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บทคัดยอ  
งานวิจัยน้ีไดศึกษาการเตรียมผลิตภัณฑผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพจากภูมิปญญา

ทองถิ่นและอัตลักษณของจังหวัดเพชรบูรณ จากการศึกษาพบวาสูตรพื้นฐานของนํ้ายาขนมจีนอบแหงเตรียมไดจาก
สวนผสมของเน้ือปลาดุก 53%  หอมแดง 8% กระเทียม 8% กระชาย 8% ตระไคร 8% ขา 7% พริก 4% มะกรูด 
2% และกะป 2%  ใชสภาวะเหมาะสมในการอบแหงดวยลมรอนที่ 70 0C นาน 3 ชั่วโมง ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่
ผานการบดแลวคิดเปนรอยละ 28.7% โดยนํ้าหนักจากนํ้าหนักทั้งหมดของสูตรการเตรียม คํานวณตนทุนไดเทากับ 
0.32 บาทตอกรัม ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่ไดมีปริมาณคารโบไฮเดรต 50.8-54.4% ปริมาณโปรตีน 10.0-13.4% 
ปริมาณไขมัน 20.3-24.2% ปริมาณกากใย 2.6-6.8% ปริมาณเถา 4.3-4.9% และปริมาณความชื้น 3.3-4.3% 
ตามลําดับ ผูบริโภคใหการยอมรับและมีความชอบในระดับมาก และมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.
498/2547) ที่กําหนดไว โดยอาหารพื้นถิ่นที่มีสวนผสมของพืชสมุนไพรดังกลาวเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพของผูบริโภค
และสามารถยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาไดนานขึ้นจากการพัฒนาเปนผงนํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปน้ี 
 
คําสําคัญ: ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป ขนมจีน ภูมิปญญาทองถิ่น 
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ABSTRACT 
This work has studied the preparation of dried curry sauce powder of rice-noodles 

products for health from local wisdom and identity in Phetchabun Province. From the 
study, it found that the basic formulation of the dried curry sauce was prepared from a 
mixture of fish meat 53%, red onion 8%, garlic 8%, kaempferia 8%, lemon grass 8%, 
galangal 7%, chilli 4%, kaffir lime 2%, and shrimp paste 2%. It was dried at the optimum 
conditions of 70 0C for 3 hours. The pulverized dried powder was 28.7% by weight of the 
total weight of the recipe. The preparation cost is approximately 0.32 baht per gram. It 
contains 50.8-54.4% carbohydrate content, 10.0-13.4% protein content, 20.0-24.2% fat 
content, 2.6-6.8% fiber content, ash content of 4.3-4.9%, and moisture content of 3.3-4.3%, 
respectively. Consumers are accepting and liking at a high level. and quality according to 
community product standards (498/2547) as specified by local foods containing medicinal 
plants as a food that is good for the health of consumers and can extend the storage 
period from developing into dried curry sauce powder of rice-noodles products.  
 
