaced by Med Fai 62 brown rice flour 
differed significantly from the control sample. Increasing the proportion of Med Fai 6 2  brown rice flour  
(1 0– 30% )  affected the lightness (L*), red-green (a*), and yellow-blue (b*) color values. Higher levels of 
brown rice flour resulted in a darker noodle color. The color values (L*, a*, and b*) ranged between 17.92–
69.73 , 3.35–11.00 , and 6.10–29.88 , respectively. As the proportion of brown rice flour increased, the L*  
and b* values decreased, while the a* values increased. Compared to commercial samples, the moisture 
content, water activity, and texture firmness of the instant noodles ranged between 0 . 3 9 – 12 . 9 5 % ,  
0.13–0.61, and 0.38–29.73 N, respectively. Cooking time, cooking loss and water absorption ranged from 
3.00–7.17 minutes, 1.68–7.13 times, and 25.32–31.65 grams, respectively. In terms of sensory quality,  
the instant noodles containing 1 0 %  Med Fai 6 2  brown rice flour received the highest overall liking score 
(8.23), which was not significantly different from the commercial instant noodle sample. The instant noodles 
with a 0 . 2 9 %  reduction in sodium chloride also received the highest overall liking score of 8 . 0 0 .  
When comparing chemical properties and texture of the brown rice noodles enriched with protein, the 
moisture content, water activity, and firmness ranged from 5.28–8.04% , 0.58–0.66 , and 14.50–17.48 N, 
respectively. These noodles exhibited increased cooking time and weight loss compared to the control. 
Sensory evaluation revealed that instant noodles with 10% Med Fai 62 brown rice flour enriched with soy 
protein powder received the highest overall liking score (7 . 8 7 ) , while those enriched with cricket powder 
were not significantly different from the control. Therefore, dried instant noodles fortified with 1 0 %  Med 
Fai 62 brown rice flour, reduced sodium chloride by 0.29%, and enriched with soy protein or cricket powder 
have potential to a commercial product health-conscious consumer. 
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บทนำ 
 จังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นแหล่งปลูกข้าวพื้นเมือง (มีสีและไม่มีสี) ที่มีรสชาติอร่อยเป็นเอกลักษณ์ ที่มีการอนุรักษ์
สายพันธุ์ดีสืบทอดกันมาอย่างต่อเนื่องและเป็นข้าวคุณภาพดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคโดยเฉพาะข้าวพื้นเมืองจะมี
สารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถป้องกันโรคและการเจ็บปว่ยต่าง ๆ ได้ดี เช่น ข้าวไข่มดริ้น ข้าวเล็บนก ข้าวสังข์หยด และข้าวเมด็
ฝ้าย 62 เป็นต้น ข้าวไข่มดริ้นเป็นข้าวนาจึงนิยมปลูกกันในบริเวณพื้นที่ลุ่มน้ำปากพนัง ส่วนข้าวเม็ดฝ้าย 62 เป็นข้าวไร่มีปลูก
กันแพร่หลายใน ต.เขาโร อ.ทุ่งสง โดยปลูกแซมระหว่างต้นยางพารา และข้าวเม็ดฝ้าย  62 เป็นข้าวมีสีม่วงเข้มจึงมีคุณค่า 
ทางโภชนาการสูง (ร้อยละของโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย คาร์โบไฮเดรต วิตามิน B1 และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 7.25, 
2.55, 1.73, 0.77, 87.70, 0.66 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม, และ 0.74 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อกรัมของน้ำหนักแห้ง
ตัวอย่าง) [1] อย่างไรก็ตามเกษตรกรยังนำผลผลิตจากข้าวมาสีเป็นข้าวสารแล้วบรรจุถุงขายอยู่ซึ่งได้ราคาและยอดขายที่ไม่สูง
มาก เนื่องจากการบริโภคข้าวสารพื้นเมืองที่ยังไม่นิยมแพร่หลายและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากนัก จึงจำเป็นต้องเร่ง
พัฒนาโดยอาศัยเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการแปรรูปอาหาร เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว [2] เส้นพาสต้า [3] และบะหมี่ 
กึ่งสำเร็จรูป เพ่ือเพิ่มมูลค่าข้าวพ้ืนเมืองภาคใต้ 
 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปมีหลากหลายรสชาติสามารถตอบโจทย์สำหรับประชาชนได้เกือบทุกเพศทุกวัย เนื่องจากบะหมี่  
กึ่งสำเร็จรูปส่วนใหญ่ราคาประหยัด สะดวกในการรับประทานและรวดเร็ว แต่บะหมี่สำเร็จรูปก็มีทั้งประโยชน์และโทษ  
ในคราวเดียวกัน เนื่องจากบะหมี่สำเร็จรูปห่อละประมาณ 60 กรัม หากรับประทานหนึ่งห่อจะได้รับโซเดียมประมาณ 1,400 – 
2,600 มิลลิกรัม (ร้อยละ 23.33 - 43.33 โดยน้ำหนัก) โดยปริมาณโซเดียมที่ควรได้รับต่อวันไม่ควรเกินวันละ 2,000 มิลลิกรัม  
(ร้อยละ 3.33 โดยน้ำหนัก) ถ้าปริมาณมากขึ้นส่งผลให้ปริมาณผงปรุงรสหรือเครื่องปรุงยิ่ง เพิ่มมากขึ้นตามขนาดผลิตภัณฑ์ 
ที่เพิ่มขึ้นด้วย ทำให้ร่างกายได้รับโซเดียมในปริมาณมากเกินความต้องการ ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพเพราะเมื่อร่างกาย  
ไม่สามารถกำจัดเกลือและน้ำส่วนเกินในร่างกายจะทำให้เกิดการคั่งของเกลือและน้ำในอวัยวะต่าง  ๆ ทำให้แขน ขา บวม 
เหนื่อยง่าย แน่นหน้าอกและหากร่างกายไม่สามารถขับโซเดียมออกได้ทันจะเกิดการสะสมในร่างกายเสี่ยงต่อการเกิดโรค  
