
วารสารเกษตรพระวรุณ (PRAWARUN AGRICULTURAL JOURNAL 2023) 20(2): 132 - 142 

 

         https://li01.tci-thaijo.org/index.php/pajrmu/index         
บทความวิจัย 

คุณภาพและการยอมรับบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปด้วยการเติมแป้งบุกทดแทนแป้งสาลี 
ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์1 สุภัตรา สิริสถิรสุนทร1 ปวีณา ชำนาญ1 เกตุชฎาพร ทองยืน1สิทธิเดช สิงห์มี1  
และ นิตยา ภูงาม2* 
1สาขาวิชาธุรกจิอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก อำเภอเมืองตาก  
จังหวัดตาก 63000 
2*สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร์ อำเภอเมืองสุรินทร์  
จังหวัดสุรินทร์ 32000
ข้อมู ลบทความ  
Article history 
รับ: 29 สิงหาคม 2566 
แก้ไข: 2 ตุลาคม 2566 
ตอบรับการตีพิมพ์: 22 พฤศจิกายน 2566 
ตีพิมพ์ออนไลน์: 12 ธันวาคม 2566 

 บทคัดย่อ 
       การศึกษาคุณภาพของแป้งบุกโดยการเตรียมแป้งบุกด้วยวิธีการอบแห้งและบดเป็นผงแล้วนำมาสกัดสารพิษออก
ด้วยสารละลายเอทานอล จากนั้นนำไปทำแห้งและบดเป็นผงอีกครั้ง แป้งบุกที่ได้มีปริมาณใยอาหารเท่ากับร้อยละ 7.41  
จากนั้นศึกษาการเติมแป้งบุกทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนของแป้ง
บุกส่งผลให้ค่า L* และค่า b* มีแนวโน้มลดลง อยู่ในช่วง 25.60±3.39-43.52±2.07 และ 26.23±3.30-34.13 ± 2.41 
ตามลำดับ (p≤0.05) ในขณะที ่การเพิ ่มอัตราแป้งบุกส่งผลให้ค่า  a* มีแนวโน้มเพิ ่มขึ ้น อยู ่ในช่วง 11.87±0.59-
14.11±1.32 (p≤0.05) ผลของคุณภาพหลังต้ม พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนของแป้งบุกมีผลให้ระยะเวลาในการต้มสุก 
น้ำหนักหลังต้ม และของแข็งท่ีสูญเสียของบะหม่ีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เท่ากับ 3-4 นาที ร้อยละ 205.67±7.20-250.13±1.90 
และร้อยละ 5.27±0.12-8.13±0.42 ตามลำดับ ผลของความต้านทานแรงดึง และความสามารถในการยืดของเส้นบะหม่ีมี
แนวโน้มลดลง (p≤0.05) เท่ากับ 3.07±0.35-2.29±0.19 นิวตัน และ10.22±0.25-8.35±0.16 มิลลิเมตร ผลการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสของบะหม่ีบุก พบว่า อัตราส่วนแป้งสาลี : แป้งบุกท่ี 85 : 15 มีคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด 
เท่ากับ 7.33 (โดยวิธี 9-point hedonic scale) การศึกษาเวลาและอุณหภูมิในการอบแห้งบะหม่ีบุก พบว่าเม่ืออุณหภูมิ
เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ค่า L*, a*, b* ค่า aw และค่าความช้ืนมีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) ผลการศึกษาคุณภาพหลังต้ม พบว่าเม่ือ
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นทำให้ระยะเวลาในการต้มมีแนวโน้มลดลง แต่ปริมาณน้ำหนักหลังการต้ม และของแข็งที่สูญเสียระหว่าง
การต้มมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (p≤0.05) โดยอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งที่แนะนำคือ 75 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา  
2 ชั่วโมง 30 นาที ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (n=100) โดยใช้การแบบสอบถาม พบว่าผู้บริโภคเลือก
ผลิตภัณฑ์บะหมี่บุกร้อยละ 70 นอกจากนี้บะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปมีปริมาณ เถ้า โปรตีน และเส้นใย เท่ากับ ร้อยละ 
4.06±0.04, 8.31±0.13, 0.09±0.00, 12.53±0.03, 0.55±0.02 และ 74.46±0.15 ตามลำดับ มากกว่าบะหม่ี 
กึ่งสำเร็จรูปตามคุณค่าโภชนาการของอาหารไทย 

คำสำคัญ 
แป้งบุก 
บะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 
คุณภาพบะหมี่ 
การยอมรับผู้บริโภค 

 

บทนำ 
บะหมี่กึ ่งสำเร็จรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับความนิยม 

เนื่องจากสามารถหาซื้อได้ง่าย ราคาประหยัด และใช้เวลารวดเร็วใน
การปรุงสุก โดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมให้ความหมายของ
บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปว่าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการทำให้สุก หรือสุกบางส่วน
สามารถนำมาปร ุ งร ับประทานโดยใช ้ เวลาน ้อยกว ่า  5 นาที   
(Thai Industrial Standards Institute, 2005) บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปมี
ส่วนประกอบของแป้งข้าวสาลีหลัก น้ำมันพืช และน้ำมันปรุงรส  
การบริโภคอาหารชนิดน้ีอาจให้ผู้บริโภคได้รับพลังงานมากกว่าข้าวสวย
ในปริมาณเดียวกัน ซ่ึงอาจส่งผลให้ผู้ท่ีบริโภคมีน้ำหนักตัวเพิ่มขึ้น หรือ
อาจจะเพิ่มระดับของไขมันในเลือด เป็นผลให้เกิดโรคเรื ้อรังต่าง ๆ  
เช่น โรคอ้วน โรคอ้วนลงพุง โรคเบาหวาน ที่ผ่านมามีนักวิจัยที ่นำ
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วัตถุดิบอื ่นมาเติมในบะหมี ่เพื ่อปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ  
ทางเคมีกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร 

บุกเป็นพืชล้มลุก มีถิ ่นกำเนิดทางตะวันออกของเทือกเขา
หิมาลัยไปจนถึงประเทศจีน ญี ่ปุ ่น และทางใต้ไปถึงประเทศไทย 
ลักษณะของบุกมีลักษณะกลมแบน เปลือกผิวขรุขระ เนื้อในหัวบุกมี
ลักษณะละเอียดเหมือนแป้งในพืชหัวอื่น ๆ บุกมีสารกลูโคแมนแนน
เป็นเส้นใยอาหารธรรมชาติที่เอนไซม์ร่างกายไม่สามารถย่อยสลายได้ 
สามารถเพิ ่มกากใยแต่ไม่เพิ ่มพลังงานและปริมาณน้ำตาล หัวบุก 
เมื่อแปรรูปเป็นแป้งบุกแล้วสามารถดูดซับน้ำและเกิดการพองตัวเมื่อ
ผสมกับน้ำ และมีคุณสมบัติที่สำคัญคือสามารถเกิดเจลได้ ให้เจลที่มี
ความแข็งแรงและยังมีความคงตัวสูง แม้นำไปต้มในน้ำเดือดซึ่งการให้
ความร้อนแก่เจลมีส่วนทำให้เจลมีความแข็งแรงและเสถียรภาพเพิ่มขึ้น 
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(Phonpannawit, 2022) ปัจจุบันมีการนำผงบุกมาใช้ประโยชน์เป็น
สารก่อเจล สารข้นหนืด หรือสารให้ความคงตัว โดย Phisutthigoson 
et al. (2018) ได้ศึกษาการผลิตลูกชิ้นปลาเสริมเจลบุกและสมุนไพร 
เพื ่อปรับปรุงเนื ้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ ้นปลาจากซูริมิปลาฤาษี 
พบว่า การเติมพืชร่วมกับเจลบุกทําให้ค่าความแข็งแรงของเจล  
ค่าลักษณะด้านเนื ้อสัมผัสดีกว่าสูตรควบคุมที่ไม่ได้เติมพืชร่วมกับ 
เจลบุก  