Keywords: dried curry sauce powder; rice-noodles; local wisdom 

 
บทนํา 

ในการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากของประเทศเพื่อสรางความเปนอยูที่ดีใหกับประชากรของประเทศ
และประชาชนในทองถิ่น รัฐบาลจึงมีการกําหนดนโยบายที่สําคัญ คือ Thailand 4.0 เพื่อใหสอดรับกับการ
เปล่ียนแปลงของ สถานการณโลก ยกระดับขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศไปสูการแขงขันดวย
ฐานองคความรู การใชนวัตกรรม สามารถกระจายโอกาสในการพัฒนาอยางทั่วถึง และคํานึงถึงส่ิงแวดลอม
อยางยั่งยืน ซ่ึงเปนหน่ึงในยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศ โดยมุงเนนในการปรับเปล่ียนใน 4 มิติ คือ ดาน
ความม่ังคั่งทางเศรษฐกิจ ดานความอยูดีมีสุขของผูคนในสังคม ดานการยกระดับศักยภาพและคุณคาของ
มนุษย และดานการรักษส่ิงแวดลอม โดยมีนโยบายที่สําคัญในการปรับเปล่ียนจากระบบเศรษฐกิจที่พึ่งพา
เทคโนโลยีจากภายนอกสวนใหญมาเปนระบบเศรษฐกิจที่เนนการพัฒนาเทคโนโลยีของตนเองในระดับที่
เหมาะสม เปนเศรษฐกิจที่ขับเคล่ือนดวยการสรางคุณคา (Value–Based Economy) ใหกับสินคาและบริการ 
ดวยนวัตกรรม ความคิดสรางสรรคและเทคโนโลยี [1] ในบริบทของประเทศไทยเปนที่ทราบกันดีวาเปนแหลง
อาหารที่ดีที่สุดแหงหน่ึงของโลก มีความหลากหลายดานผลิตภัณฑอาหาร มีลักษณะเอกลักษณและรสชาติ
เฉพาะของอาหารแตละชนิดและในแตละพื้นที่ที่ผลิตอาหารน้ัน ๆ ภูมิปญญาทองถิ่นของจังหวัดเพชรบูรณใน
ดานการผลิตขนมจีนมีมาอยางยาวนาน และยังเปนเอกลักษณของจังหวัดเพชรบูรณอีกอยางหน่ึง ซ่ึงเปนที่รูจัก
กันทั่วไปคือ ขนมจีนหลมเกา อําเภอหลมเกา จังหวัดเพชรบูรณ ที่มีลักษณะและรสชาติอรอยเปนเอกลักษณ
เฉพาะตัวทั้งในสวนของเสนขนมจีนและในสวนของสูตรนํ้ายาสําหรับทานรวมกัน นอกจากน้ียังมีขนมจีนบาน
นํ้ารอน อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ ที่มีกระบวนการผลิตเสนขนมจีนและนํ้ายาขนมจีนที่มีรสชาติอรอย 
เสนเหนียวนุม และมีการใชนํ้าแรจากแหลงนํ้าธรรมชาติใตดินมาใชในกระบวนการผลิตดวย โดยในปจจุบันได
มีทั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน และผูประกอบการรายยอยทั้งในอําเภอหลมเกา อําเภอเมืองเพชรบูรณ และอําเภอ
เขาคอ การดําเนินการธุรกิจดานการอาหารเพื่อผลิตขนมจีนขายใหกับนักทองเที่ยว ผูเดินทางสัญจรผาน
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จังหวัดเพชรบูรณ และประชาชนในจังหวัดเพชรบูรณอยางมากมาย ตลอดจนในบางจังหวัดก็ไดมีการนําสูตร
การทําขนมจีนไปจัดจําหนายอีกดวย ทั้งน้ีในปจจุบันการผลิตนํ้ายาขนมจีนของทั้งสองกลุมน้ียังเปนการผลิต
นํ้ายาขนมจีนแบบเพื่อขายวันตอวัน ทําขายไดเฉพาะในพื้นที่ผลิตและพื้นที่ใกลเคียง เก็บรักษานํ้ายาขนมจีนได
ไมนานเน่ืองจากสภาพภูมิอากาศที่รอน ไมสะดวกในการขนสงในปริมาณมาก ๆ ไปยังพื้นที่หางไกล ซ่ึงในการ
ขนสงอาจมีส่ิงปนเปอนและการเส่ือมสภาพของผลิตภัณฑเกิดขึ้น สงผลใหมีคุณภาพและรสชาติลดลง อีกทั้ง
หากผลิตในปริมาณที่มากเกินไปหรือขายไมหมดก็ตองทิ้งไปไมสามารถเก็บไวไดนาน ทําใหมีรายไดลดลง 
ดังน้ันปญหาหลักๆ ที่พบในการผลิตขนมจีนคือ ระยะเวลาและอายุในการจัดเก็บส้ัน ตลอดจนการแปรรูป
เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารน้ันตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค การขนสง และการจัดจําหนายของผูขาย
สินคายังมีไมมากนัก แนวทางหน่ึงในการแกปญหาดังกลาวคือการทําเปนนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปเพื่อ
ยืดอายุการเก็บรักษาใหสามารถจัดเก็บไวไดนาน[2-5] ชวยใหเกิดการแปรรูปเปนผลิตภัณฑสินคาของกลุม
วิสาหกิจชุมชนไดหลากหลาย การขนสงสินคามีความสะดวกขึ้น และสามารถจัดสงขายไปยังชุมชนพื้นที่อ่ืนๆ 
ไดสะดวก เพิ่มชองการการจําหนายสินคาใหกับชุมชน ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนา
นวัตกรรมผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพจากภูมิปญญาทองถิ่นและอัตลักษณของ
จังหวัดเพชรบูรณ และเพื่อศึกษาคุณสมบัติและคุณภาพของผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปเพื่อ
สุขภาพที่พัฒนาขึ้น โดยนวัตกรรมผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ ที่สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษารสชาติและคุณภาพของนํ้ายาขนมจีนใหคงอยูไดนานขึ้น จะชวยใหการกระจายสินคาเปนไปได
งายขึ้น นอกจากน้ียังสามารถสรางเปนผลิตภัณฑที่ดูแลสุขภาพจากพืชสมุนไพรในทองถิ่นมีประโยชนตอ
ผูบริโภค และสรางอัตลักษณของนํ้ายาขนมจีนจากจังหวัดเพชรบูรณ สามารถเพิ่มชองทางการจัดการจัด
จําหนาย ชวยเพิ่มการขายสินคาใหไดมากขึ้น สามารถนําไปตอยอดโดยการสรางแบรนดของผลิตภัณฑและ
สามารถจําหนายในเชิงพาณิชยได อันเปนการสรางรายไดใหกับชุมชน ผูประกอบการและผูนําไปใชประโยชน
ไดมากขึ้นดวย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
ทําการศึกษาการพัฒนาสูตรการเตรียมและกระบวนการผลิตนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป 

เพื่อใหไดผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ และศึกษาคุณสมบัติของนํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป
เพื่อสุขภาพที่เตรียมได 

1. สารเคมีและการเตรียมตัวอยาง 
 ในการวิจัยครั้งน้ีสารเคมีที่ใชเปนสารเคมีระดับเกรดวิเคราะห (Analytical grade) และใชนํ้ากล่ันใน

การเตรียมสารละลายตลอดการทดลอง พืชสมุนไพรที่ใชในการเตรียมนํ้ายาขนมจีนเปนพืชสมุนไพร ซ่ึงเปน
สินคาทางการเกษตรที่หาไดในทองถิ่นจังหวัดเพชรบูรณ และสวนผสมอ่ืน ๆ ใชเปนเกรดอาหาร (Food 
grade) ในการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหง  
 2. การศึกษาสูตรสวนผสมและการเตรียมนํ้ายาขนมจีนของภูมิปญญาทองถิ่น  

ทําการศึกษาแนวคิดและสํารวจการผลิตขนมจีนของกลุมชุมชนที่มีช่ือเสียงในดานการผลิตเสนขนมจีน
ในเขตพื้นที่อําเภอเมือง อําเภอหลมเกา และอําเภอหลมสัก จังหวัดเพชรบูรณ ทําการรวบรวมรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑขนมจีน สวนประกอบ สูตรการเตรียม กระบวนการผลิต การขนสง การขายและการตลาด เปนตน 
ตลอดจนศึกษาคนควาขอมูลจากเอกสารงานวิจัยที่เก่ียวของ 
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3. การศึกษาการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหง 
 ทําการศึกษาวิธีการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหง และใชการอบแหงดวยตูอบลมรอน (STELANG, 

JD1012, China) ที่อุณหภูมิตางกัน 3 อุณหภูมิ คือ 60 0C 70 0C และ 80 0C จากน้ันทําการศึกษาลักษณะ
ทางกายภาพ รอยละความช้ืน ที่สัมพันธกับระยะเวลาที่ใชในการอบแหง  

4. การศึกษาสูตรการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหงและการคืนรูป 
 ทําการศึกษาสูตรการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป โดยการผสมผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่

เตรียมไดกับผงกะทิในสัดสวนรอยละโดยนํ้าหนักของผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงตอกะทิผง ตาง ๆ คือ 100:0 
(สูตร A), 75:25 (สูตร B), 50:50 (สูตร C) และ 25:75 (สูตร D) ตามลําดับ จากน้ันทําการศึกษาการคืนรูป
นํ้ายาขนมจีนสูตรตาง ๆ ศึกษาการยอมรับทางประสามสัมผัสของนํ้ายาขนมจีนกะทิคืนรูป โดยใชวิธีการ
ทดสอบ Just About Right (ความพอดี) และ Hedonic test scale 9 point (ความชอบ) [6-8] รวมกับ
ตัวแทนจากกลุมวิสาหกิจชุมชนจํานวน 20 คน 

5. การวิเคราะหลักษณะทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี ของนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป  
นํานํ้ายาขนมจีนอบแหงสูตรตาง ๆ ที่เตรียมไดมาตรวจวัดคาสี (วัดคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) 

และคาสีเหลือง (b*)) ดวยเครื่อง Colorimeter (Color Flex CX0094, Hunter Lab, USA) ตรวจวัดคา aw 
ดวยเครื่องวัดคา Water activity (Series 3TE, Aqualab, USA) และตรวจวัดคาความช้ืนโดยวิธี AOAC 
(2000) ทดสอบหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา โดยวิธี BAM (2001) และปริมาณโลหะหนักตามวิธี 
AOAC (1984) ดวยเครื่องอะตอมมิกซอรพชันสเปกโตรมิเตอร (model 3110, Perkin Elmer, USA) ทําการ
วิเคราะหปริมาณของสารประกอบหลักในอาหารของนํ้ายาขนมจีนอบแหงไดแก ปริมาณคารโบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน เถา และความช้ืน โดยวิธี AOAC (2000) ปริมาณใยอาหารโดยวิธี AOAC (2000) [9-14] 

6. การศึกษาตนทุนการผลิตและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป 
  ทําการคํานวณหาตนทุนในการผลิต และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีน
กะทิคืนรูป โดยใชการทดสอบความชอบดวยวิธีทดสอบ Hedonic test และวิธี Just About Right โดยใชผู
ทดสอบจํานวน 50 คน ใหผูทดสอบใหคะแนนในคุณลักษณะตางๆ ตามปจจัยคุณภาพ แลวนําผลที่ไดมาทํา
การวิเคราะห 
 

ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาสูตรสวนผสมและการเตรียมนํ้ายาขนมจีนของภูมิปญญาทองถิ่น 

จากการสํารวจแนวคิดและการผลิตเสนและนํ้ายาขนมจีนของกลุมวิสาหกิจและผูประกอบการใน

จังหวัดเพชรบูรณ โดยการสัมภาษณผูประกอบการ กลุมวิสาหกิจชุมชน และปราชญชาวบานที่เก่ียวของพบวา 

การผลิตเสนขนมจีนเกือบทั้งหมดเปนการผลิตขนมจีนเสนสดเพื่อจําหนายพรอมกับนํ้ายาขนมจีน โดยนํ้ายา

ขนมจีนที่เปนอัตลักษณของจังหวัดเพชรบูรณน้ันพบวามีการผลิตนํ้ายาขนมจีนหลากหลายชนิดเพื่อการ

รับประทานรวมกับเสนขนมจีน และผักสด ผักลวก และผักดอง ที่มีอยูในทองถิ่น โดยนํ้ายาขนมจีนที่นิยม

นําไปใชรับประทานควบคูกับเสนขนมจีน ไดแก นํ้ายากะทิ นํ้ายาปา นํ้าปลารา นํ้าพริก และนํ้ายาแกง

เขียวหวาน เปนตน ซ่ึงนํ้ายา 4 ชนิดแรกน้ีถือไดวาเปนนํ้ายาขนมจีนที่เปนภูมิปญญาที่สืบทอดตอกันมาจาก

บรรพบุรุษและเปนอัตลักษณของจังหวัดเพชรบูรณ โดยแตละชนิดก็จะมีสูตรในการเตรียมยากงายแตกตางกัน

ไป และแตละนํ้ายาก็มีรสชาติและความอรอยแตกตางกันไปดวย ซ่ึงภูมิปญญาของบรรพบุรุษในการผลิตนํ้ายา

ขนมจีน จะเนนการใชประโยชนจากวัสดุที่ใชในการเตรียมอยางคุมคามากที่สุด โดยในการทํานํ้ายาทั้ง 4 ชนิด
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น้ี นํ้ายากะทิจะใชหัวกะทิและสวนกลาง สวนหางกะทิน้ันก็จะนําไปทํานํ้าพริกตอ และเม่ือมีการตมนํ้าปลาราที่

เปนสวนผสมของนํ้ายากะทิแลว สวนที่เหลือก็จะนําไปทําเปนนํ้ายาปา และนํ้าปลาราไดอีกดวย ซ่ึงสามารถ

สรุปวิธีการเตรียมนํ้ายาขนมจีนที่เปนอัตลักษณของเพชรบูรณ ไดดังน้ี  

1. การทํานํ้ายากะทิ มีเครื่องปรุงประกอบดวย ขา ตะไคร หัวหอม กระเทียม พริกแหง หัวกระชาย 

นํ้ากะทิ ปลาดุก (อาจใชปลาชอนหรือปลาทับทิมแทนได) และปลาราอยางดี มีวิธีการเตรียมคือ นําขา ตะไคร 

หัวหอม กระเทียม พริกแหง หัวกระชาย มาหั่นเปนช้ินเล็ก ๆ แลวนําไปตมใหสุกจนเปอย จากน้ันทิ้งไวใหเย็น 

นําปลาดุกตมใสกับนํ้าปลาราจนปลาสุกแลวกรองเอาสวนที่เปนนํ้าตมปลาราออกไปเพื่อแยกเอาสวนของปลา

สุกมาทําการแยกเอาเฉพาะเน้ือปลาไปใชตอไป นําสวนของเครื่องทั้งหมดและเน้ือปลาตมสุกไปปนใหละเอียด

โดยใชเครื่องปน (หรือใชครกตํา) จากน้ันนํานํ้าปลาราที่ตมสุกแลวใสลงในหมอตม แลวนําสวนผสมทั้งหมดเท

ผสมลงไป เคี่ยวใหเขากัน เม่ือนํ้าเดือดนํานํ้ากะทิที่คั้นไวแลว (สวนหัวและสวนกลางกะทิ) เทผสมลงไป 

จากน้ันปรุงรสดวยนํ้าปลา ทิ้งไวใหเดือดประมาณ 15-20 นาที แลวนําไปบริโภครวมกับเสนขนมจีนตอไป 