ความดันโลหิตสูงและเกิดภาวะแทรกซ้อน เช่น หัวใจทำงานหนักขึ้นทำให้เกิดหัวใจโตและหัวใจวายได้ในที่สุด [4] บะหมี่ 
กึ่งสำเร็จรูปมีส่วนผสมหลัก คือ แป้งสาลี (Wheat flour) ซึ่งอาจก่อให้เกิดอาการของโรค Coeliac disease ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ 
ที่พัฒนาจากแป้งข้าวทดแทนแป้งสาลีได้รับการยอมรับว่ามีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี โดยข้าวประกอบด้วยโปรตีนที่ไม่ก่อให้เกดิ
อาการแพ้และย่อยง่าย รวมทั้งมีคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยง่าย และข้าวอุดมไปด้วยสารอาหารที่มีประโยชน์ การพัฒนาบะหมี่  
กึ่งสำเร็จรูปเสริมธาตุเหล็กสูงจากแป้งสาลีและแป้งข้าวกล้องที่มีธาตุเหล็กสูง (สายพันธุ์ สุพรรณบุรี 90 (SB), หอมนิล 313 
(HW) และหอมนิล 1000 (HP)) เพื่อใช้แทนแป้งสาลีในการผลิตบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแบบทอด พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณธาตุ
เหล็กในสูตรจะทำให้ค่า L* และค่า b* ลดลง แต่ค่า a* เพิ่มขึ้น ในบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่ใช้แป้งข้าวกล้องลักษณะเนื้อสัมผัส 
ของบะหมี่ที่ใช้แป้งข้าวกล้องในอัตราร้อยละ 30, 40 และ 50 มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญจากบะหมี่ที่ทำจากแป้งสาลี  
โดยแรงดึงของเส้นบะหมี่ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้อง ด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่า บะหมี่ที่ใช้แป้งข้าว
กล้องในอัตราร้อยละ 30 และเสริมธาตุเหล็กในระดับร้อยละ 32 ของ RDI มีคะแนนความชอบในด้านความเด้ง ความแน่น สี 
และความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างที่เสริมธาตุเหล็กในระดับร้อยละ 64 ของ RDI [5]  
  บะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปโดยทั่วไปมักมีปริมาณโปรตีนต่ำและมีคุณค่าทางโภชนาการไม่เพียงพอต่อความต้องการ  
ของร่างกาย โดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการได้รับสารอาหารครบถ้วนในมื้อเดียว ด้วยเหตุนี้จึงมีความพยายามในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่สูงขึ้น โดยเฉพาะการเสริมโปรตีนจากแหล่งต่าง ๆ เช่น โปรตีน
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จากพืช (เช่น ถั่วเหลือง ถั่วเขียว) หรือโปรตีนจากสัตว์ (เช่น ไข่ ผงโปรตีนจากปลาและแมลง) การเสริมโปรตีนในบะหมี่  
กึ่งสำเร็จรูปไม่เพียงแต่ช่วยเพิ่มปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์แต่ยังอาจมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ เช่น เนื ้อสัมผัส  
ความยืดหยุ่น การสูญเสียระหว่างการปรุง ตลอดจนคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสที่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค 
นอกจากนี้ยังอาจส่งผลต่อสี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ อาหารปราศจากกลูเตนมักมีปริมาณโปรตีนและใยอาหารต่ำ 
งานวิจัยของ Thirathumthavorn และคณะ [6] ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแบบทอด 
ที่ปราศจากกลูเตนโดยมีการเติมรำข้าวไรซ์เบอร์รีชนิดขจัดไขมัน (Defatted Riceberry Bran: DRB) และโปรตีนสกัดจากถ่ัว
เหลือง พบว่า การเติม DRB และโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองมีผลต่อสมบัติในการพองตัว สี เวลาในการปรุง และผลผลิตหลังการ
ปรุงของเส้นบะหมี่ อย่างไรก็ตามไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ในพารามิเตอร์ของการเกิดเจลาติไนซ์
ของแป้งในตัวอย่างแป้งเส้นบะหมี่ทุกสูตร รวมถึงค่าการสูญเสียระหว่างการปรุง (Cooking loss) ของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 
ทุกตัวอย่าง โครงสร้างจุลภาคของเส้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่ปราศจากกลูเตนซึ่งมีการเติม DRB หรือโปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง 
แสดงให้เห็นถึงโครงสร้างที ่แน่นและหนาแน่น ซึ ่งเป็นสาเหตุให้ต้องใช้เวลาในการปรุงที ่นานขึ ้นในตัวอย่างเหล่านี้  
การเติมโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองยังช่วยเพิ่มความยืดหยุ่น (Springiness) ของเส้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่ปราศจากกลูเตน  
แม้จะมีงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้นแต่ยังไม่มีการศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้อง
เม็ดฝ้าย 62 ร่วมกับแหล่งโปรตีนทางเลือกในการพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี ่กึ ่งสำเร็จรูปอบแห้ง ดังนั ้นการเพิ ่มคุณค่า  
ทางโภชนาการให้กับบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปจากข้าวเจ้าอาจทำได้โดยการเติมส่วนผสมอื่นที่มีประโยชน์เพิ่มเข้าไป เช่น โปรตีน  
จากพืชและสัตว์  
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 เพื ่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าวกล้องพันธุ ์เม็ดฝ้าย 62 เปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี  
ทางประสาทสัมผัสและประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปเสริมโปรตีนจากแหล่งต่าง ๆ 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 
1. เตรียมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 