จากรายงานการวิจัยของ Niemprem (2000) ได้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีนจากแป้งข้าวหอมมะลิผสมแป้งบุก ขนมจีนท่ีผลิต
ได้มีค่าความชื้นร้อยละ 73.17 โปรตีนร้อยละ 5.42 ไขมันร้อยละ 0.59 
เถ้าร้อยละ 0.75 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 20.07 เยื ่อใยร้อยละ 1.88  
ค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 5.97 ค่าสี L* 81.4 a* 2.0 b* 2.2 และมี
ค่า Maximum load 3.052 นิวตัน มีสีค่อนข้างขาว มีความเหนียว
ปานกลาง มีกลิ่นข้าวสุกและกลิ่นรสข้าวค่อนข้างมาก ไม่มีรสเค็มและ
รสเปรี้ยว มีความลื่นในปากน้อยกว่าขนมจีนทั่วไป เมื่อใส่นํ้ายาเส้น
ขนมจีนค่อนข้างนุ่ม และมีความเหนียวปานกลาง และจากงานวิจัยของ 
Singthong (2013)  ได ้ม ี การนำไฮโดรคลอยด ์  ประกอบด ้วย  
แซนแทนกัม กัวกัม อัลจิเนต คาราจีแนน และผงบุก มาใช้ในการ
ปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัส เช่น มีความเหนียวนุ่ม ยืดหยุ่น และเส้น  
ไม ่ขาดง่ายของผลิตภ ัณฑ์เส ้นกวยจ ั ๊บอ ุบลภายหลังการต ้มสุก  
จากงานวิจัยได้มีกระบวนการเตรียมบุกจากหัวบุกสดที่นำผ่านการล้าง
ทำความสะอาด ลดขนาด และปั่นให้ละเอียดก่อนนำไปทำแห้งด้วย
วิธีการอบด้วยตู้อบลมร้อน จากนั้นนำมาผ่านกระบวนการขจัดสารพิษ
ท่ีอาจจะก่อให้เกิดอาการแพ้สำหรับผู้บริโภคออกไป ก่อนนำไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์เส้น ซึ่งแป้งบุกที่ได้จะยังคงมีสารที่เป็นองค์ประกอบ
หลัก คือ สารแมนแนน จำนวน 2 ชนิด ได้แก่ แมนแนน A และแมน
แนน B ซ่ึงจะเป็นสารประกอบท่ีมีโครงสร้างโมเลกุลเป็นน้ำตาลกาแลก
โตส (Galactose) ที่เป็นองค์ประกอบในบางโมเลกุล แต่จะมีน้อยกว่า
น้ำตาลแมนโนส (Mannose) โดยแมนแนน A มีน้ำตาลแมนโนสจะอยู่
ภายในโมเลกุลของแมนแนนจำนวน 10-13 หน่วย และในแมนแนน  
B จำนวน 38-40 หน่วย ที ่มีน้ำหนักโมเลกุลมากกว่า จึงเรียกวุ้น 
แมนแนนท่ีได้จากหัวบุกว่า วุ้นคอนยัค (Konjacmannan) แต่เนื่องจาก
โครงสร้างทางเคมีแตกต่างจากวุ้นกาแลกโตสที่ได้จากน้ำตาลกลูโคส 
(Glucose) และแมนโนส จึงเรียกชื่อใหม่ว่า กลูโคแมนแนน เป็นสารวุ้น
ท่ีมีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อรับประทานเข้าไปในร่างกายแล้วจะไม่ย่อย
และดูดซึม แต่จะทำหน้าท่ีเป็นใยอาหาร ซ่ึงมีประโยชน์ในการทำความ
สะอาดลำไส้ แตกต่างจากวุ้นกาแลกโตสที่ได้จากเมล็ดพืช หรือวุ้น 
คาราจีแนนที่ได้จากสาหร่ายทะเลซึ่งเป็นแป้งอะไมโลสและอะไมโล  
เพคตินที่มีสูตรโครงสร้างประกอบด้วยน้ำตาลกลูโครส  (Kato et al., 
1970; Montreepila, 2019) ซึ ่งในแป้งบุกที ่ได้จากงานวิจัยนี ้จะมี
สารประกอบจำพวกแมนแนนสูง เนื่องจากแป้งไม่ได้ผ่านกระบวนการ
ฟอกสี หรือกระบวนการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางเคมีมากนักจึงยังคง
คุณสมบัติหรือองค์ประกอบทางเคมีท่ีสำคัญไว้ได้  

จากรายงานวิจัยของ Onsamlee & Sirilada (2022) ได้มีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี ่เยลลี ่มัลเบอรี ่ด้วยการเติม  เจลบุกลงไปใน
ผลิตภัณฑ์เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีของน้ำมัลเบอรี่ ศึกษาปริมาณน้ำ
มัลเบอรี ่ที ่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์กัมมี ่เยลลี ่มัลเบอร์รี ่ ปริมาณท่ี
เหมาะสมผงบุกในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มัลเบอร์รี่ ผลการวิจัย พบว่า

ปริมาณน้ำมัลเบอรี ่ที ่เหมาะสม คือ 75 กรัม และปริมาณผงบุกท่ี
เหมาะสม คือร้อยละ 3.00 ของส่วนผสมทั้งหมด คุณภาพทางด้าน
กายภาพ ได้แก่ ค่าความแข็ง (นิวตัน) การยึดติด ความยืดหยุ น  
การเกาะรวมตัว ความเหนียว และความยากในการบดเคี้ยว เทากับ 
277.38 นิวตัน -187.23 0.86 0.81 197.64 และ 277.76 ตามลำดับ 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ เทากับ 21.03 องศาบริกซ ปริมาณน้ํา
อิสระ (aw) เทากับ 0.76 ซึ ่งแสดงให้เห็นว่าเจลบุกมีสมบัติในการ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑ์ได้ 

Ge et al. (2022) ศึกษาผลของการเติมผงบุกกลูโคแมนแน
นต่อการเกิดรีโทรเกรเดชันและอายุการเก็บรักษาของเส้นบะหมี่ พบว่า
การเติมผงบุกกลูโคแมนแนนส่งผลดีต่อเส้นบะหมี่ทำให้มีอายุการเก็บ
รักษาที่นานขึ้นและยับยั้งการเกิด รีโทรเกรเดชัน ประโยชน์ทางด้าน
สุขภาพ Ueno et al. (2023) พบว่า การบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสม
ของผงบุกสามารถควบคุมการระดับน้ำตาลในเลือดของผู ้ป ่วย
โรคเบาหวานชนิดที ่ 2 ได้ สำหรับการปลูกหัวบุกในประเทศไทย  
ยังประสบปัญหาเรื่องการแปรรูป ทำให้ต้องส่งออกหัวบุกไปยังประเทศ
จีนเพื่อแปรรูปเป็นผงบุกท่ีมีปริมาณสารกลูโคแมนแนน สูงและส่งกลับ
มาจำหน่ายให้กับอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยในราคาแพง 
(Horticultural Research Institute, 2022) งานวิจัยนี้เป็นการนำหัว
บุกสดมาแปรรูปเป็นแป้งบุกที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนปลูกหัวบุกสามารถ
ผลิตเองได้ เนื่องจากมีขั้นตอนและอุปกรณ์ที่ไม่ซับซ้อน สามารถช่วย
เพิ่มมูลค่าของให้แก่หัวบุก และเพิ่มรายได้ให้แก่ผู้ประกอบการรายย่อย 
หรือวิสาหกิจชุมชนต่อไป 

ดังนั ้นงานวิจัยนี ้จึงสนใจที่นำหัวบุกมาแปรรูปเป็นแป้งบุก 
ซึ ่งนำมาเป็นส ่วนผสมในบะหมี ่บ ุกอบแห้งก ึ ่งสำเร ็จร ูป โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการทดแทนแป้งบุก และผลของอุณหภูมิ
และเวลาในการอบแห้งต่อคุณภาพของบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 
รวมทั ้งทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคต่อบะหมี ่บ ุกอบแห้งกึ่ง
สำเร็จรูป เพื่อเป็นแนวทางด้านการตลาด  
 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
1. วัตถุดิบ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ยี่ห้อตราว่าว บริษัทยูไนเต็ดฟลาวมิลล์ 
จำกัด ประเทศไทย) เบคกิ้งโซดา (ยี่ห้อแมคกาเร็ต บริษัทเจอาร์เอฟ
แอนด์บี ประเทศไทย) เกลือ (ยี่ห้อปรุงทิพย์ บริษัทอุตสาหกรรมเกลือ
บริสุทธิ์ จำกัด ประเทศไทย) หัวบุก (ขนาดน้ำหนัก 2-5 กิโลกรัมต่อหัว) 
พันธุ์บุกไข่ อำเภอแม่สอด จังหวัดตาก เก็บเกี่ยวช่วงเดือนมกราคม-
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566) 
2. การเตรียมแป้งบุก 