2. การทํานํ้ายาปา มีเครื่องปรุงและขั้นตอนในการเตรียมเชนเดียวกับการทํานํ้ายากะทิทั้งหมด 

แตกตางกันตรงที่ไมมีการเติมกะทิลงไปในสวนผสม แตจะมีการโรยหนาดวยตนหอมและผักชีลาว  

3. การทํานํ้าปลารา มีเครื่องปรุงคือ เน้ือปลารา และนํ้าปลาราที่ตมสุกแลว (ซ่ึงอาจเปนนํ้าตมปลารา

ที่เหลือจากการทํานํ้ายากะท)ิ โดยนํามาผสมแลวปรุงรสตามตองการ 

4. การทํานํ้าพริก มีเครื่องปรุงประกอบดวย นํ้าตาลทราย ถั่วเขียว ถั่วลิสง หางกะทิ พริกปน 

กระเทียม เกลือปน มะขามเปยก นํ้ามันพืช นํ้ามะนาวหรือนํ้ามะกรูด มีขั้นตอนในการเตรียมโดยการนํา

นํ้าตาลทราย ถั่วเขียว ถั่วลิสง ที่คั่วบดละเอียดแลว มาเคี่ยวใหเขากัน จากน้ันเติมนํ้ามะขามเปยกและหางกะทิ 

แลวปรุงรสดวยเกลือปน ใหได รสเปรี้ยว รสหวาน และรสเค็ม จากน้ันใหความรอนและทิ้งไวใหเดือดแลวยก

ลง เจียวกระเทียมในนํ้ามันพืชใหเหลืองเติมลงไป ใสพริกปนเล็กนอยแลวปรุงรสดวยนํ้ามะนาวหรือมะกรูด ให

มีรสชาติกลมกลอมตามตองการ ซ่ึงลักษณะเฉพาะของนํ้าพริกน้ีจะมีรสหวาน เหมาะสําหรับเด็กรับประทาน  

จากการสัมภาษณผูประกอบการรานคาขายขนมจีนในพื้นที่อําเภอเมือง อําเภอหลมสักและอําเภอ

หลมเกา จํานวน 10 ราน ดานพฤติกรรมของผูบริโภคและนักทองเที่ยวในการบริโภคขนมจีนพบวา คนใน

ทองถิ่นและนักทองเที่ยวนิยมในการบริโภคนํ้ายากะทิและนํ้ายาปา มากกวานํ้ายาประเภทอ่ืน ๆ อีกทั้งนํ้ายา

ทั้งสองชนิดน้ีมีสวนผสมและวิธีการที่คลายๆ กัน ดังน้ันผูวิจัยจึงเลือกที่จะพัฒนาสูตรในการเตรียมนํ้ายา

ขนมจีนอบแหงของนํ้ายากะทิและนํ้ายาปาตอไป 

จากภูมิปญญาทองถิ่นในการผลิตนํ้ายาขนมจีนของกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขนมจีนบานนํ้ารอน 

ผูประกอบการทําผลิตภัณฑขนมจีนหลมเกา ผูประกอบการทําผลิตภัณฑขนมจีนหลมสัก และกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนบานหนองแมนา อําเภอเขาคอ และการศึกษาเพิ่มเติมจากเอกสารเก่ียวกับการผลิตขนมจีนของจังหวัด

เพชรบูรณตาง ๆ จึงไดทําการกําหนดสูตรในการเตรียมนํ้ายาขนมจีนกะทิ โดยแบงเปนสวนของการเตรียม

เครื่องเทศและเน้ือปลา สวนของกะทิที่ใชเปนกะทิผง โดยสวนผสมของเครื่องเทศตางๆ และเน้ือปลา เม่ือปรุง

เสร็จแลวหากไมเติมกะทิจะเปนนํ้ายาปา แตหากเติมผงกะทิลงไปเพิ่มเติมจะเปนนํ้ายากะทิ ดังน้ันสูตรการ

เตรียมผงนํ้ายาขนมจีนพื้นฐาน แสดงไดดังตารางที่ 1 ดังน้ี 
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ตารางที่ 1 สวนประกอบของเครื่องปรุงในสูตรการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหง 
สวนประกอบ ปริมาณ (%) 

เน้ือปลา 53 
หอมแดง 8 
กระเทียม 8 
กระชาย 8 
ตระไคร 8 

ขา 7 
พริก 4 

มะกรูด 2 
กะป 2 

 
ตารางที่ 1 แสดงสัดสวนของเครื่องปรุงตาง ๆ ที่ใชในการเตรียมนํ้าพริกของนํ้ายาขนมจีน โดย

นํ้าหนักที่ใชจริงขึ้นอยูกับปริมาณของนํ้ายาขนมจีนอบแหงทั้งหมดที่ตองการเตรียม  
2. ผลการศึกษาการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหง 

ในงานวิจัยน้ีทําการเตรียมนํ้ายาขนมจีนปริมาณ 5.5 กิโลกรัม โดยใชนํ้าปลาราประมาณ 0.5 
กิโลกรัม ในการตมเครื่องปรุง ซ่ึงวิธีและขั้นตอนในการเตรียมสรุปไดดังน้ี  

1. นําเครื่องปรุงประกอบดวย ขา ตะไคร หัวหอมแดง กระเทียม พริก หัวกระชาย มะกรูด (ผิวและ

ใบ) มาหั่นเปนช้ินเล็ก ๆ แลวนําไปตมใหสุกจนเปอย จากน้ันทิ้งไวใหเย็น  

2. นําเน้ือปลาดุก (ใชปลาชอนหรือปลาทับทิมแทนได) ตมในนํ้าประมาณ 3 ลิตร เติมนํ้าปลาราลงไป

ประมาณ 0.5 กิโลกรัม นําไปตมจนปลาสุกแลวกรองเอาสวนที่เปนนํ้าตมปลาราออกไปเพื่อแยกเอาเฉพาะเน้ือ

ปลาไปใชตอไป  

3. นําสวนของเครื่องปรุงทั้งหมดและเน้ือปลาตมสุก (แยกกางออกแลว) ไปปนใหละเอียดโดยใช

เครื่องปนละเอียด 

4. ทําการคลุกเคลาเน้ือปลาและเครื่องปรุงใหเขากัน  

5. ตั้งหมอใบบัวบนเตาแกสใหความรอนดวยไฟออนๆ เติมนํ้าลงไป 1 ลิตร และเติมกะปลงไป คนให