 นำข้าวเปลือกเม็ดฝ้าย 62 ไปกะเทาะเปลือกด้วยเครื่องกะเทาะเปลือก บดด้วยเครื่องบดละเอียด คัดขนาดด้วย
ตะแกรงร่อน (mesh no.60) แล้วเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดสนิทที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส [1 – 3] ก่อนนำไปวิเคราะห์
คุณภาพ (ค่าสี ความชื้นและองค์ประกอบเคมี) ก่อนนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปอบแห้ง 

2. พัฒนาสูตรบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปลดโซเดียมและเสริมโปรตีนจากแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 
          ดำเนินการผลิตบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปอบแห้งลดโซเดียมเสริมโปรตีนดัดแปลงจาก [7] โดยนำแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 
(ข้อ 1) ร้อยละ 10 - 30 โดยน้ำหนัก ผสมกับแป้งบะหมี่ น้ำ เกลือ โซเดียมคาร์บอเนต ไดโซเดียมฟอสเฟตและผงถั่วเหลือง  
หรือจิ้งหรีดร้อยละ 43.36, 35, 0-0.29, 1, 0.35 และ 10 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ ในเครื่องผสมไฟฟ้า ผสมจนได้เป็นแป้งโด
แล้วพักท้ิงไว้ 20 นาที นำแป้งโดมารีดเป็นแผ่นและตัดเป็นเสน้บะหมี่ดว้ยเครือ่งทำบะหมี่ที่มีขนาดช่องเปิดหน้าแปลนขนาดเสน้
ผ่านศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร และตัดให้เส้นมีความยาว 30 เซนติเมตร ช่ังเส้นบะหมี่ 50 กรัม ใส่ลงในแม่พิมพ์ (9x9 เซนติเมตร) 
นำไปนึ่งด้วยไอน้ำ 30 นาที แล้วอบแห้งด้วยเครื่องอบลมร้อน อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง ได้ผลิตภัณฑบ์ะหมี่
กึ่งสำเร็จรูปอบแห้งลดโซเดียมเสริมโปรตีนสำหรับการศึกษา  
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2.1 ศึกษาคุณภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปท่ีมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  
 ผลิตบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป (ข้อ 2) มาศึกษาผลการทดแทนแป้งข้าวพื้นเมืองต่อแป้งสาลีด้วยอัตราส่วน 0 : 100 , 10 : 
90, 20 : 80 และ 30 : 70 นำผลิตภัณฑ์ที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ (ค่าสี ความชื้นปริมาณน้ำอิสระ ความแน่นเนื้อ คุณภาพ  
การปรุงและทางประสาทสัมผัส) 
 2.2 ศึกษาคุณภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปท่ีมีการเติมโซเดียมคลอไรด์  
 ผลิตบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป (ข้อ 2) ด้วยการทดแทนแป้งข้าวพื้นเมืองต่อแป้งสาลีด้วยอัตราส่วนที่เหมาะสม (ข้อ 2.1)  
มาศึกษาผลการเติมโซเดียมคลอไรด์ (ร้อยละ 0 - 2.9 โดยน้ำหนัก) นำผลิตภัณฑ์ที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ (ค่าสี ความช้ืน
ปริมาณน้ำอิสระ ความแน่นเนื้อ คุณภาพการปรุงและทางประสาทสัมผัส) 

2.3 ศึกษาชนิดของโปรตีนที่เหมาะสมที่ใช้เติมในบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 
 ผลิตบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป (ข้อ 2) ด้วยการทดแทนแป้งข้าวพื้นเมืองต่อแป้งสาลีด้วยอัตราส่วนที่เหมาะสม (ข้อ 2.1)  
เติมโซเดียมคลอไรด์ที่เหมาะสม (ข้อ 2.2) มาศึกษาผลแหล่งโปรตีน 2 ชนิด คือ กากถั่วเหลืองและผงจิ้งหรีดร้อยละ 10  
โดยน้ำหนัก นำผลิตภัณฑ์ที ่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ (ค่าสี ความชื้นปริมาณน้ำอิสระ ความแน่นเนื ้อ คุณภาพการปรุง  
และทางประสาทสัมผัส) 

3. การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางประสาทสัมผัสและคุณภาพการปรุง 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพ [8] 
   3.1.1 ค่าสี (Color) ได้แก่ L*, a* และ b* ด้วยเครื ่องวัดสี Hunter lab colorimeter ที่มีการวัดค่าสี 
ในระบบ C.I.E lab โดยนำเครื่องวัดค่าสีมาแนบกับตัวอย่าง โดยก่อนการวัดสีทุกครั้งต้องปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) 
โดยใช้แผ่นสีขาวมาตรฐาน (White glass) สีดำมาตรฐาน (Black glass) แล้วจึงวัดค่าสีของตัวอย่าง (3 ซ้ำ) และทำการ 
บันทึกผล  
   3.1.2 ค่าความแน่นเนื ้อ (Firmness) ด้วยเครื ่องวิเคราะห์เนื ้อสัมผัส Texture analyzer (TA-XT2)  
โดยนำบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปต้มในน้ำเดือดเป็นเวลาในการต้มที่เหมาะสม จากนั้นนำมาสะเด็ดน้ำบนกระชอนเป็นเวลา 1 นาที 
นำมาวัดด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส  
 3.2 คุณภาพทางเคมี [8] 
  3.2.1 ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, aw) โดยใช้เครื่อง Water activity meter ใส่ตัวอย่างไม่น้อย
กว่าครึ่งลงในภาชนะ ใส่ภาชนะท่ีมีตัวอย่างในเครื่องปิดฝาเครื่องจนเครื่องทำงานเสร็จจะมีเสียงเตือน บันทึกค่าท่ีได้ (3 ซ้ำ)  
  3.2.2 ค่าปริมาณความชื ้น (Moisture content) โดยใช้เครื ่องวัดปริมาณความชื ้นในอาหารแบบ
อินฟราเรด ใส่ตัวอย่างลงในเครื่องประมาณ 3 กรัม ทำการปิดฝาเครื่องจนเครื่องทำงานเสร็จจะมีเสียงเตือน บันทึกค่าที่ได้  
(3 ซ้ำ)  
  3.2.3 องค์ประกอบทางเคมี (Proximate analysis) ได้แก่ โปรตีนด้วยการคำนวณปริมาณไนโตรเจน 
ในด้วย Kjeldahl’s method ไขมันด้วยการใช้ปิโตรเลียม อีเทอร์เป็นตัวทำละลายใน Soxhlet apparatus เถ้าด้วยการเผา
ตัวอย่างในเตาเผาอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนเหลือเป็นสีเทาขาว และคาร์โบไฮเดรตโดยการคำนวณหักลบจาก 100 
 3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้วิธีการให้คะแนนตามลำดับความชอบแบบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) 
โดยใช้ผู้ทดสอบ จำนวน 30 คน ) (อายุระหว่าง 20-45 ปี มีสุขภาพดี ไม่มีโรคประจำตัวที่ส่งผลต่อการรับรส กลิ่นหรือเนื้อ
สัมผัส ไม่มีประวัติการแพ้อาหารที่เกี่ยวข้องกับส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ทดสอบ) ในห้องปฏิบัติการ โดยวิธีการทดสอบ  
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที ่ปรากฏ สีเนื ้อสัมผัสกลิ ่นรสชาติและความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนน  
ตามความชอบแบบ 9 ระดับ โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุดจนถึง 9 = ชอบมากที่สุดและการเตรียมตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบ  
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นำบะหมี่ลวกให้สุก 4 นาที ทิ้งให้สะเด็ดน้ำนาน 1 นาที เสิร์ฟพร้อมน้ำซุปซึ่งแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสนี้ได้รับ
การรับรองจริยธรรมการวิจัยจากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวชัิย 
(IRB.2567.035/04) 