ทำแป้งบุกโดยกระบวนการอบแห้ง โดยนำหัวบุก 10 กิโลกรัม 
มาล้างให้สะอาด ปอกเปลือก แล้วนำมาฝานให้บางจากนั้นนำไปเข้า
ตู ้อบลมร้อน (ยี่ห้อฺ Boss Mall รุ ่น FF-69 ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 
60±5 องศาเซลเซียส อบแห้งจนกว่าจะมีความชื้นประมาณ ร้อยละ 
10±20 นำมาปั ่นด้วยเครื ่องปั ่น (ยี ่ห ้อ Yun Bang รุ ่น YB-800A 
ประเทศจีน) ให้เป็นผงแป้ง จากนั้นนำมาสกัดสารพิษออกโดยนำแป้ง
บุก ปริมาณ 10 กรัม ใส่ลงไปในโถแก้วเครื่องปั่น แล้วเติมเอทานอลท่ีมี
ความเข้มข้น ร้อยละ 50.00 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ปั่นผสมกันด้วย
เครื่องปั่นกรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วทำซ้ำจำนวน 3 รอบ นำผงบุกท่ี
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นํ้าหนักของแข็งที่เหลืออยู่ในถ้วยฟอยล์ (กรัม)  

        น้ำหนักของบะหมี่ก่อนต้ม (กรัม) 

สกัดสารพิษออกไปเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60±50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง จากนั้นนำไปบดละเอียดอีกครั้งด้วยเครื่องปั่น 
นำ ไปร ่ อนผ ่ านตะแกรงร ่ อนขนาด  80 เ มช  ( ด ั ดแปลงจาก 
Srismatthakarn et al., 2021) จากนั้นนำตัวอย่างที ่ได้ไปวิเคราะห์ 
ค่าสี L* a* b* ความชื้น ค่า aw และใยอาหาร ก่อนนำไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่กึ่งอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 
3. การศึกษาผลของอัตราส่วนแป้งบุกทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพ
บะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 

ผลิตบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปส่วนผสมแสดงดัง Table 1 
เริ่มจากการตั้งน้ำน้ำหนัก 10 เท่าของน้ำหนักแป้งบุก ทยอยใส่แป้งบุก
ลงไปกวนให้เป็นเจล หรือจนกว่าจะเหลือแป้งปริมาณ 50 กรัม จากน้ัน

นำเจลบุกที่ได้ไปผสมกับแป้งสาลี เกลือ และเบคกิ้งโซดา นวดส่วนผสม
ให้เข้ากัน เป็นระยะเวลา 20 นาที แล้วนำแป้งไปพักไว้ เป็นเวลา 30 
นาที หลังจากนั ้นนำมาร ีดและต ัดเป ็นเส ้นด ้วยเคร ื ่องต ัดเส้น  
(ยี่ห้อ Imperia IPasta Dal รุ่น 932 ประเทศจีน) นำไปนึ่งด้วยไอน้ำ
เป็นเวลา 15 นาที ทำการกลับอีกด้านนึ่งต่อเป็นเวลา 15 นาที นำไป
อบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส โดยอบจนเส้นบะหมี่
มีความชื้นไม่เกิน ร้อยละ 12 หลังจากนั้นนำไปวิเคราะห์คุณภาพใน
ด้าน ค่าสี L* a* b* ลักษณะเนื้อสัมผัส คุณภาพหลังการต้ม และ
ค ุณภาพทางประสาทส ัมผ ัส  โดยว ิ ธี  9 -point hedonic scale  
ในห้องปฏิบัติการ ซ่ึงใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝน 30 คน  

 
Table 1 Ingredients in instant dried konjac noodles 

Ingredients (g (w/w)) Control 

Treatment 
(Wheat flour : Konjac flour) 

90 : 10 85 : 15 80 : 20 

Wheat flour  100 90 85 80 
Konjac flour 0 10 15 20 
Salt 2 2 2 2 
Baking soda 2 2 2 2 

 

4. การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งบะหมี่บุกอบแห้ง
กึ่งสำเร็จรูป 

ผลิตบะหมี ่บ ุกอบแห้งจากสูตรที ่ด ีที ่ส ุดจากการทดลอง  
ท่ีผ่านมา โดยนำบะหมี่บุกสด ปริมาณ 35 กรัม บรรจุในถ้วยอลูมิเนียม
ฟอยด์ ขนาด 7X7 เซนติเมตร (โดยเรียงเส้นบะหมี่ให้เป็นรูปทรง
สี่เหลี่ยมในถ้วยอลูมิเนียมจนเส้นหมดตามปริมาณที่กำหนดข้างต้น) 
นำไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 65 และ 75 องศาเซลเซียส 
ตามลำดับ (เพื่อศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทำแห้งบะหมี่) โดยสุ่ม
วัดน้ำหนักตัวอย่างทุก ๆ 30 นาที จนกระทั่งบะหมี่มีน้ำหนักผลต่าง
ของน ้ำหน ักท ี ่ ช ั ่ งต ิดต ่อก ันไม ่ เก ิน 0 .5 กร ัม นำข ้อม ูลท ี ่ ได้  
หาความสัมพันธ์ระหว่างเวลาและน้ำหนักในการอบแห้ง หลังจากน้ัน
นำบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพ ดังต่อไปน้ี 

4.1 การวิเคราะห์ค่าสี  
ทำการว ัดค ่ าส ี โดยเคร ื ่ องว ัดค ่ าส ี  (ย ี ่ห ้อ  Hunter Lab  

รุ ่น MiniScan EZ 4500 ประเทศสหรัฐอเมริกา) ที่มีการวัดค่าสีใน
ระบบ C.I.E lab (L* a* b*) โดยนำเครื่องวัดค่าสีมาแนบกับตัวอย่าง 
เพื่อวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) โดยก่อนการ
วัดสีทุกครั้งต้องปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใช้แผ่นสีขาว
มาตรฐาน (White glass) สีดำมาตรฐาน (Black glass) โดยท่ี L*  = 
97 a* = 0.18 b* = 1.84 แล้วจึงวัดค่าสีของตัวอย่าง (3 ซ้ำ) และทำ
การบันทึกผล (Loikaeo, 2017)  

4.2 การวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
ทำการวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ โดยใช้เครื่อง Water Activity 

Meter (ย ี ่ ห ้ อ  Novasina ร ุ ่ น  Lab Swift-AW Novasina ประ เทศ
สวิตเซอร์แลนด์) ใส่ตัวอย่างไม่น้อยกว่าครึ่งลงในภาชนะ ใส่ภาชนะท่ีมี
ตัวอย่างในเครื่อง ปิดฝาเครื่อง จนเครื่องทำงานเสร็จจะมีเสียงเตือน 
บันทึกค่าท่ีได้ (3 ซ้ำ) 

4.3 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น  
ทำการวัดค่าความชื้นโดยใช้เครื ่องวัดปริมาณความชื ้นใน

อาหาร (ยี่ห้อ RADWAG รุ่น MA50.R ประเทศโปแลนด์) ใส่ตัวอย่างลง
ในเครื่องประมาณ 3 กรัม ทำการปิดฝาเครื่อง จนเครื่องทำงานเสร็จจะ
มีเสียงเตือน บันทึกค่าท่ีได้ (3 ซ้ำ) 

4.4 การวิเคราะห์คุณภาพหลังการต้ม  
4.4 .1 เวลาท ี ่ เหมาะสมในการต ้มบะหม ี ่ ให ้สุก 

(Cooking time)  
นําตัวอย่างบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 5 กรัม ต้มในน้ำเดือด 

(100 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ขนาด 500 
มิลลิลิตร สุ่มตัวอย่างทุก 30 นาที บันทึกระยะเวลาที่บะหมี่ไม่มีส่วน
ทึบแข็งตรงจุดกึ่งกลางเหลืออยู่ (ดัดแปลงจาก Seesung et al., 2020) 

4.4.2 ปริมาณร้อยละของแข็งที่สูญเสียระหว่างการ
ต้ม (Cooking loss) 