ละลาย จากน้ันเติมเน้ือปลาและเครื่องปรุงตาง ๆ ที่ผานการคลุกเคลาใหเขากันแลวลงไป กวนผสมใหเขากัน

และเคี่ยวตอดวยไฟปานกลางใหเขากันจนมีกล่ินหอม เม่ือนํ้าระเหยออกไปมากแลวและเริ่มแหง (ระวังอยาให

ไหม) ยกลงจากเตาแกสและตั้งทิ้งไวใหเย็น  

การศึกษาวิธีการอบแหงทําโดยใชเครื่องอบแหงลมรอนแบบถาด โดยนํานํ้าพริกขนมจีนใสลงในถาด
อะลูมิเนียมขนาดกวาง 25 cm ยาว 35 cm และสูง 1.8 cm โดยในแตละถาดเม่ือเกล่ียใหเต็มถาดแลวมีความ
หนาประมาณไมเกินก่ึงหน่ึงของความสูงถาด จากน้ันนําไปอบที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 60 0C, 70 0C, และ 80 
0C ตามลําดับ ผลที่ไดแสดงดังตารางที่ 2  
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ตารางที่ 2 ผลของอุณหภูมิในการอบที่มีผลตอการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหง  
อุณหภูมิในการอบ 

(0C) 
ระยะเวลาที่ใช (hrs) ความช้ืน (%) ลักษณะของนํ้ายาขนมจีนอบแหง 

60 6.0 10.34 เปนแผนแหง ไมมีผิวไหม กรอบ 
70 3.0 9.33 เปนแผนแหง ไมมีผิวไหม กรอบ 

80 2.8 8.21 
เปนแผนแหง มีผิวไหมเล็กนอย 
กรอบ 

 
จากตารางที่ 2 พบวาอุณหภูมิการอบมีผลตอลักษณะของนํ้ายาขนมจีนอบแหงและระยะเวลาที่ใช 

โดยการอบที่อุณหภูมิ 60 0C  70 0C และ 80 0C จะใชเวลาประมาณ 6 3 และ 2.8 ช่ัวโมง ตามลําดับ เน่ืองจาก
การอบแหงที่อุณหภูมิ 60 oC ใชระยะเวลาในการอบแหงนานที่สุดถึง 6 ช่ัวโมง จึงไมเหมาะตอการเตรียมใน
ปริมาณมากและการควบคุม สําหรับการอบที่อุณหภูมิ 80 0C ถึงแมจะใชระยะเวลาส้ันที่สุด แตก็พบวามีการ
ไหมของสวนนํ้าพริกอบแหงดวยเล็กนอย ดังน้ันสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงนํ้าพริกขนมจีนน้ีจึง
เลือกใชที่อุณหภูมิ 70 0C ซ่ึงเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด  

 

(ก)                                                (ข)                                           (ค) 
ภาพที่ 1 ลักษณะ (ก) สวนประกอบของนํ้ายาขนมจีนที่ผานการบดละเอียด (ข) นํ้ายาขนมจีนอบแหง และ    
(ค) ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหง  
 
 จากภาพที่ 1 แสดงลักษณะของสวนผสมที่ใชในการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่ผานการบดละเอียด 
ที่ผานการอบแหงและผานการบดใหเปนผงละเอียดดวยเครื่องบดละเอียด ตามลําดับ จากน้ันนําผงนํ้ายาขนมจีน
ไปบรรจุใสในถุงพลาสติกสุญญากาศ (vacuum bag) และทําการปดผนึกสุญญากาศ (vacuum seal) แลวนําไป
เก็บไวในตูดูดความช้ืน สําหรับไวศึกษาในขั้นตอนตอไป 
3. ผลการศึกษาสูตรการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหงและการคืนรูป 

จากการศึกษาสูตรของการเตรียมนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป โดยแบงเปนสูตรที่ไมผสมผงกะทิ 
(สูตร A, ไดเปนสูตรนํ้ายาปา) และสูตรที่ผสมกับผงกะทิในสัดสวนรอยละโดยนํ้าหนักของผงนํ้ายาขนมจีน
อบแหงตอกะทิผง ตาง ๆ คือ 75:25 (สูตร B) 50:50 (สูตร C) และ 25:75 (สูตร D) ตามลําดับ การคืนรูปทําโดย
นํานํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปหนัก 20 กรัม ตมในนํ้าเดือดปริมาตร 150 มิลลิลิตร โดยการตมนํ้าใหเดือด
จากน้ันเติมผงกะทิตามปริมาณที่กําหนดลงไปและทิ้งไวใหเดือด จากน้ันเติมนํ้ายาขนมจีนอบแหงลงไปตาม
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ปริมาณที่กําหนด กวนผสมใหเขากันแลวทิ้งไวใหเย็น นํานํ้ายาขนมจีนคืนรูปไปทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสและการยอมรับของผูรวมทดสอบ (จากตัวแทนกลุมผูผลิตขนมจีนจํานวน 20 คน) โดยใชวิธีการทดสอบ 
Just About Right เพื่อวัดระดับความพอดีของปจจัยคุณภาพตางๆ 3 ระดับ และ Hedonic test scale 9 
point เพื่อวัดระดับความชอบ ผลที่ไดแสดงดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 3 แสดงความชอบเฉล่ียและความพอดีของนํ้ายาขนมจีนคืนรูปที่เตรียมจากสูตรตาง ๆ  

สูตร ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบเฉล่ีย 
ความพอดี (รอยละของผูประเมิน) 
นอยไป พอดี มากไป 

สูตร A 

สี 8.20 ± 0.61 0 72 28 
กล่ิน 8.10 ± 0.93 0 80 20 
เน้ือสัมผัส 8.15 ± 0.70 8 82 10 
รสหวาน 8.05 ± 0.81 25 75 0 
รสเค็ม 8.03 ± 0.97 0 68 32 
รสเผ็ด 8.33 ± 0.73 0 52 48 

สูตร B 

สี 7.48 ± 1.15 0 82 18 
กล่ิน 7.70 ± 0.99 0 88 12 
เน้ือสัมผัส 7.83 ± 0.87 0 90 10 
รสหวาน 7.68 ± 0.89 15 85 0 
รสเค็ม 7.75 ± 1.01 0 80 20 
รสเผ็ด 8.18 ± 0.87 0 68 32 