3.4 คุณภาพการปรุง (Cooking quality) [9]  
   3.4.1 เวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking time) โดยนําตัวอย่างบะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป  
5 กรัม ต้มในน้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร สุ่มตัวอย่างทุก 30 นาที 
บันทึกระยะเวลาที่บะหมี่ไม่มีส่วนทึบแข็งตรงจุดกึ่งกลางเหลืออยู่  
   3.4.2 ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) นำตัวอย่างบะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปต้ม 
5 กรัม ใส่ลงไปในน้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ที่บรรจุในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร โดยใช้เวลา
ในการต้มที ่เหมาะสมจากข้อ 3.4.1 จากนั ้นกรองเส้นบะหมี ่ออกจากน้ำรวบรวมน้ำต้มบะหมี ่เทใส่ถ้วยอะลูมิเนียม  
(ทราบน้ำหนักที่แน่นอน) นําไประเหยน้ำให้แห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส อบจนกระทั่งตัวอย่าง  
มีน้ำหนักคงที่ (ได้ผลต่างของน้ำหนักที่ชั่งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม) จากนั้นนําถ้วยอะลูมิเนียมที่ระเหยน้ำจนแห้งมาช่ัง
น้ำหนักเพื่อคํานวณหาร้อยละของการสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม (3 ซ้ำ) ดังนี้  

ปริมาณของแข็งที่สูญเสยีระหว่างการต้ม (ร้อยละ) = ((นน.ของแข็งที่เหลืออยู่ในถ้วย)/(นน.บะหมี่ก่อนต้ม)) x 100 
   3.4.3 น้ำหนักในการต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking weight) นําตัวอย่างบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปต้ม  
5 กรัม ใส่ลงไปในน้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ที่บรรจุในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร โดยใช้เวลา
ในการต้มที่เหมาะสมจากข้อ 2.2.1 จากนั้นนำมาสะเด็ดน้ำออกด้วยกระชอน เป็นเวลานาน 1 นาที นำบะหมี่ไปชั่งน้ำหนัก
คํานวณหาร้อยละของนำ้หนักหลังการต้ม (3 ซ้ำ) ดังนี้  

น้ำหนักในการต้มบะหมี่ใหสุ้ก = ((นน.บะหมี่หลังต้ม)/(นน.บะหมี่ก่อนต้ม)) x 100 
4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
นำข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์สถิติแสดงผลในรูปแบบส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation, S.D.)  

โดยข้อมูลคุณภาพทางด้านกายภาพ และคุณภาพทางด้านเคมีตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์(Complete randomized 
design, CRD) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสตามแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized complete 
block design, RCBD) และวิเคราะห์การเปรียบเทียบระหว่างค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี (Duncan’s new multiple range test, 
DMRT) ที่ระดับนัยสำคัญ 0.05 
 

ผลการวิจัย 
1.ผลการศึกษาการเตรียมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 

  นำข้าวเปลือกสายพันธุ์เม็ดฝ้าย 62 ไปกะเทาะเปลือกด้วยเครื่องกะเทาะเปลือก บดด้วยเครื่องบดละเอียด คัดขนาด
ด้วยตะแกรงร่อน (mesh no.60) แล้วเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดสนิทที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แสดงตัวอย่างแป้งขา้ว

กล้อง ดังภาพที่ 1  
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ภาพที่ 1 แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 (MFF) 

 
2. ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของแป้งข้าวกล้องสายพันธุ์เม็ดฝ้าย 62 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 แสดงดังตารางที่ 1 พบว่า แป้งข้าว

กล้องเม็ดฝ้ายมีลักษณะสีม่วงเข้ม ขนาดอนุภาค 250 ไมโครเมตร มีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 48.42, 4.56 และ 0.67  
ตามลำดับ ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายแสดงดังตารางที่ 1 พบว่า องค์ประกอบทางเคมี 
ของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ประกอบด้วยค่าโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 10.59, 1.69, 8.00, 
0.97 และ 75.87 ตามลำดับ สำหรับค่าการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เท่ากับ 
1.02 มิลลิกรัมวิตามินซีต่อกรัมของน้ำหนักแห้งตัวอย่าง และ 0.83 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อกรัมของน้ำหนักแห้ง
ตัวอย่าง ตามลำดับ  

 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 

คุณสมบัติ ค่าวิเคราะห์ 
ทางกายภาพ 
- ค่าสี 
     L* 
     a* 
     b* 

 
 

48.42±0.21 
4.56±0.03 
0.67±0.16 

ทางเคมี 
- ความช้ืน (ร้อยละ) 
- โปรตีน (ร้อยละ)  
- ไขมัน (ร้อยละ) 
- เส้นใย (ร้อยละ)  
- เถ้า (ร้อยละ)  
- คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)  
- ปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
- กิจกรรมการต้านอนุมลูอิสระด้วย DPPH   
  (mg vitamin C/g DW) 
- ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE/g DW) 

 
10.87±0.51 
10.59±0.34 
1.69±0.30 
8.00±9.65 
0.97±0.02 
75.87±1.0 
0.52±0.03 
1.02±0.01 

 
0.83±0.02 
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 3. ผลการศึกษาคุณภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 
 ผลการศึกษาคุณภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปท่ีมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 แสดงดังภาพที่ 2 
และตารางที่ 2 

 

            
          (a)                               (b)                                   (c)                                 (d) 

 
  

 

 
 
                            (e)                                   (f)                                 (g) 
 

ภาพที่ 2 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปทางการค้าและทดแทนด้วยแป้งข้าวกลอ้งเม็ดฝ้ายอตัราส่วนต่าง ๆ 
(a) ทางการค้า-A, (b) ทางการค้า-B, (c) ทางการค้า-C, (d) ชุดควบคุม, (e) MFF-10%, (f) MFF-20% และ (g) MFF-30% 

 
จากภาพที่ 2 พบว่า ลักษณะปรากฏของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  