นำตัวอย่างบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปต้ม 5 กรัม ใส่ลงไป 
ในน้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ที ่บรรจุ  
ในบีกเกอร์ ขนาด 500 มิลลิลิตร โดยใช้เวลาในการต้มท่ีเหมาะสมจาก
ข้อ 4.4.1 จากนั้นกรองเส้นบะหมี่ออกจากน้ำ รวบรวมน้ำต้มบะหมี่  
เทใส่ถ้วยอะลูมิเนียม (ทราบน้ำหนักที่แน่นอน) นําไประเหยน้ำให้แห้ง
โดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส อบจนกระท่ัง
ตัวอย่างมีน้ำหนักคงที่ (ได้ผลต่างของน้ำหนักที่ชั่งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 
มิลลิกรัม) จากนั้นนําถ้วยอะลูมิเนียมที่ระเหยน้ำจนแห้งมาชั่งนํ้าหนัก
เพื่อคํานวณหาร้อยละของการสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม (3 ซ้ำ) 
ดังสมการด้านล่าง (ดัดแปลงจาก Seesung et al., 2020) 

 

ปริมาณของแข็งที่สูญเสีย 

ระหว่างการต้ม (ร้อยละ)   =   
 
4.4.3 น้ำหนักที่ได้หลังการต้ม (Cooking yield)  

นําตัวอย่างบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปต้ม 5 กรัม ใส่ลงไปใน

x100 
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น้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ที ่บรรจุใน 
บีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร โดยใช้เวลาในการต้มที่เหมาะสมจากข้อ 
4.4.1 จากนั้นนำมาสะเด็ดน้ำออกด้วยกระชอน เป็นเวลานาน 1 นาที 
นำบะหมี ่ไปชั ่งน้ำหนักคํานวณหาร้อยละของนํ ้าหนักหลังการต้ม  
ดังสมการด้านล่าง (3 ซ้ำ) (ดัดแปลงจาก Seesung et al., 2020) 
 
 
น้ำหนักหลังต้ม (ร้อยละ)  = 

 
 
5. การศึกษาองค์ประกอบทางอาหารและการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
บะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 

5.1 ศ ึกษาองค ์ประกอบทางอาหารบะหม ี ่บ ุกอบแห้ง 
กึ่งสำเร็จรูป โดยนำบะหมี่บุกอบแห้งสำเร็จรูปที่มีคุณภาพหลังการต้ม  
ที่ดีที ่สุดมาวิเคราะห์ดังนี ้ ปริมาณความชื้น ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเยื่อใยรวม และ ปริมาณเถ้า  
(3 ซ้ำ) (AOAC, 2000) 

5.2 ศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคต่อผลิตภัณฑ ์ นำบะหมี่
อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปที่ดีที่สุดจากการทดลองผลของอุณหภูมิและเวลา  
ในการอบแห้งบะหมี่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูป มาทำการทดสอบการ
ยอมรับจากผู ้บริโภค (Consumer test) จำนวน 100 คน ซึ ่งเป็น
นักศึกษา บุคลากรในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
ตาก และบุคคลทั่วไป โดยใช้แบบสอบถาม แบ่งเป็น 3 ตอน ตอนที่ 1 
ข้อมูลท่ัวไปของผู้ทดสอบชิม ตอนท่ี 2 พฤติกรรมท่ัวไปของการบริโภค
บะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป ตอนที่ 3 พฤติกรรมทั่วไปของการบริโภค
บะหมี ่อบแห้งก ึ ่งสำเร ็จร ูปทดแทนด้วยแป้งบุก  โดยให้คะแนน
ความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) 5 = ชอบมากที ่สุด  
4 = ชอบมาก 3 = ชอบปานกลาง 2 = ชอบน้อย และ 1 = ชอบน้อย
ที่สุด ซึ่งเป็นการลดความสับสนและเพิ่มความชัดเจนในการให้คะแนน 
เพ ื ่ อ ให ้ผ ู ้บร ิ โภคให ้คะแนนได ้ ง ่ายข ึ ้น  (da Silva et al., 2013)  
โดยเตรียมตัวอย่างในการทดสอบด้วยการลวกบะหมี่ให้สุก 4 นาที ท้ิง
ให้สะเด็ดน้ำนาน 1 นาที ผสมลงในน้ำซุป แล้วทำการเสิร์ฟขณะร้อน 
(ดัดแปลงจาก Limrungruangrat et al., 2014) และสอบถามการ
ยอมรับต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป  

5.3 การวิเคราะห์คุณภาพ 
1) การวิเคราะห์ค่าสี  
ทำการว ัดค ่าส ี โดยเคร ื ่องว ัดค ่าส ี  (ย ี ่ห ้อ Hunter Lab รุ่น 

MiniScan EZ 4500 ประเทศสหรัฐอเมริกา) ที่มีการวัดค่าสีในระบบ C.I.E 
lab (L* a* b*) โดยนำเครื่องวัดค่าสีมาแนบกับตัวอย่าง เพื่อวัดค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) โดยก่อนการวัดสีทุกครั้งต้องปรับ
มาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใช้แผ่นสีขาวมาตรฐาน (White glass) 
สีดำมาตรฐาน (Black glass) โดยท่ี L*  = 97 a* = 0.18 b* = 1.84 แล้ว
จึงวัดค่าสีของตัวอย่าง (3 ซ้ำ) และทำการบันทึกผล (Loikaeo, 2017)  

2) การวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระ  
ทำการวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ โดยใช้เคร ื ่อง Water Activity 

Meter (ย ี ่ ห ้ อ  Novasina ร ุ ่ น  Lab Swift-AW Novasina ประ เทศ
สวิตเซอร์แลนด์) ใส่ตัวอย่างไม่น้อยกว่าครึ่งลงในภาชนะ ใส่ภาชนะที่มี
ตัวอย่างในเครื่อง ปิดฝาเครื่อง จนเครื่องทำงานเสร็จจะมีเสียงเตือน บันทึก
ค่าท่ีได ้(3 ซ้ำ) 

3) การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น  
ทำการวัดค่าความชื ้นโดยใช้เคร ื ่องวัดปร ิมาณความชื้น 

ในอาหาร (ยี่ห้อ RADWAG รุ่น MA50.R ประเทศโปแลนด์) ใส่ตัวอย่าง
ลงในเครื่องประมาณ 3 กรัม ทำการปิดฝาเครื่อง จนเครื่องทำงานเสร็จ
จะมีเสียงเตือน บันทึกค่าท่ีได้ (3 ซ้ำ) 

4) การวิเคราะห์คุณภาพหลังการต้ม 
คุณภาพหลังการต้ม ได้แก่ เวลาที่เหมาะสมในการต้มบะหมี่ 

ให้สุก (Cooking time) ปริมาณร้อยละของแข็งที่สูญเสียระหว่างการ
ต้ม (Cooking loss) และน้ำหนักที ่ได้หลังการต้ม (Cooking yield)  
(3 ซ้ำ) (ดัดแปลงจาก Seesung et al., 2020)  

5) การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส  
เตรียมตัวอย่างโดยการนำบะหมี่บุกกึ่งสำเร็จรูป ต้มในน้ำเดือด

เป็นเวลาในการต้มท่ีเหมาะสมจากข้อ 4.4.1 จากนั้นนำมาสะเด็ดน้ำบน
กระชอนเป็นเวลา 1 นาที นำมาวัดด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
(ยี ่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA.XT.PLUS) ด้วยการทดสอบ
แรงด ึ ง  ใช ้ห ั วว ั ด  A/SPR นำต ั วอย ่ า งมาทดสอบ 5 เส ้น  ตั้ ง
ค่าพารามิเตอร์ท่ีใช้ทดสอบดังน้ี Pre-test speed = 1.0 mm/s, Test 
speed = 3.0 mm/s, Post- test speed = 10.0 mm/s, Distance 
= 100 mm รายงานผลเป็นความต้านทานแรงดึง (Tensile strength) 
และความสามา รถ ในก า รย ื ด  (Extensibility) (ด ั ดแปลงจ าก 
Singthong, 2013) 

6) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยทำการทดสอบกับกลุ่มผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน

จำนวน 30 คน ในห้องปฏิบัติการ โดยวิธีการทดสอบทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะที ่ปรากฏ สี เนื ้อสัมผัส กลิ ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนตามความชอบแบบ 9 ระดับ 
(9-points hedonic scale) โดย 1 = ไม่ชอบมากที ่สุด จนถึง 9 = 
ชอบมากที่สุด และการเตรียมตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบ นำบะหมี่
ลวกให้สุก 4 นาที ทิ ้งให้สะเด็ดน้ำนาน 1 นาที เสิร์ฟพร้อมน้ำซุป 
(Limrungruangrat et al.,  2014)  ซ ึ ่ งแบบประเม ินค ุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสน้ีได้รับการรับรองจริยธรรมการวิจัย จากคณะกรรมการ
พิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา (RMUTL-IRB 065/2023) 
6. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

นำข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์สถิติ แสดงผลในรูปแบบ ส่วน
เบี ่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation, SD) โดยข้อมูลคุณภาพ
ทางด้านกายภาพ และคุณภาพทางด้านเคมี ตามแผนการทดลองแบบ
ส ุ ่ มสมบ ู รณ ์  (Complete randomized design, CRD) และการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสตามแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized complete block design, RCBD) และวิเคราะห์การ
เปรียบเทียบระหว่างค่าเฉลี ่ย ด้วยวิธี (Duncan’s new multiple 
range test, DMRT) ท่ีระดับนัยสำคัญ 0.05 
 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย  
1. ผลคุณภาพของแป้งบุก 

เมื ่อนำหัวบุกมาผ่านกระบวนการแปรรูปเป็นแป้งบุก  แล้ว
นำมาวัดค่าสี พบว่า ค่า L* a* และ b* มีค่าเท่ากับ 45.39±7.09 
5.58±0.75 และ 14.03±1.77 ตามลำดับ ซึ่งจากการสังเกตแป้งบุกมี

น้ำหนักของบะหมี่หลังต้ม (กรัม)  

น้ำหนักของบะหมี่ก่อนต้ม (กรัม)  

 

×100 
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เฉดสีน้ำตาลออกเหลืองเล็กน้อย ปริมาณใยอาหารของแป้งบุกเท่ากับ
ร้อยละ 7.41±0.01 สำหรับค่า aw และค่าความชื้นของแป้งบุกเท่ากับ 
0.45±0.04 และร ้อยละ 6.51±0.07 ตามลำด ับ ซ ึ ่ งอย ู ่ ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องแป้งบุก (มผช.1171/2549) ที่ระบุว่า
แป้งบุกควรมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้ำหนัก (Thai Industrial 
Standards Institute, 2006) 
2. ผลการศึกษาผลของอัตราส่วนแป้งบุกทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพ
บะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 

ผลการทดสอบทางกายภาพของบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป
ท่ีทดแทนด้วยแป้งบุก 4 ระดับ วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพในด้านสี
แสดงค่าออกมาในรูปแบบค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a* ) ค่าสี
เหลือง (b*) และคุณภาพหลังการต้ม ผลการวิเคราะห์พบว่าค่าความ
สว่าง ค่าสีแดง และ ค่าสีเหลือง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดัง Table 2 โดยเมื่อปริมาณแป้งบุกทดแทน
แป้งสาลีเพิ่มขึ้นค่าความสว่าง มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) โดยมีค่าลดลงจาก 43.52 ถึง 25.60 ค่าสีแดงมีค่า
เพิ่มขึ้นจาก 11.87 ถึง 14.11 และ ค่าสีเหลืองมีค่าลดลงจาก 34.13 
ถึง 26.23 เพราะมีอัตราส่วนแป้งบุกเพิ่มขึ้นทำให้ค่าสีของเส้นบะหมี่
บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูปมีการเปลี่ยนแปลงส่งผลให้มีลักษณะเป็นสี
น้ำตาล ดังภาพบะหมี ่บ ุกอบแห้งก ึ ่งสำเร ็จร ูป  Figure 1 ซึ ่งการ
เปลี่ยนแปลงของค่าสีของบะหมี่ที่มีส่วนผสมผงบุกสามารถเกิดได้ท้ัง
จากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลแบบท่ีเกี่ยวข้องกับเอนไซม์ และปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ำตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์ ซ่ึงในการอบแห้งของเส้นบะหมี
น้ันการเกิดสีน้ำตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์ โดยเป็นปัจจัยหลักท่ีมีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงค่าสีของผลิตภัณฑ์โดยการใช้อุณหภูมิที ่สูงขึ้นจะ
ส่งเสริมการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลได้ดีขึ้น (Phonpannawit, 2022) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Zeng et al. (2020) ทำการศึกษาการทำ
แห้งบุกโดยวิธีทำแห้งแบบสุญญากาศ พบว่า การใช้อุณหภูมิที ่ 70 
องศาเซลเซียส ผงบุกที่ได้จะมีสีเข้มมากกว่าการใช้อุณหภูมิท่ี 60 องศา
เซลเซียส และ 50 องศาเซลเซียส

 
Table 2 L*, a* and b* of instant dried konjac noodles with different flour ratio 

Different flour ratio  
(Wheat flour : Konjac flour) (w/w)   

L* a* b* 

100 : 0 43.52±2.07a 11.87±0.59b 34.13±2.41a 
90 : 10 37.13±2.52b 12.16±0.51b 28.40±2.60b 
85 : 15 27.48±2.44c 13.23±0.37ab 27.38±1.89b 
80 : 20 25.60±3.39c 14.11±1.32a 26.23±3.30b 

Data were expressed as mean ± standard deviation of triplicate. Different superscript letters in the same column indicating significantly difference (p≤0.05).  
 

 
 100 : 0  90 : 10 85 : 15 80 : 20  
Figure 1 Instant dried konjac noodles with different flour ratio (wheat flour : konjac flour) 

 
ผลการศึกษาคุณภาพหลังการต้ม พบว่า ระยะเวลาการต้มกึ่ง

บะหมี่บุกอบแห้งสำเร็จรูปอัตราการทดแทนที่ 100 : 0 90 : 10 และ 
85 : 15 มีระยะเวลาในการต้มสุกอยู่ที่ 4 นาที แต่บะหมี่บุกอบแห้งกึ่ง
สำเร็จรูปอัตราการทดแทนท่ี 80 : 20 มีระยะเวลาในการต้มสุกอยู่ท่ี 3 
นาที แสดงดัง Table 3 บะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปท่ีมีอัตราส่วนการ
ทดแทนด้วยแป้งบุกเพิ ่มขึ ้นส่งผลให้มีระยะเวลาในการต้มสุกลดลง 
เนื่องจากโดยปกติการสุกของบะหมี่จะเกิดจากการเกิดเจลของสตาร์ช
ที่อยู่ภายในแป้งสาลี โดยสตาร์ชจะเกิดการเจลาติไนเซชันเมื่อให้ความ
ร้อนแก่เม็ดสตาร์ชในสภาวะที่มีน้ำอยู่ ซึ่งพันธะไฮโดรเจนจะคลายตัว 
โมเลกุลของน้ำจะแทรกเข้าไปในเม็ดสตาร์ชและจับกับโมเลกุลของ
สตาร์ชส่งผลให้เม็ดสตาร์ชพองตัวและใสขึ ้น (Sriroth & Kuakoon, 
2007) ดังนั้นเมื่อเติมบุกผงในผลิตภัณฑ์บะหมี่มากขึ้นมีผลทำให้  เวลา
ที่ใช้ในการต้มสุกลดลง อาจเนื ่องจากการเติมบุกผงเพิ ่มขึ ้นทำให้
สัดสว่นของแป้งสาลีในสูตรบะหมี่ลดลง จึงทำให้มีผลต่อการเกิดกลูเตน
ของโดบะหมี่ โดยการใช้ส่วนผสมอื่นที่ไม่ใช่แป้งสาลีจะส่งผลให้เกิด
โครงสร ้างร ่างแหของกล ู เตน (Gluten network) ที ่ ไม ่แข ็งแรง 

(Limrungruangrat et al., 2014) 
ผลการศึกษาปริมาณน้ำหนักหลังต้มบะหมี่ของบะหมี ่บุก

อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป พบว่าปริมาณน้ำหนักหลังการต้มมีแนวโน้มลดลง
จาก ร้อยละ 250.13 ถึง 205.67 อัตราการทดแทนท่ี 100 : 0 90 : 10 
และ 85 : 15 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่บะหมี่บุก
อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปอัตราการทดแทนท่ี 80 : 20 มีปริมาณน้ำหนักหลัง
ต้มน้อยท่ีสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดัง Table 3 
โดยเน่ืองจากบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปมีอัตราส่วนการทดแทนด้วย
แป้งบุกที่สูง โดยเม็ดแป้งบุกจะสร้างพันธะกับกลูเตนในแป้งสาลีทำให้
เกิดเป็นร่างแหขัดขวางการรั่วไหลของอะมิโลสในเม็ดแป้ง และป้องกัน
การพองตัวของเม็ดแป้ง จึงทำให้ปริมาณน้ำหนักหลังต้มบะหมี่ลดลง 
(Zhou et al., 2013) 

ผลการศึกษาปริมาณของแข็งที ่สูญเสียระหว่างการต้มของ
บะหมี ่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูป พบว่า อัตราการทดแทนแป้งบุกท่ี
แตกต่างกันมีผลต่อปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหว่างการต้ม (p≤0.05) 
แสดงดัง Table 3 โดยปริมาณของแข็งที ่ส ูญเสียระหว่างการต้มมี
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แนวโน้มลดลงจาก ร้อยละ 8.13 ถึง 5.27 เนื่องจากบะหมี่บุกอบแห้ง
กึ่งสำเร็จรูปมีอัตราส่วนการทดแทนด้วยแป้งบุกที่มีคุณสมบัติเป็นเจล
เพิ่มขึ้น ทำให้โครงสร้างของเส้นบะหมี่มีความแข็งแรงมากขึ้น เพราะ
แป้งบุกเมื่อนำมาละลายกับน้ำจะได้สารละลายที่มีความข้นหนืดและ
สามารถเกิดเจล โดยอนุภาคของแป้งบุกจะดูดซับน้ำเข้าไปแล้วเกิดการ
พองตัวทำให้ได้สารละลายที่มีความข้นหนืดเพิ ่มขึ ้นจนได้ลักษณะ
โครงสร้างตาข่ายโพลิเมอร์ (Polymer network) แป้งบุกจะให้เจลท่ี
ทนต่อความร้อน แข็งแรง และมีความคงตัวต่อความร้อนสู งมาก 
(Akesowan, 1995) ด ังน ั ้นเม ื ่อนำเส ้นบะหม ี ่แป ้งบ ุกไปผ ่าน
กระบวนการต้มที่มีความร้อนสูงเส้นก็จะมีการสูญเสียระหว่างการต้ม
ลดลง 

ผลการทดสอบทางด ้านล ักษณะเน ื ้อส ัมผ ัสของบะหมี่  
บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป พบว่า การเติมแป้งบุกทดแทนแป้งสาลีเพิ่มขึ้น
ทำให้ความต้านทานแรงดึง และความสามารถในการยืดมีค่าลดลง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยความต้านทานแรงดึงลดลง
จาก 3.07 เป็น 2.29 N และ ความสามารถในการยืดลดลงจาก 10.22 
เป็น 8.35 mm แสดงข้อมูลดัง Table 4 เนื่องจากเมื่อแป้งบุกทดแทน
แป้งสาลีทำให้ปริมาณโปรตีนที ่มาจากกลูเตนของแป้งสาลี ลดลง  
ซ่ึงกลูเตนท่ีลดลงทำให้ ความต้านทานแรงดึง และความสามารถในการ
ยืดมีค่าลดลง รวมทั้งสายกลูโคแมนแนนในผงบุกขยายตัวทำให้ไป
ขัดขวางการเชื่อมต่อพันธะกันของกลูเตน (Park et al., 2019; Wang 
et al., 2017) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของบะหมี่บุกอบแห้งกึ่ง
สำเร็จรูป พบว่า ความชอบด้านกลิ ่น และรสชาติ มีความชอบไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ท้ังนี้ผู้บริโภคให้ข้อมูลว่าบะหมี่ทดแทน
ด้วยแป้งบุกที ่อ ัตราส่วน 4 ระดับ มีคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น  

และ รสชาติใกล้เคียงกัน แต่คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฎ  
สี เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย ่าง  
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป
อัตราการทดแทนที่ 80 : 20 มีสีเข้มมากกว่าทุกสูตรอย่างชัดเจนทำให้
คะแนนต่ำที่สุด เพราะลักษณะที่ปรากฏของเส้นมีสี เข้มมากส่งผลต่อ
ลักษณะปรากฏไม่ดึงดูดใจผู้บริโภค และเนื้อสัมผัสของเส้นมีความแข็ง
กระด้างทำให้ได้คะแนนการยอมรับต่ำที่สุด เช่นเดียวกับคะแนนการ
ยอมรับด้านเนื ้อสัมผัส พบว่า การเพิ ่มปริมาณการทดแทนแป้งบุก
เพิ่มขึ้นทำให้คะแนนความชอบลดลง  โดยอัตราการทดแทนท่ี 85 : 15 
ได้ร ับคะแนนความชอบด้านลักษณะเนื้อสัมผัสมากกว่าอัตราการ
ทดแทนท่ี 80 : 20 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ด้านความชอบ
โดยรวม พบว่า บะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปอัตราการทดแทนท่ี  85 : 
15 ได้คะแนนความชอบอยู ่ในระดับ 7.33  อยู ่ในความชอบระดับ 
ปานกลาง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) กับบะหมี่ (สูตร
พื้นฐาน) และอัตราการทดแทนที่ 90 : 10 เนื่องจากการเพิ่มปริมาณ
ของแป้งบุกเพิ่มขึ้นทำให้สัดส่วนของแป้งสาลีลดลง ซึ่งแป้งบุกจะเกิด
การแข่งดูดซับน้ำกับสตาร์ชของแป้งสาลีเพื ่อนำน้ำเข้าไปภายใน
โครงสร้างทำให้จำกัดการพองตัวของสตาร์ช ส่งผลให้สตาร์ชจึงพองตัว
ได้น้อยลงจึงมีทำให้เนื ้อสัมผัสของบะหมี่แน่นขึ ้นผู ้บริโภคจึงได้ให้
คะแนนการยอมรับน้อยลง (Limrungruangrat & Anocha, 2012) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Limrungruangrat et al. (2014) ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี ่เสร ิมสาหร่ายผักกาดทะเลผง พบว่า  
เมื่อปริมาณสาหร่ายผักกาดทะเลผงเพิ่มขึ้นจะทำให้การดูดซับน้ำของ
สตาร์ชในแป้งสาลีน้อยลงทำให้แป้งเกิดการพองตัวลดลงส่งผลให้เน้ือ
สัมผัสของบะหมี่แน่นขึ้น แสดงดัง Table 5

 
Table 3 Cooking time, cooking loss and cooking yield of instant dried konjac noodles with different flour ratio 

Different flour ratio  
(Wheat flour : Konjac flour) (w/w)  

Cooking time (min) 
Cooking yield  

(%) 
Cooking loss 

(%) 
100 : 0 4.00±0.00 250.13±1.90a 8.13±0.42a 

90 : 10 4.00±0.00 245.67±6.00a 6.07±0.50b 

85 : 15 4.00±0.00 242.40±2.75a  5.87±0.31bc 

80 : 20 3.00±0.00 205.67±7.20b 5.27±0.12c 

Data were expressed as mean ± standard deviation of triplicate. Different superscript letters in the same column indicating significantly difference (p<0.05). 
 
Table 4 Tensile strength and Extensibility of instant dried konjac noodles with different flour ratio 

Different flour ratio  
(Wheat flour : Konjac flour) (w/w) 

Tensile strength (N) Extensibility (mm) 

90 : 10 3.07±0.35a 10.22±0.25a 

85 : 15 3.27±0.06a 9.31±0.10a 

80 : 20 2.29±0.19b 8.35±0.16b 

Data were expressed as mean ± standard deviation of triplicate. Different superscript letters in the same column indicating significantly difference (p<0.05). 
 