สูตร C 

สี 8.33 ± 0.73 5 90 5 
กล่ิน 8.23 ± 0.66 12 78 10 
เน้ือสัมผัส 8.45 ± 0.60 10 80 10 
รสหวาน 8.30 ± 0.72 0 85 15 
รสเค็ม 8.18 ± 0.84 0 88 12 
รสเผ็ด 8.10 ± 0.90 10 68 22 

สูตร D 

สี 7.65 ± 1.14 18 80 2 
กล่ิน 7.48 ± 0.93 25 68 7 
เน้ือสัมผัส 7.43 ± 1.24 18 72 10 
รสหวาน 7.40 ± 0.81 0 65 35 
รสเค็ม 7.83 ± 1.03 0 88 12 
รสเผ็ด 7.70 ± 0.88 22 78 0 

หมายเหตุ: คะแนนความชอบ 1-9 คือ 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไม
ชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด  
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จากตารางที่ 3 พบวาสูตรของนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่ผูทดสอบชอบในระดับมากคือ สูตร A ซ่ึงไมมี
การเติมกะทิลงไป สูตร C คือ สูตรที่มีการเติมกะทิลงไป 50% ในขณะที่สูตร B และสูตร D มีความชอบใน
ระดับปานกลาง โดยสูตร B มีคะแนนความชอบเฉล่ียของผูประเมินในภาพรวมสูงกวาสูตร D ดังน้ันจึงเลือก
สูตรของการเตรียมนํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปใน 3 ลําดับแรก คือ สูตร A สูตร B และสูตร C ไปใชในการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในขั้นตอนตอไป โดยลักษณะของผงขนมจีนอบแหงและนํ้ายาขนมจีนคืน
รูปแสดงดังภาพที่ 2 

(ก)                                            (ข)                                           (ค)              
ภาพที่ 2 ลักษณะของ (ก) ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่บรรจุในถุงสุญญากาศ (ข) ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหง และ 
(ค) นํ้ายาขนมจีนคืนรูปที่มีสวนการผสมระหวางผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงและกะทิผงในสัดสวน 50 : 50 
 
4. ผลการวิเคราะหลักษณะทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี ของนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป  

จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพ ไดแก การตรวจวัดคาสี คาaw คาความช้ืน ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด ปริมาณยีสตและรา และปริมาณโลหะหนักที่อาจมีตกคางปนเปอนจากวัตถุดิบหรือกระบวนการเตรียม
ของนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปสูตรพื้นฐาน (สูตร A) ซ่ึงเปนสูตรที่ยังไมไดผสมกะทิผงลงไปและเปนสูตรที่ผู
ทดสอบมีความชอบในระดับมาก ผลที่ไดแสดงดังตารางที่ 4 และการตรวจวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ
นํ้ายาขนมจีนอบแหงสูตร A สูตร B และสูตร C แสดงไดดังตารางที่ 5  
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวัดคาสี คา aw  คาความช้ืน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรา และปริมาณ
โลหะหนัก ของผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป (สูตรพื้นฐาน A) 

คุณภาพที่ตรวจวัด มาตรฐาน  
มผช. 498/2547 

ปริมาณที่วัดได 

คาสี  

คา L* - 47.29 

คา a* - 22.80 

คา b* - 37.06 

คา aw < 0.6 0.33 

คารอยละความช้ืน (%) < 13 5.64 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) < 1 x 103 20.00  

ปริมาณยีสตและรา (CFU/g) < 100 8.50  

ปริมาณโลหะหนักที่
ตรวจวัด (ppm) 

Pb - ไมพบ 

Fe - ไมพบ 

Cu - ไมพบ 

หมายเหต:ุ  คา L* คือ คาความสวาง 0-100 (ดําไปขาว)  

             คา a* ความเปนบวก = สีแดง, ความเปนลบ = สีเขียว 

คา b* ความเปนบวก = สีเหลือง, ความเปนลบ = สีนํ้าเงิน 

 

จากตารางที่ 4 พบวานํ้ายาขนมจีนอบแหงผงที่เตรียมได (ไมไดผสมกะทิผง) มีลักษณะทางกายภาพ
เปนผงละเอียดมีสีนํ้าตาลดังภาพที่ 2 (ข) มีคา aw เทากับ 0.334 และมีคาความช้ืนเทากับ 5.64 % แสดงใหเห็น
วาผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงมีความช้ืนต่ํา มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ตรวจพบเทากับ 20 CFU/g และปริมาณยีสต
และราที่ตรวจพบเทากับ 8.5  CFU/g ซ่ึงนอยกวาคาที่กําหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนํ้ายาขนมจีนก่ึง
สําเร็จรูป (มผช.498/2547)  อีกทั้งไมพบปริมาณโลหะหนักตะก่ัว (Pb) เหล็ก (Fe) และทองแดง (Cu) ที่อาจมี
ปนเปอนอยูในวัตถุดิบที่ใชในการผลิตหรือจากขั้นตอนการเตรียมตกคางอยูในผงนํ้ายาขนมจีนอบแหง แสดงให
เห็นวาผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่เตรียมไดมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน [15] ที่สามารถนําไปบริโภคได  
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ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปสูตรตาง ๆ  

สูตร สวนผสม 
องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑเสนขนมจีนอบแหง (%) 

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา ความช้ืน เสนใย 

สูตร 
A 

ไมผสม 
กะทิผง 

50.78 
± 0.15 

13.43 
± 0.13  

20.30 
± 0.11 

4.87 
± 0.21 

3.87 
± 0.07 

6.75 
± 0.56 

สูตร 
B 

ผสมกะทิ
ผง 25% 

53.94 
± 0.09 

10.03 
± 0.18 

22.86 
± 0.21 

4.44 
± 0.17 

4.25 
± 0.08 

4.48 
± 0.31 

สูตร 
C 

ผสมกะทิ
ผง 50% 

54.43 
± 0.12 

11.13 
± 0.15 

24.24 
± 0.49 

4.26 
± 0.22 

3.33 
± 0.06 

2.61 
± 0.29 

หมายเหต:ุ กะทิผงที่ใชมีความช้ืนเทากับ < 1 % (มาตรฐาน มผช.498/2547, < 2%)  