มีความแตกต่างกับตัวอย่างควบคุม การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 (ร้อยละ 10-30 โดยน้ำหนัก) ทำให้ผลิตภัณฑม์สีี
เข้มขึ้น จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 (ตารางที่ 2) พบว่า ค่าสี 
L*, a* และ b* ของบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปมีค่าอยู่ระหว่าง 17.92-69.73, 3.35-11.00 และ 6.10-29.88 ตามลำดับ การเพิ่ม
ปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ทำให้ค่า L* และ b* ลดลง ส่วนค่า a* มีค่าเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างทางการค้า 
เนื่องจากแป้งข้าวเม็ดฝ้าย 62 มีอนุภาคสารแอนโทไซยานินที่สูง เมื่ออัตราส่วนแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เพิ่มขึ้นทำให้ค่าสี 
ของเส้นบะหมี่แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปมีการเปลี่ยนแปลงส่งผลให้มีลักษณะเป็นสีน้ำตาล (ภาพที่ 2)  

 
ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 

ตัวอย่าง 
ค่าสี 

L* a* b* 

Commercial-A 67.91±0.20b 4.36±0.04e 19.45±0.24c 

Commercial-B 69.73±0.63a 3.35±0.06f 20.25±0.15bc 

Commercial-C 65.57±0.23c 6.25±0.13d 21.01±0.12b 
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หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ค่าปริมาณความชื ้น (Moisture content) ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, aw) และค่าความแน่นเนื้อ 

(Firmness) ของบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปมีค่าอยู ่ระหว่างร้อยละ 0.39-12.95, 0.13-0.61 และ 0.38-29.73 นิวตัน ตามลำดับ  
โดยความแน่นเนื ้อลดลงจาก 29.73 เป็น 17.23 นิวตัน แสดงดังตารางที ่ 3 เนื ่องจากเมื ่อแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  
ทดแทนแป้งสาลีทำให้ปริมาณโปรตีนที่มาจากกลูเตนของแป้งสาลีลดลงซึ่งกลูเตนท่ีลดลงทำให้ความแน่นเนื้อลดลง 

 
ตารางที่ 3 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
จากตารางที่ 4 อธิบายคุณภาพการปรุง (Cooking quality) เป็นตัวแปรหนึ่งท่ีใช้พิจารณาในการยอมรับของผู้บรโิภค 

ประกอบด้วย ระยะเวลาการปรุง (Cooking time) การสูญเสียการปรุง (Cooking loss) และน้ำหนักการปรุง (Cooking 
weight) เส้นบะหมี่ที่มีคุณภาพดีควรมีระยะเวลาการปรุงที่สั้นและสูญเสียการปรุงในน้ำต้มเพียงเล็กน้อย นอกจากนี้น้ำหนัก
การปรุงหรือการดูดซึมน้ำเป็นตัวบ่งชี้คุณภาพของน้ำที่ถูกดูดซึมโดยเส้นบะหมี่ระหว่างการต้มซึ่งเป็นลักษณะสำคัญที่กำหนด
คุณภาพการต้มของเส้นบะหมี่  

ตัวอย่าง 
ค่าสี 

L* a* b* 

Control 45.41±0.31d 11.00±0.06a 29.88±0.31a 

MFF-10% 24.49±0.68e 8.87±1.20b 10.51±1.23d 

MFF 20% 20.45±0.10f 8.80±0.12b 9.02±0.08e 

MFF 30% 17.92±0.13g 7.04±0.18c 6.10±0.06f 

ตัวอย่าง 
ความชื้น 
(ร้อยละ) 

ปริมาณน้ำอิสระ 
ความแน่นเนื้อ 

(นิวตัน) 

Commercial-A 1.10±0.09d 0.16±0.04d 1.39±0.31f 

Commercial-B 2.25±0.22d 0.38±0.04c 0.38±0.08f 

Commercial-C 0.39 ±0.27e 0.13±0.02d 3.55±0.35e 

Control 6.18±0.17c 0.60±0.01a 29.73±1.37a 

MFF-10% 12.95±1.39a 0.61±0.01a 24.21±0.69b 

MFF-20% 9.92±0.75b 0.61±0.03a 20.49±1.52c 

MFF-30% 6.32±0.57c 0.56±0.02b 17.23±0.42d 



วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี         ปีท่ี 17 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2568 

10 | Article 258667 
 

 

เวลาการปรุงเป็นสิ่งสำคัญมากในการจำแนกผลิตภัณฑ์เป็นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป เวลาการปรุงที่เหมาะสมสำหรับบะหมี่
แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีรายละเอียดในตารางที่ 4 เวลาการปรุงที่เหมาะสมของตัวอย่างบะหมี่มีช่วงตั้งแต่ 3.71 ถึง 9.11 
นาที การเติมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ในบะหมี่ทำให้เวลาการปรุงเพิ ่มขึ ้นอย่างต่อเนื ่อง มีความแตกต่างที่มีนัยสำคัญ  
(p < 0.05) ซึ่งอาจเกิดจากการเพิ่มขึ้นของปริมาณของเส้นใยในบะหมี่จากการเติมแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ทำให้ผลิตภัณฑ์ 
มีความแข็งขึ้น 

การสูญเสียระหว่างการปรุงที่เพิ่มขึ้นในเส้นบะหมี่แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 อาจเกิดจากการสูญเสียความต่อเนื่อง
ของโครงสร้างเมทริกซ์โปรตีน-แป้งในเส้นบะหมี่ซึ่งเป็นผลมาจากแนวโน้มการดูดซึมน้ำที่แข่งขันกันของไฟเบอร์ ส่งผลให้เกิด
การกระจายน้ำท่ีไม่สม่ำเสมอภายในเมทริกซ์ 

น้ำหนักจากการปรุงขึ้นอยู่กับความสามารถของเส้นบะหมี่ในการดูดซับน้ำระหว่างการปรุง ด้วยปริมาณแป้งข้าว
กล้องเม็ดฝ้าย 62 ที ่เพิ ่มขึ ้น น้ำหนักจากการปรุงก็เพิ ่มขึ ้นตามไปด้วย แนวโน้มนี ้อาจเกิดจากตัวอย่าง MFF-30%  
มีความสามารถในการดูดซับน้ำสูงกว่าตัวอย่างอื่น ๆ  
 
ตารางที่ 4 คุณภาพการปรุงของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเมด็ฝ้าย 62 

