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 บทคัดย่อ 

 ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีส่วนผสมของเครื่องเทศรวมทั้งสมุนไพรที่มีสรรพคุณหลากหลายส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงเสริมสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งโดยการทำแห้ง  
แบบโฟมแมท (2) ศึกษาผลของการเสริมสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งต่อคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ จากการประเมินความชอบ
ทางประสาทสัมผัสของน้ำก๋วยเตี๋ยวสูตรพื้นฐานด้วยวิธี 9-point Hedonic scale พบว่าสูตรพื้นฐาน SF3 มีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากที ่ส ุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) นำสูตรพื ้นฐาน SF3 มาพัฒนาเป็นผงโดยวิธ ีการทำแห้งแบบ 
โฟมแมท พบว่าการใช้ไข่ขาวเป็นสารที่ทำให้เกิดโฟมปริมาณร้อยละ 6 โดยน้ำหนัก ใช้คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเป็นสารเพิ่ม
ความคงตัวของโฟมปริมาณร้อยละ 1 โดยน้ำหนัก และทำแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 480 นาที เป็นสภาวะที่
เหมาะสมที่สุด (p<0.05) จากการประเมินคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ จากนั้นศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสของอัตรา
ส่วนผสมที่เหมาะสมของสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด พบว่า
การเสริมสาหร่ายผักกาดทะเลแห้งที่ร้อยละ 1 โดยน้ำหนัก มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด ผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียงและสาหร่ายผักกาดทะเลแห้งมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมดที่สกัดได้และมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธีการวิเคราะห์ DPPH ABTS และ FRAP จากการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์พบว่าอยู่ในเกณฑ์ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร มผช.494/2547 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่มีการทำแห้งแบบ  
โฟมแมทเสริมสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสที่ดี มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และมีความปลอดภัยทาง
จุลินทรีย์ จึงมีศักยภาพที่จะพัฒนาในอุตสาหกรรมและเชิงพาณิชย์ต่อไป 

คำสำคัญ 
ผงน้ำก๋วยเต๋ียวหมูเลียง 
สาหร่ายผักกาดทะเล 
การทำแห้งแบบโฟมแมท 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

 

บทนำ 
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่นที่มีความสำคัญทาง

วัฒนธรรมและเศรษฐกิจของภาคตะวันออกของไทยโดยเฉพาะจังหวัด
จันทบุรี ความแตกต่างจากก๋วยเตี ๋ยวทั ่วไปคือในน้ำก๋วยเตี ๋ยวใช้
สมุนไพรและเครื ่องเทศหลากชนิดมาโขลกผสมกันก่อนใส่ในน้ำต้ม
กระดูก ซึ่งน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงทำได้หลายสูตรเนื่องจากใส่สมุนไพร
และเครื่องเทศที่แตกต่างกันตามที่มีในพื้นที่นั้น แต่มีเอกลักษณ์เฉพาะ
ของก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงที ่เหมือนกันคือการเติมสมุนไพรชื่อเร่วเป็น
ส ่วนผสม ซ ึ ่ ง เร ่วเป ็นพ ืชในวงศ ์  Zingiberaceae และเร ่วหอม  
ม ีช ื ่ อว ิทยาศาสตร ์ ว ่ า  Etlingera punicea (Roxb.) R.M. Smith  
จะให้กลิ ่มหอมเย็นเฉพาะตัว มีรสเผ็ดร ้อน (Thai Synchrotron 
National Lab, 2019) มีรายงานวิจัยพบว่าเร่วหอมมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระและช่วยบรรเทาอาการทางระบบทางเดินอาหาร เช่น ช่วยขับลม 
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ช่วยเรื ่องอาการท้องอืดเฟ้อ จุกเสียด (Chinnasarn et al., 2019)  
ซึ ่งส่งผลดีต่อสุขภาพของผู ้บริโภค ในขณะที ่สาหร่ายสีเขียวเป็น
สาหร่ายท่ีนิยมรับประทานเนื่องจากโภชนาการสูงอย่างสาหร่ายผักกาด
ทะเล (Ulva rigida) ที่ได้นำมาใช้ประโยชน์อย่างมากในอุตสาหกรรม
อาหาร โดยพบว่าสาหร่ายชนิดน้ีมีคุณค่าทางโภชนาการและสารอาหาร
ท่ีเป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภค เช่น คาร์โบไฮเดรต กากใย และมีโปรตีนท่ี
สูงเมื ่อเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์จากเนื ้อสัตว์ ในขณะที ่มีไขมันต่ำ  
จึงจ ัดเป็นแหล่งของโปรตีนทางเลือกที ่ด ีและส่งผลดีต่อสุขภาพ  
(De Padua et al., 2004) ท้ังยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพค่อนข้างสูง 
ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก แคโรทีนอยด์ สารฟลาโวนอยด์ วิตามินอี 
และว ิตาม ินซ ีท ี ่ม ีฤทธ ิ ์ ต ้านอน ุม ูลอ ิสระ ( Yildiz et al., 2012; 
Mezghani et al., 2016) ประกอบกับปัจจ ุบ ันผ ู ้บร ิโภคมีภาวะ
ความเร ่ งร ีบ และไม ่สะดวกในการเตร ียมอาหารด ้วยตนเอง  
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จึงมีความต้องการอาหารที ่สะดวก รวดเร็ว แต่ยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการและส่งผลดีต่อสุขภาพ ในขณะท่ีประเทศไทยอาหารผงหรือ
เครื่องปรุงรสพร้อมปรุงมีความต้องการเพิ่มขึ้นอย่างมาก เนื่องจากการ
ขยายตัวของตลาดที ่เพิ ่มสูงขึ ้นอย่างรวดเร็วเพื ่อตอบสนองความ
ต้องการของผู ้บร ิโภค (Poonnakasem et al., 2015; Munlum & 
Junsi, 2024) ผลิตภัณฑ์อาหารแบบผงจึงถูกนำมาใช้ในการประกอบ
อาหาร เพราะมีความสะดวกและรวดเร็ว  