 
จากตารางที่ 5 พบวาผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปสูตรตาง ๆ ที่เตรียมขึ้นน้ี มีปริมาณ

องคประกอบของคารโบไฮเดรตรอยละ 50-54 มีปริมาณโปรตีนรอยละ 10-13 มีปริมาณไขมันรอยละ 20-24 
มีปริมาณกากใยรอยละ 2-7 มีปริมาณเถารอยละ 4-5 และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 3-4 โดยในสูตรที่ไมมีการ
ผสมผงกะทิลงไปจะมีปริมาณโปรตีนและปริมาณกากใยที่สูงกวาสูตรอ่ืน ๆ ในขณะที่สูตรที่มีการผสมกะทิผงลง
ไปจะมีปริมาณคารโบไฮเดรตและไขมันสูงกวาสูตรที่ไมเติมกะทิ  
5. ผลการศึกษาตนทุนการผลิตและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป 

จากการศกึษาตนทุนในการผลิตนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูป พบวาสูตรการเตรียมนํ้ายาขนมจีน 
5,500 กรัม โดยมีสัดสวนของวัตถุดิบ (สวนประกอบ) ที่ใชในการเตรียมดังตารางที่ 1 มีตนทุนที่ใชเทากับ 514 
บาท (ณ วันที่ 11 พ.ย. 2563) เม่ือผานกระบวนการเคี่ยวระเหยนํ้าออกไปและผานการอบแหงแลวพบวา ได
ผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงหนัก 1,580 กรัม คิดเปนรอยละ 28.7 ของนํ้าหนักรวมจากสูตรการเตรียม ดังน้ัน
ตนทุนในการเตรียมผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงจึงคํานวนไดเทากับ 0.32 บาท/กรัมนํ้าหนักแหง สําหรับกะทิผงที่
ใชมีตนทุนราคาเทากับ 0.25 บาท/กรัม (ราคาตลาด ณ วันที่ 11 พ.ย. 2563) ดังน้ันตนทุนทั้งหมดของนํ้ายา
ขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปแตละสูตร (มีสัดสวนการผสมระหวางนํ้ายาขนมจีนผงและกะทิผงตางกันไป) จึง
ขึ้นอยูกับปริมาณของนํ้ายาขนมจีนผงและผงกะทิที่ใชในการผสมของแตละสูตร 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปจากผูกลุม
ตัวอยางผูบริโภคจํานวน 50 คน โดยมีขอมูลพื้นฐานของผูที่ตอบแบบสอบถามดังน้ี เพศชาย 30% เพศหญิง 
70%, มีอายุต่ํากวา 30 ป 28% ชวง 31-40 ป 44% ชวง 41-50 ป 16% และมากกวา 50 ป 12%, เปน
นักเรียนนักศึกษา 20% พนักงานบริษัท 8% รับราชการ 6% ธุรกิจสวนตัว 24% พอบาน/แมบาน 12% 
รับจางทั่วไป 16% และอ่ืน ๆ 14%, มีการศึกษาอยูในระดับประถมศึกษา 8% มัธยมตน 12% มัธยมปลาย
หรือเทียบเทา 20% อนุปริญญาตรี 8% ปริญญาตรี 44% และสูงกวาปริญญาตรี 8%, มีรายไดต่ํากวา 15,000 
บาท/เดือน 24% อยูในชวง 15,001-30,000 บาท/เดือน 48%  อยูในชวง 30,001-45,000 บาท/เดือน 20% 
และสูงกวา 45,000 บาท/เดือน 8%, ในดานขอมูลเก่ียวกับการบริโภคขนมจีนพบวา มีความบอยในการ
รับประทานขนมจีนทุกวัน 0% จํานวน 1-2 ครั้ง/สัปดาห 44% จํานวน 3-4 ครั้ง/สัปดาห 36% และจํานวน 
1-3 ครั้ง/เดือน 20%, บริโภคขนมจีนจากแหลงที่มาตลาด/รถขายตามบาน 44%, ตามรานอาหาร 24%, ตาม
หางสรรพสินคา 24%, และอ่ืนๆ 8%, มีปริมาณในการบริโภคตอครั้งจํานวน 1 จาน 56% จํานวน 2 จาน 
24% จํานวน 3 จาน 12% และจํานวนมากกวา 3 จาน 8%, ชนิดนํ้ายาขนมจีนที่เลือกรับประทานรวมกับเสน
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ขนมจีนเปนนํ้ายาปา 30% นํ้ายากะทิ 40% นํ้าพริก 12% นํ้าปลารา 10% และอ่ืน ๆ 8% โดยผลการสํารวจ
ระดับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณภาพผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปหลัง
การบริโภค แสดงไดดังตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 แสดงขอมูลผลของระดับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณภาพผลิตภัณฑนํ้ายา
ขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปหลังการบริโภค (ผูทดสอบ 50 คน)  

สูตร ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบเฉล่ีย 
ความพอดี (รอยละของผูประเมิน) 
นอยไป พอดี มากไป 

สูตร A สี 8.18 ± 0.83 12 88 0 
กล่ิน 8.44 ± 0.64 8 82 10 
ความขน 8.12 ± 0.90 16 84 0 
รสหวาน 8.08 ± 1.03 24 76 0 
รสเค็ม 8.34 ± 0.75 0 74 26 
รสเผ็ด 8.30 ± 0.76 0 76 24 
ความชอบรวม 8.28 ± 0.76  

สูตร B สี 8.26 ± 0.99 16 84 0 
กล่ิน 8.42 ± 0.67 4 94 2 
ความขน 8.56 ± 0.64 0 86 14 
รสหวาน 8.48 ± 0.79 18 82 0 
รสเค็ม 8.40 ± 0.73 0 88 12 
รสเผ็ด 8.22 ± 0.79 0 86 14 
ความชอบรวม 8.42 ± 0.70  

สูตร C สี 8.38 ± 0.81 8 92 0 
กล่ิน 8.42 ± 0.67 6 94 0 
ความขน 8.58 ± 0.61 0 92 8 
รสหวาน 8.46 ± 0.65 10 90 0 
รสเค็ม 8.24 ± 0.94 8 86 6 
รสเผ็ด 8.34 ± 0.75 14 86 0 
ความชอบรวม 8.52 ± 0.58  