ตัวอย่าง 
ระยะเวลาการปรุง 

(นาท)ี 
การสูญเสียการปรุง 

(ร้อยละ) 
น้ำหนักจากการปรุง 

(กรัม)  
Commercial-A 3.00±0.00e 3.10±7.02d 26.20±0.02d  

Commercial-B 3.00±0.00e 2.20±6.85e 27.34±0.09c  

Commercial-C 3.00±0.00e 1.68±5.88f 29.50±0.02b  

Control 3.71±0.25d 6.50±1.77b 25.32±0.72e  

MFF-10% 5.20±0.10c 3.08±2.34d 27.64±1.37c  

MFF-20% 7.17±0.08b 4.51±3.23c 29.36±1.72b  

MFF-30% 9.11±0.01a 7.13±0.97a 31.65±0.48a  

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของของบะหมี ่กึ ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย  62 พบว่า บะหมี่ 

กึ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 10 จะมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด (8.23) ซึ่งไม่แตกต่างกับผลิตภัณฑ์
บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปทางการค้า A และ C แสดงดังตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 

ตัวอย่าง 
การประเมินทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

Commercial-A 8.03±0.61abc 7.90±0.40abc 7.90±0.48abc 8.00±0.59ab 8.30±0.47ab 

Commercial-B 8.20±0.41a 8.07±0.25a 8.13±0.35a 8.17±0.38a 8.40±0.50a 
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ตัวอย่าง 
การประเมินทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

Commercial-C 8.10±0.71ab 8.00±0.69ab 8.03±0.61ab 8.10±0.40ab 8.37±0.49ab 

Control 7.50±0.63e 7.33±0.71d 7.23±0.57d 7.40±0.62c 7.60±0.67d 

MFF-10% 7.87±0.57bcd 7.77±0.50abc 7.77±0.63bc 7.97±0.56ab 8.23±0.50ab 

MFF-20% 7.73±0.58cde 7.70±0.65bc 7.73±0.58bc 7.83±0.53b 8.10±0.40bc 

MFF-30% 7.67±0.61de 7.63±0.56c 7.70±0.65c 7.80±0.66b 7.90±0.61c 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป เช่น รสชาติ ลักษณะภายนอก กลิ่น รสสัมผัส และความ

ยอมรับโดยรวม จะช่วยให้ผู้บริโภคตัดสนิใจในการเลอืกซื้อได ้ดังนั้นบะหมี่กึ่งสำเรจ็รูปควรมีคุณภาพทางสายตาที่ดึงดดู และมี
เนื้อสัมผัสและรสชาติที่เหมาะสมหลังจากการเตรียมพร้อมก่อนทดสอบชิม  

4. ผลการศึกษาชนิดของโปรตีนที่เหมาะสมต่อคุณภาพบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 
เตรียมบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปด้วยสภาวะที่เหมาะสมข้อ 3 โดยศึกษาชนิดโปรตีน 2 ชนิด คือ ผงจิ้งหรีด และผงถั่วเหลือง 

ร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก แสดงดังภาพท่ี 3 และ 4 
 

                                        
                                                     (a)               (b)              

 
ภาพที่ 3 แหล่งของโปรตีน (a) ผงจิ้งหรีด (CP), (b) ผงถั่วเหลือง (SBP) 
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              (a)                                         (b)                                              (c) 
 

ภาพที่ 4 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสรมิโปรตีนรอ้ยละ 10 (a) ชุดควบคุม, (b) ผงจิ้งหรีด  
และ (c) ผงถั่วเหลือง 

 
จากตารางที ่ 6 พบว่า บะหมี ่กึ ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 10 เสริมโปรตีนจากผงจิ ้งหรีด 

และผงถั่วเหลืองร้อยละ 10 มีค่า L* และ b* ลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม 
 

ตารางที่ 6 คุณสมบัติทางกายภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนแต่ละชนิด 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
คุณสมบัติทางเคมีและลักษณะเนื้อสัมผัสของปริมาณบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน  

แสดงดังตารางที่ 7 พบว่า ค่าความชื้น ปริมาณน้ำอิสระและค่าความแน่นเนื้ออยู่ระหว่างร้อยละ 5.28-8.04, 0.58-0.66  
และ 14.50-17.48 นิวตัน ตามลำดับ 

 

 
 
 
 
 

ตัวอย่าง 
ค่าสี 

L* a* b* 

Control 52.29±0.30a 7.56±0.03ab 26.11±0.19a 

CP-10% 25.58±0.14c 7.39±0.14b 10.41±0.25c 

SBP-10% 30.17±0.19b 7.71±0.05a 11.81±0.04b 
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ตารางที่ 7 คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน 

 

หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

คุณสมบัติการปรุงของบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย  62 เสริมโปรตีนมีค่าระยะเวลาการปรุง  
และการสูญเสียน้ำหนักมีค่าเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (ตารางที่ 8) 

 
ตารางที่ 8 คุณภาพการปรุงของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน 

ตัวอย่าง 
ระยะเวลาการปรุง 

(นาท)ี 
การสูญเสียการปรุง 

(ร้อยละ) 
น้ำหนักจากการปรุง 

(กรัม)  
Control 3.71±0.25c 6.50±1.77b 25.32±0.72b  

CP-10% 4.55±0.02a 8.70±0.44a 24.78±0.27c  

SBP-10% 4.12±0.02b 8.58±3.22a 26.76±1.59a  

 

หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
จากตารางที่ 9 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของของบะหมี ่กึ ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย  62  

เสริมโปรตีน พบว่า บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย  62 เสริมผงถั่วเหลืองจะมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด 
(7.87) ส่วนบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมผงจิ้งหรีดมีค่าไม่แตกต่างกับตัวอย่างควบคุม 

 
ตารางที่ 9 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีน 

ตัวอย่าง 
การประเมินทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

Control 7.30±1.09a 7.03±1.03a 6.77±1.36b 7.10±1.94a 7.27±1.01b 

CP-10% 7.10±1.40a 6.50±1.22a 7.13±1.20ab 7.00±0.91a 7.03±1.07b 

SBP-10% 7.73±1.01a 7.07±1.39a 7.67±1.15a 7.43±1.04a 7.87±1.01a 

 

หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ตัวอย่าง 
ความชื้น 
(ร้อยละ) 