Table 5 Sensory score of instant dried konjac noodles with different flour ratio 

Attributes 
Different flour ratio (Wheat flour : Konjac flour) (w/w) 

100 : 0 90 : 10 85 : 15 80 : 20 
Appearance 7.17±1.29a 6.30±1.58bc 6.80±1.35ab 5.97±1.69c 

Color 7.53±1.55a 6.77±1.25b 6.37±1.61bc 5.67±1.54c 
Texture 6.80±1.75a 6.20±1.63ab 7.03±1.52a 5.90±1.60b 
Odorns 6.50±1.61 6.23±2.05 6.43±1.59 6.33±1.75 
Tastens 7.20±1.30 6.70±1.02 6.80±1.45 6.60±1.07 
Overall 7.33±1.73a 6.57±1.70ab 7.33±1.49a 6.40±1.59b 

Data were expressed as mean ± standard deviation. Different superscript letters in the same row indicating significantly difference (p≤0.05). ns in the same row 
indicating a non-significantly difference (p>0.05). 
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Figure 2 The relationship between weight (g) and drying time (min) of instant dried konjac noodles. 

 
2. ผลการศึกษาอุณหภูมิและเวลาการอบแห้งผลิตภัณฑ์บะหมี ่บุก
อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 

การศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งบะหมี ่บ ุกอบแห้งกึ่ ง
สำเร็จรูป โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 55 
65 และ 75 องศาเซลเซียส ทำการสุ่มตัวอย่างชั่งน้ำหนัก ทุก ๆ 30 
นาที พบว่า บะหมี่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูปใช้ระยะเวลาในการอบ
แตกต่างกัน โดยบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปที่อุณหภูมิ 55 65 และ 
75 องศาเซลเซียส น้ำหนักบะหมี ่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูปคงที ่ ท่ี
ระยะเวลา 300 (5 ชั ่วโมง) 210 (3 ชั ่วโมง 30 นาที) และ 150 (2 
ชั่วโมง 30 นาที) ตามลำดับ เนื่องจากเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งสูงขึ้น
ทำให้น้ำในเส้นบะหมี่ระเหยได้เร็วขึ้นจึงทำให้เวลาในการอบแห้งลดลง 
การอบแห้งที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ใช้เวลาน้อยที่สุด สอดคล้อง
งานว ิจ ัยของ Puttame & Ninlanon (2021)  ได ้ทำการพ ัฒนา
ผลิตภัณฑ์บหมี่เสริมไข่ผำ รายงานว่าบะหมี่เสริมผำมีปริมาณความชื้น
ลดลงเมื่ออุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งเพิ่มขึ้น ในช่วงแรกของ
การอบแห้งปริมาณความชื้นลดลงอย่างรวดเร็วจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มี
ลักษณะท่ีแห้งเร็ว แสดงดัง Figure 2 

ผลการศึกษาค่าสีของบะหมี ่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูปที ่อบ 
อุณหภูมิ 55 65 และ 75 องศาเซลเซียส พบว่า อุณหภูมิในการอบไม่มี
ผลต่อค่าความสว่าง และค่าสีแดง (p>0.05) แต่ขณะที่ค่าสีเหลืองของ

บะหมี่บุกทั้ง 3 อุณหภูมิ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยค่าสีเหลืองของบะหมี่บุกมีแนวโน้มลดลง จาก 27.62  
ถึง 25.52 แสดงดัง Table 6 และลักษณะบะหมี่บุกแสดงดัง Figure 3 
ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งสูงขึ้นทำให้เกิดปฏิกิริยาสี
น้ำตาลแบบคาราเมล (Caramelization) ซึ ่งเก ิดจากการเผาไหม้
น้ำตาลที่อุณหภูมิสูง จึงทำให้สีผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลง (Hu et 
al., 2017; Sim et al., 2020) 

ผลการศึกษาค่า aw และค่าความชื้นของบะหมี่บุกอบแห้งกึ่ง
สำเร็จรูปท่ี อุณหภูมิ 55 65 และ75 องศาเซลเซียส พบว่า ค่า aw ของ
บะหมี่บุก ทั้ง 3 อุณหภูมิ ไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) อยู่ในช่วง 
0.25-0.27 แต่ขณะที่อุณหภูมิการอบแห้งมีผลทำให้ปริมาณความชื้น
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากความชื้น ร้อยละ 6.65 
ลดลงเป็นร้อยละ 6.03 แสดงดัง Table 6 เนื่องจากอุณหภูมิที่ใช้ใน
การอบแห้งสูงขึ้นทำให้น้ำในอาหารเคลื่อนที่ขึ้นสู่ผิวหน้าของอาหารได้
เร็วขึ้น และระเหยออกสู่ภายนอกได้เร็วขึ้นส่งผลให้ค่า aw และปริมาณ
ความชื้นลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Puttame & Ninlanon 
(2021) รายงานว่าการอบแห้งบะหมี่เสริมผำที่อุณหภูมิต่าง ๆ ในช่วง
ระยะเวลาการอบแห้งที่สภาวะการอบแห้ง 3 อุณหภูมิ ได้แก่ 60 70 
และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 2 3 และ 4 ชั่วโมง บะหมี่เสริมผำ
มีปริมาณความชื้นลดลงเมื่อระยะเวลาการอบแห้งเพิ่มขึ้น  

 
Table 6 L*, a*, b*, aw and moisture content of instant dried konjac noodles with different drying temperature 

Temperature  
(°C)  

L*ns a*ns b* aw
ns Moisture (%) 

55 26.19±0.35 13.07±0.15 27.62±0.80c 0.27±0.00 6.65±0.09a 

65 25.95±0.18 13.00±0.19 26.18±0.12b 0.27±0.02 6.23±0.03b 

75 25.73±0.07 12.79±0.18 25.52±0.85a 0.25±0.02 6.03±0.09c 

Data were expressed as mean ± standard deviation of triplicate. Different superscript letters in the same column indicating significantly difference (p≤0.05). ns in 
the same column indicating a non-significantly difference (p>0.05). 
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Figure 3 Instant dried konjac noodles with different drying temperature. 
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ผลการศึกษาระยะเวลาในการต้ม พบว่า อ ุณหภูม ิและ
ระยะเวลาในการมี 2 สภาวะ ได้แก่ อุณหภูมิ  55 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการต้ม 4 นาที และ อุณหภูมิ 65 และ 75 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการต้ม 3 นาที ดัง Table 7 เนื่องจากเมื่ออุณหภูมิเพิ่ม
สูงขึ้นทำให้โครงสร้างของเส้นบะหมี่ เกิดการระเหยน้ำออกไปมากขึ้น 
ทำให้เส้นบะหมี่สามารถดูดน้ำเข้ามาในเส้นได้เร็วขึ้น เช่นเดียวกันกับ
อุณหภูมิในการอบแห้งที่เพิ่มขึ้นมีผลต่อของแข็งที่สูญเสียระหว่างการ
ต้มบะหมี่เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ผลการศึกษาปริมาณน้ำหนักหลังการต้มของบะหมี่อบแห้ง 
กึ่งสำเร็จรูปทดแทนด้วยแป้งบุก พบว่า ปริมาณน้ำหนักหลังการต้มของ
บะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปทดแทนด้วยแป้งบุกที่ อุณหภูมิ 55 และ 65 
องศาเซลเซียส (p>0.05) น้ำหนักหลังการต้ม อยู ่ในช่วง ร้อยละ 
206.40-252.07 ซึ่งน้ำหนักหลังการต้มบะหมี่ ที่อุณหภูมิ 65 และ 75 

องศาเซลเซียส (p>0.05) มีค่าอยู ่ในช่วง ร้อยละ 252.07-256.47  
แต่บะหมี ่อบแห้งที ่อ ุณหภูมิ 55 และ 75 องศาเซลเซียส มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากเมื่ออุณหภูมิ
เพิ่มสูงขึ้นทำให้โครงสร้างของเส้นบะหมี่เกิดการระเหยน้ำออกไปมาก
ขึ้นทำให้เส้นบะหมี่สามารถดูดน้ำเข้ามาในเส้นได้เร็วขึ้น 

จากการศึกษาของแข็งที ่สูญเสียระหว่างการต้มของบะหมี่
อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปทดแทนด้วยแป้งบุก ที่อุณหภูมิ 55 และ 65 องศา
เซลเซียส (p>0.05) มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 5.27-6.87 ปริมาณของแข็ง
ที ่ส ูญเสียระหว่างการต้มของบะหมี ่อบแห้งที ่อ ุณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส (p≤0.05) มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 10.13 เนื่องจากอุณหภูมิท่ี
ใช้ในการอบแห้งเพิ ่มสูงขึ ้นทำให้โครงสร้างของเส้นบะหมี่เกิดการ
ระเหยน้ำออกไปมากขึ้นทำให้โครงสร้างบะหมี่มีความเปราะมากขึ้น 
(Limrungruangrat & Anocha, 2012)

 
Table 7 Cooking time, cooking loss and cooking yield of instant dried konjac noodles with different drying temperature 

Temperature(°C) Cooking time (min) Cooking yield (%) Cooking loss (%) 
55 4.00±0.00 206.40±4.00b 5.27±0.23b 

65 3.00±0.00 252.07±6.52ab 6.87±0.83b 

75 3.00±0.00 256.47±2.21a 10.13±0.42a 

Data were expressed as mean ± standard deviation of triplicate. Different superscript letters in the same column indicating significantly difference (p≤0.05).  
 

3. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางอาหารและการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป 

ผลการศึกษาองค์ประกอบทางอาหาร โดยนำบะหมี่บุกอบแห้ง
กึ่งสำเร็จรูปท่ีดีท่ีสุด (คัดเลือกจากหัวข้อท่ี 3)มาวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางอาหาร พบว่า มีปริมาณเถ้า ความชื้น ไขมัน โปรตีน เยื่อใยรวม 
และคาร์โบไฮเดรต มีค่าเท่าก ับ ร ้อยละ 4.06±0.04  8.31±0.13 
0.09±0.00 12.53±0.03 0.55±0.02 และ 74.46±0.15 ตามลำดับ 
จากตารางแสดงค ุณค่าโภชนาการของอาหารไทย (Bureau of 
Nutrition, 2018) ระบ ุว ่าบะหม ี ่ก ึ ่ งสำเร ็จร ูปพร ้อมเคร ื ่องปรุ ง 
มีองค์ประกอบทางอาหารปริมาณเถ้า ความชื้น ไขมัน โปรตีน เยื่อใย
รวม และคาร์โบไฮเดรต มีค่าเท่ากับ ร้อยละ 5.40 4.10 18.40 11.80 
0.20 60.30 ตามลำดับ จะเห็นได้ว่าบะหมี ่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร ็จรูป 
มีปริมาณเถ้า โปรตีน และเยื ่อใยมากกว่า ดังนั ้นจึงเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกใหม่ของผู้บริโภคท่ีต้องการอาหารที่คุณค่าทางโภชนาการ 

ผลการศึกษาการยอมร ับก ับผ ู ้บร ิโภค จำนวน 100 คน 
ผู้บริโภคเป็นผู้หญิง ร้อยละ 51.00 คน ส่วนใหญ่ผู้ทดสอบชิมอายุอยู่
ระหว่าง 18-24 ปี ร้อยละ 57.00 และเป็นนักเรียนนักศึกษา ร้อยละ 
56.00 โดยผู ้ตอบแบบสอบถามทุกคนเคยรับประทานบะหมี ่กึ่ง
สำเร็จรูป ซ่ึงมีความถี่ในการรับประทานบะหมี่อบแห้งกึ่งสำเร็จรูปส่วน
ใหญ่อยู่ท่ี 2-4 ครั้ง/สัปดาห์ ร้อยละ 47.00 อิทธิพลท่ีมีต่อการตัดสินใจ
ซ้ือบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปส่วนใหญ่อยู่ท่ีตัวผู้บริโภคเอง ร้อยละ 78.00 ด้าน
เหตุผลในการรับประทาน พบว่า เหตุผลในการรับประทานบะหมี่กึ่ง
สำเร็จรูปที ่มากที่สุด คือ สะดวกในการรับประทาน ร้อยละ 45.50 
รองลงมา คือ รสชาติ ร้อยละ 32.30 ผลการทดสอบความพึงพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์บะหมี่บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูปที ่พัฒนาขึ้น ผู ้ทดสอบให้
คะแนนเฉลี ่ยด้านลักษณะที ่ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-point 
hedonic scale) เ ท ่ า ก ั บ  4.23±0.90 4.09±0.67 3.91±0.75 
4.15±0.80 4.23±0.89 และ4.47±0.77 ตามลำดับ ซ่ึงอยู่ในช่วงระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยผู้บริโภคให้การยอมรับบะหมี่บุก
อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป ร้อยละ 70.00 และผู้บริโภคตัดสินใจซื้อบะหมี่บุก
อบแห้งกึ่งสำเร็จรูป ร้อยละ 70.00  
 
สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาครั้งนี้พบว่าการผลิตบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูป
อัตราส่วนของแป้งสาล ีต ่อแป้งบุกและกระบวนการอบแห้งคือ
อัตราส่วน 85 : 15 เป็นสูตรที่ดีท่ีสุด และการอบแห้งบะหมี่บุกอบแห้ง
กึ ่งสำเร็จรูปที ่แนะนำคือที ่อ ุณหภูมิ  75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
2 ชั่วโมง 30 นาที โดยบะหมี่บุกอบแห้งกึ่งสำเร็จรูปมีระยะเวลาในการ
ต้มสุกนาน 3 นาที คุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ระยะเวลาในการ
ต้มและความช ื ้น อย ู ่ ในเกณฑ์ก ับมาตราฐาน  มอก. 271-2548  
ของผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป  

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งนี้ ควรมีการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์บุกอบแห้งกึ ่งสำเร็จรูป และสามารถนำข้อมูลเป็น
พื้นฐานในการนำผงบุกมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเส้นชนิดอื่นได้ 
 
กิตติกรรมประกาศ  

ในการทำการวิจัยครั ้งนี้ขอขอบคุณนักศึกษา อาจารย์และ
เจ ้าหน ้าท ี ่สาขาอ ุตสาหกรรมเกษตร คณะว ิทยาศาสตร ์และ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
ตาก ท่ีให้ความช่วยเหลือ เอื้อเฟื้อสถานท่ีและอุปกรณ์เครื่องมือในการ
ทำวิจ ัย และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร์ 
ที่สนับสนุนการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ทำให้การทำวิจัยครั ้งน้ี
สำเร็จลุล่วงด้วยด ี
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A B S T R A C T  

The quality of konjac flour was studied by preparing konjac flour by drying and grinding it into 

powder, extracting the toxins with an ethanol solution, then re-drying and grinding the powder. 
The konjac flour had a fiber content equal to 7.41 %. Moreover, it was to investigate the quality of 

dehydrated instant noodles produced by substituting konjac flour for wheat flour. It was found that 
increasing the ratio of konjac flour resulted in L* values and b* values tending to decrease in the 

ranges of 25.60±3.39-43.52±2.07 and 26.23±3.30-34.13± 2.41, respectively (p≤0.05). While 

increasing the rate of konjac flour resulted in the a* value tending to increase in the range of 
11.87±0.59-14.11±1.32 (p≤0.05). The results of cooking quality found that increasing the ratio of 

konjac flour had an effect on the cooking time, cooking loss and cooking yield of noodles tends to 

increase by 3-4 minutes, 205.67±7.20-250.13±1.90 % and 5.27±0.12-8.13±0.42 %, respectively. 
While the tensile strength and extensibility of noodles tended to decrease (p≤0.05) equal to 

3.07±0.35-2.29±0.19 newtons and 10.22±0.25-8.35±0.16 mm. The results of the sensory testing of 

konjac noodles revealed that the ratio of wheat flour : konjac flour at 85 : 15 had the highest overall 
liking score of 7.33 (by the 9-point hedonic scale). The time and temperature of drying konjac 

noodles were investigated. It was found that as the temperature increased, the L*, a*, b*, aw, and 

moisture content tended to decrease (p≤0.05). The quality of cooking, the temperature increased, 
and the cooking time decreased nevertheless, cooking loss and cooking yield tended to increase 

(p≤0.05). The recommended drying conditions were 75 °C for 2.5 hours. The results of the 

consumer acceptance test (n=100) by questionnaires found that 70 % of consumers chose instant 
dried konjac noodles. Further, instant dried konjac noodles had ash, protein, and fiber content equal 

to 4.06±0.04, 8.31±0.13, 0.09±0.00, 12.53±0.03, 0.55±0.02 and 74.46±0.15 %, respectively, more 

than instant noodles according to the nutritional value of the Thai food. 
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