หมายเหตุ: คะแนนความชอบ 1-9 คือ 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไม
ชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด  
 

ดังน้ันจากผลการศึกษาดังตารางที่ 6 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ และมีความชอบในสูตรนํ้ายา
ขนมจีนที่ผลิตขึ้นทุกสูตร โดยทุกสูตรไดมีระดับความชอบอยูในระดับชอบมาก 
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
จากการศึกษาภูมิปญญาทองถิ่นในการผลิตนํ้ายาขนมจีนของกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขนมจีนบานนํ้า

รอน ผูประกอบการทําผลิตภัณฑขนมจีนหลมเกา ผูประกอบการทําผลิตภัณฑขนมจีนหลมสัก และกลุม
วิสาหกิจชุมชนบานหนองแมนา อําเภอเขาคอ จังหวัดเพชรบูรณ และการศึกษาเพิ่มเติมจากเอกสารทาง
เก่ียวกับการผลิตขนมจีนของจังหวัดเพชรบูรณตาง ๆ จึงไดทําการกําหนดสูตรในการเตรียมนํ้ายาขนมจีนกะทิ 
โดยแบงเปนสวนของการเตรียมเครื่องเทศและเน้ือปลา และสวนของกะทิที่จะใชเปนกะทิผง เน่ืองจาก
สวนผสมของเครื่องเทศตางๆ และเน้ือปลา เม่ือปรุงแลวหากไมเติมกะทิจะเปนนํ้ายาปา แตหากเติมผงกะทิลง
ไปเพิ่มเติมจะเปนนํ้ายากะทิ ดังน้ันสูตรการเตรียมผงนํ้ายาขนมจีนพื้นฐานจะไดสวนประกอบ ไดแก เน้ือปลา 
53%  หอมแดง 8% กระเทียม 8% กระชาย 8% ตระไคร 8% ขา 7% พริก 4% มะกรูด 2% และกะป 2% 
โดยการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงนํ้าพริกขนมจีนคือ ที่อุณหภูมิ 70 0C เปนเวลา 3 ช่ัวโมง 
จากน้ันการทําใหเปนผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงน้ันทําโดยการนําแผนนํ้าพริกขนมจีนอบแหงที่ไดมาทําการปนบด
ใหละเอียดดวยเครื่องบดละเอียด เม่ือนําไปผสมกับกะทิผงในสัดสวนตางๆ เพื่อใหเปนสูตรของนํ้ายาขนมจีน
อบแหงและการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา เม่ือคืนรูปนํ้ายาขนมจีนดวยนํ้าเดือดปริมาณ 
150 มิลลิลิตร สูตรของนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่ผูทดสอบยอมรับในระดับมากคือ สูตร A ซ่ึงไมมีการเติมกะทิลง
ไปและสูตร C คือ สูตรที่มีการเติมกะทิลงไป 50% ในขณะที่สูตร B (เติมกะทิผงลงไป 25%) และสูตร D (เติม
กะทิผงลงไป 75%) ไดรับการยอมรับในระดับปานกลาง (โดยสูตร B มีคะแนนความชอบเฉล่ียของผูประเมิน
ในภาพรวมสูงกวาสูตร D) เน่ืองจากมีความจางและความเขมของกะทิที่เติมลงไป ดังน้ันสูตรที่เลือกนําไปใชใน
การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคในขั้นตอนตอไปคือ สูตร A สูตร B และสูตร C  ซ่ึงจาก
การศึกษาองคประกอบของผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงสูตรที่เตรียมขึ้นน้ีมีปริมาณองคประกอบของคารโบไฮเดรต
รอยละ 50-54 มีปริมาณโปรตีนรอยละ 10-13 มีปริมาณไขมันรอยละ 20-24 มีปริมาณกากใยรอยละ 2-7 มี
ปริมาณเถารอยละ 4-5 และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 3-4 โดยในสูตรที่ไมมีการผสมผงกะทิลงไปจะมีปริมาณ
โปรตีนและปริมาณกากใยที่สูงกวาสูตรอ่ืน ๆ ในขณะที่สูตรที่มีการผสมกะทิผงลงไปจะมีปริมาณคารโบไฮเดรต
และไขมันสูงกวาสูตรที่ไมเติมกะทิ โดยมีตนทุนในการเตรียมผงนํ้ายาขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปน้ีเทากับ 0.32 
บาทตอกรัมนํ้าหนักแหง 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมจีนและนํ้ายาก่ึงสําเร็จรูปที่ ผลิตขึ้น ใช
วิธีการทดสอบ Just About Right และ 9 Point Hedonic test โดยใชผูทดสอบจํานวน 50 คน กําหนดให
เสิรฟนํ้ายาขนมจีนสูตร A B และ C พรอมเสนขนมจีน แลวใหผูทดสอบใหคะแนนในคุณลักษณะตางๆ พบวา
ผูบริโภคใหการยอมรับและมีความชอบในสูตรนํ้ายาขนมจีนที่ผลิตขึ้นทุกสูตร โดยทุกสูตรไดมีระดับความชอบ
อยูในระดับมาก โดยผูวิจัยจะนําสูตรและวิธีการทําผงนํ้ายาขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปดังกลาวไปสงเสริมการตลาด
ใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนที่เขารวมโครงการฯ หรือกลุมวิสาหกิจชุมชนตาง ๆ ในจังหวัดเพชรบูรณ ที่มีความ
สนใจในการแปรรูปผลิตภัณฑขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปตอไป 
 

คําขอบคุณ 
งานวิจัยครั้งน้ีไดรับทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ ผานความเห็นชอบจาก

คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ 2563 ขอขอบคุณกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขนมจีน
บานนํ้ารอน ผูประกอบการทําผลิตภัณฑขนมจีนหลมเกา ผูประกอบการทําผลิตภัณฑขนมจีนหลมสัก และ
กลุมวิสาหกิจชุมชนบานหนองแมนา อําเภอเขาคอ ที่ใหความอนุเคราะหขอมูลที่เปนประโยชนและรวมในการ
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ดําเนินงานจนงานวิจัยน้ีสําเร็จลุลวงดวยดี อีกทั้งคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เพชรบูรณ ที่เอ้ือเฟออุปกรณเครื่องมือและสถานที่ในการดําเนินงานวิจัย  
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