ปริมาณน้ำอิสระ 
ความแน่นเนื้อ 

(นิวตัน) 
Control 5.28±0.98c 0.58±0.01b 14.50±0.32c 

CP-10% 8.04±0.42a 0.66±0.00a 16.26±0.02b 

SBP-10% 6.25±1.81b 0.63±0.00a 17.48±0.01a 
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5. ผลการศึกษาคุณภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการเติมโซเดียมคลอไรด์ 
ผลการศึกษาคุณภาพของบะหมี ่กึ ่งสำเร ็จรูปที ่ม ีการเติมโซเดียมคลอไรด์ในแต่ละระดับ แสดงดังภาพที่  5  

และตารางที่ 10 
 

         

    (a)                                           (b)                                        (c) 
 

ภาพที่ 5 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสรมิโปรตีนที่ระดับเกลือต่าง ๆ 
(a) ไม่มีการเติมโซเดยีมคลอไรด์ (0%), (b) เติมโซเดียมคลอไรด์ในระดับ 0.14% และ (c) เติมโซเดยีมคลอไรด์ในระดับ 0.29% 
 
ตารางที่ 10 คุณสมบัติทางกายภาพบะหมี่กึ่งสำเร็จรปูแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสรมิโปรตีนที่ระดับเกลือต่าง ๆ 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
จากการศึกษาการวัดค่าสี ค่า L* ของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนที่มีการเติมโซเดียม

คลอไรด์ พบว่า NaCl – 0% มีความสว่างน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับทุกตัวอย่าง NaCl - 0.29% มีค่าความสว่างมากที่สุด 
การลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ ทำให้ค่า L* ลดลง และ ค่า a* และ ค่า b* มีค่าเพิ่มขึ้น  

จากการศึกษาคุณสมบัติทางทางเคมีและลักษณะเนื้อสัมผัสของภาพเส้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62
เติมโซเดียมคลอไรด์เสริมโปรตีน แสดงดังตารางที่ 11 พบว่า ร้อยละค่าความชื้นและค่าปริมาณน้ำอิสระของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป
แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ที่มีการลดโซเดียมคลอไรด์ มีค่าเพิ่มขึ้น อยู่ท่ี 8.47-10.46 และ 0.84-0.90 ตามลำดับ และค่าความ
แน่นเนื้อของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ที่มีการลดโซเดียมคลอไรด์ มีค่าอยู่ที่ 0.55-0.77 นิวตัน  

 
 

ตัวอย่าง 
ค่าสี 

L* a* b* 
NaCl – 0% 28.62±1.60b 7.93±0.24a 14.15±3.55a 

NaCl - 0.14% 34.69±0.04a 5.70±0.03b 6.81±0.04b 

NaCl - 0.29% 35.94±2.18a 4.83±0.25c 5.57±0.42b 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99


วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี         ปีท่ี 17 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2568 

15 | Article 258667 
 

 

ตารางที่ 11 คุณสมบัติทางเคมีบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนที่ระดับเกลือต่าง ๆ 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 12 คุณภาพการปรุง (Cooking quality) เป็นตัวแปรหนึ่งท่ีใช้พิจารณาในการยอมรับของผู้บริโภค 
ประกอบด้วย ระยะเวลาการปรุง (Cooking time) การสูญเสียการปรุง (Cooking loss) และน้ำหนักการปรุง (Cooking 
weight) ของผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป พบว่า บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนลดโซเดียม
คลอไรด์ ทำให้มีค่าระยะเวลาการปรุง การสูญเสียการปรุงและการสูญเสียน้ำหนักการปรุง มีค่าเพิ่มขึ้น  
 
ตารางที่ 12 คุณภาพการปรุงบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนที่ระดับเกลือต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 
ระยะเวลาการปรุง 

(นาท)ี 
การสูญเสียการปรุง 

(ร้อยละ) 
น้ำหนักจากการปรุง 

(กรัม) 

NaCl – 0% 6.27±0.12a 11.95±1.45a 33.06±0.96a 

NaCl - 0.14% 5.43±0.31b 6.13±0.93b 29.94±0.53b 

NaCl - 0.29% 4.23±0.06c 4.52±0.78b 29.30±0.22b 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ตารางที่ 13 ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้ายเติมโซเดียมคลอไรด์

เสริมโปรตีน พบว่า บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการลดโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.29 จะมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด (8.00)  
ซึ่งการลดโซเดียมคลอไรด์ลงร้อยละ 0.14 และร้อยละ 0 จะมีคะแนนความชอบรวมลดลง ตามลำดับ ดังนั้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป
แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนที่มีการลดโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.29 จึงเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 

 
 
 
 
 

ตัวอย่าง 
ความชื้น 
(ร้อยละ) 

ปริมาณน้ำอิสระ 
ความแน่นเนื้อ 

(นิวตัน) 
NaCl – 0% 10.46±0.21a 0.90±0.01a 0.55±0.06a 

NaCl - 0.14% 8.63±0.30b 0.86±0.01b 0.77±0.44a 

NaCl - 0.29% 8.47±0.06b 0.84±0.01c 0.65±0.32a 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
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ตารางที่ 13 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เสริมโปรตีนที่ระดับเกลือต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 
การประเมินทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
NaCl – 0% 7.70±0.47a 7.50±0.78b 7.00±0.59b 8.03±0.85b 7.47±0.51b 

NaCl - 0.14% 7.20±0.66b 7.70±0.47b 8.00±0.87a 8.50±0.51a 7.83±0.38a 

NaCl - 0.29% 7.40±1.22ab 8.20±0.66a 7.70±0.75a 7.83±0.91b 8.00±1.02a 

 
หมายเหตุ: ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย่างที่ทำซ้ำ 3 ครั้ง (n=3) ตัวอักษรยกกำลัง 
ที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

สรุปและอภิปรายผล 
คุณค่าทางโภชนาการของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีลักษณะสีม่วงเข้ม ค่าการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมดสูง (1.02 มิลลิกรัมวิตามินซีต่อกรัมของน้ำหนักแห้งตัวอย่าง และ 0.83 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อกรัม 
ของน้ำหนักแห้งตัวอย่าง) เหมาะในการทำผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ สอดคล้องกับการศึกษาของ Chooklin [2] ศึกษาผลของ
แป้งข้าวกล้องไร่นครและผงจิ้งหรีดต่อคุณภาพของเอ็กซ์ทรูเดตขนมขบเคี้ยว พบว่า แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 มีสีม่วงเข้ม 
ขนาดอนุภาค 250 ไมโครเมตร มีค่า L* ค่า a* และ b* เท่ากับ 48.26, 4.91และ 0.87 ตามลำดับ องค์ประกอบทางเคมี 
(Proximate analysis) ได้แก่ โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 7.25, 2.55, 0.77, 1.73 และ 77.95 
(โดยน้ำหนัก) ตามลำดับ ค่าการต้านออกซิเดชันและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 6.94 มิลลิกรัมวิตามินซีต่อกรัมของน้ำหนัก
แห้งตัวอย่าง และ 0.74 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อกรัมของน้ำหนักแห้งตัวอย่าง ตามลำดับ  

ผลของแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 ต่อบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแสดงให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62  
ทำให้ค่าสีบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปด้วยค่า L* และ b* ลดลง ส่วนค่า a* เพิ่มขึ้น ซึ่งการเปลี่ยนแปลงของค่าสีของบะหมี่ที่มีส่วนผสม
แป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 สามารถเกิดได้ทั้งจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลแบบที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์และปฏิกิริยาการเกดิสี
น้ำตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์ซึ่งในการอบแห้งของเส้นบะหมี่นั้นการเกิดสีน้ำตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์โดยเป็นปัจจัยหลักที่มีผล
ต่อการเปลี ่ยนแปลงค่าสีของผลิตภัณฑ์ โดยการใช้อุณหภูมิที่สูงขึ ้นจะส่งเสริมการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลได้ดีขึ ้น [10]  
ค่าระยะเวลาการปรุงและการส ูญเสียการปร ุงของบะหมี ่ เพ ิ ่มข ึ ้น  ในการศึกษาผลิตภัณฑ์บะหมี ่ก ึ ่งสำเร ็จร ูปของ 

Sirichokworrakit และคณะ [11] พบว่า ระยะเวลาการปรุง การสูญเสียการปรุง และน้ำหนักการปรุงมีค่าอยู่ระหว่าง 3.00-
7.17 นาที 1.68-7.13 และ 25.32-31.65 กรัม ตามลำดับ การเพิ ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 เพิ ่มขึ ้นทำให้ค่า
ระยะเวลาการปรุงและการสูญเสียการปรุงของบะหมี่เพิ่มขึ้น การศึกษา Mbaeyi-Nwaoha และคณะ [12] ประเมินคุณภาพ
ของบะหมี ่กึ ่งสำเร็จรูปที ่ผลิตจากส่วนผสมของแป้งสาลี แป้งข้าว (Oryza sativa) และแป้งเห็ด (Agaricus bisporus)  
พบว่า ผลผลิตจากการปรุงขึ้นอยู่กับความสามารถของเส้นบะหมี่ในการดูดซับน้ำระหว่างการปรุง เมื่อปริมาณแป้งเห็ดเพิ่มขึ้น
ผลผลิตจากการปรุงก็เพิ่มขึ้นตามไปด้วย การสูญเสียระหว่างการปรุงเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับบะหมี่สูตรควบคุม 
โดยการสูญเสียดังกล่าวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแป้งเห็ดที่เพ่ิมขึ้น และเวลาการปรุงที่เหมาะสมของตัวอย่างบะหมี่มีช่วงตั้งแต่ 5.20  
ถึง 6.50 นาที การเติมผงเห็ดในบะหมี่ทำให้เวลาการปรุงเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องการศึกษา Thirathumthavorn และคณะ [13] 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปทอดปราศจากกลูเตนเสริมรำข้าวไรซ์เบอร์รี่และโปรตีนไอโซเลตถั่วเหลือง 
พบว่า เวลาการปรุงของบะหมี่อยู่ในช่วง 180 – 255 วินาที การเสริมรำข้าวไรซ์เบอร์รี่และโปรตีนไอโซเลตถั่วเหลืองจะเพิ่มค่า

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
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เวลาการปรุงของบะหมี่ เนื่องจากโปรตีนถั่วเหลืองและรำข้าวไรซ์เบอร์รี่มีความสามารถในการดูดซับน้ำได้สูง ปริมาณแป้งข้าว
กล้องเม็ดฝ้าย 62 ร้อยละ 10 ในบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปจะมีคะแนนความชอบรวมสูงสุด (8.23) ซึ่งไม่แตกต่างกับผลิตภัณฑ์บะหมี่
กึ่งสำเร็จรูปทางการค้า การศึกษาการยอมรับผู้บริโภคบะหมี่ของ Bayomy และ Alamri [14] พบว่า ผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสแสดงให้เห็นว่า คณะกรรมการประเมินชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งถั ่วลูกไก่มากกว่าแป้งถั ่วเลนทิล  
อย่างมีนัยสำคัญ (p < 0.05) การยอมรับของผู้บริโภคในบะหมี่ที่ทำจากการเติมแป้งถั่วเลนทิลต่ำกว่า เนื่องจากมีเนื้อสัมผัส
หยาบ ความรู้สึกในปากไม่พึงประสงค์ และรสชาติไม่พึงประสงค์เมื่อเทียบกับบะหมี่ที่ใช้แป้งฮัมมัส การทดแทนแป้งสาลี  
ร้อยละ 25 ด้วยแป้งถั่วลูกไก่ได้รับการประเมินทางประสาทสัมผัสสูงสุดในด้านรสชาติ ลักษณะภายนอก กลิ่น และความ
ยอมรับโดยรวม แต่การประเมินเนื้อสัมผัสลดลงอย่างมีนัยสำคัญเมื่ออัตราสว่นการทดแทนเพิ่มขึ้น บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปท่ีมีแป้งถัว่ 
เลนทิลร้อยละ 15 ได้รับการประเมินทางประสาทสัมผัสดีกว่า ตัวอย่างที่มีอัตราส่วนการทดแทนสูงสุด  การเสริมผงถั่วเหลือง 
(ร้อยละ 10) และลดโซเดียมคลอไรด์ (ร้อยละ 0.29) ในบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 จะมีคะแนนความชอบ
รวมสูงสุด (7.87) และ (8.00) ส่วนบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปปริมาณแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย  62 เสริมผงจิ้งหรีดมีค่าไม่แตกต่าง 
กับตัวอย่างควบคุม  

ดังนั ้นบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปแป้งข้าวกล้องเม็ดฝ้าย 62 อบแห้ง ลดเกลือ เสริมโปรตีนสามารถพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์  
ทางการค้าเชิงพาณิชย์ เนื่องจากเป็นทางเลือกสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการต่อผู้บริโภครักสุขภาพได้  
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