การทำแห้งแบบโฟมแมท (Foam-mat drying) เป็นวิธีที ่ถูก
นำมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเนื่องจากเป็นวิธีท่ีง่ายและสะดวกในการ
กำจัดน้ำออกจากอาหาร ตลอดจนยังช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการ
และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของอาหารได้ดีกว่าวิธีการทำแห้ง
แบบวิธีอื่นท่ัวไป (Sangamithra et al., 2015) โดยหลักการทำแห้งคือ
ต้องทำให้อาหารเหลวหรืออาหารกึ่งเหลวที่ต้องการทำแห้งมีลักษณะ
เป็นโฟมที่คงตัวในระหว่างการทำแห้ง การเกิดเป็นโฟมทำได้โดยการ
นำมาตีเพื่อเติมอากาศเข้าไปในอาหารบางชนิด เช่น น้ำนม ไข่ขาวมี
องค์ประกอบของโปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด์ ซึ่งมีสมบัติทำให้เกิด
โฟมและรักษาโฟมให้คงตัว แต่อาหารบางชนิดต้องใช้สารที่ทำให้เกิด
โฟม ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีสมบัติเชิงหน้าที่ จากนั้นจึงนำมาทำแห้ง แล้ว
นำมาบดละเอียดให้เป็นผง ข้อดีของการทำให้อาหารเป็นโฟมก่อนคือ 
เพิ่มอัตราการทำแห้งของอาหารให้เร็วขึ้น เพราะโครงสร้างของโฟม 
มีรูพรุน ทำให้เกิดพื้นท่ีผิวเพิ่มขึ้น ส่งผลให้น้ำระเหยออกจากอาหารได้
ง่ายและใช้เวลาสั้นลงด้วย ซึ่งการที่อาหารได้สัมผัสกับความร้อนใน
ระยะเวลาที ่ส ั ้น ช่วยลดการสูญเสียคุณภาพอาหาร โดยเฉพาะ  
การสูญเสียกลิ่นและการสูญเสียรสชาติของอาหาร และลดการสูญเสีย
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารกลุ่มวิตามินอีกด้วย (Ouppama, 
2022)  

จากข้อมูลงานวิจัยพบว่ามีการนำการทำแห้งแบบโฟมเมทมา
ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลาย เช่น ผงน้ำแกงเลียงพร้อม
ปรุง ซอสมะเขือเทศผง กล้วยผง (Thuwapanichayanan et al., 
2008; Poonnakasem et al., 2015; Munlum & Junsi, 2024) 
ในขณะที่พบว่ามีการศึกษาการนำสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งไปแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลาย เช่น สาหร่ายแผ่นทอดกรอบ 
ข้าวเกรียบผสมสาหร่าย (Hinsui et al., 2011; Supanpayak et al., 
2020) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมุ่งศึกษาการผลิตผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงด้วย
วิธีการทำแห้งแบบโฟมแมทเสริมด้วยสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง  
เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงเสริมสาหร่ายผักกาด
ทะเลอบแห้งเพื่อเป็นต้นแบบในการประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ให้กับ
ชุมชนหรือผู้ที่สนใจ  

 
 
 

อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
การเตรียมวัตถุดิบและผลิตน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงสูตรพื้นฐานและ
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง 

งานวิจัยน้ีได้รับการสนับสนุนวัตถุดิบสาหร่ายผักกาดทะเลจาก
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ ้งกระเบนอันเนื ่องมาจากพระราชดำริ 
อำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรีซึ ่งเป็นศูนย์ศึกษาและพัฒนาการ
เพาะเลี้ยง แปรรูป ตลอดจนถ่ายทอดการเรียนรู้สู ่ชุมชนหรือผู้สนใจ
เกี่ยวกับสาหร่ายผักกาดทะเล และใช้สูตรการทำน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง
จากจังหวัดจันทบุรีเป็นสูตรเบื้องต้น มาศึกษาและปรับปรุงสูตรพื้นฐาน
น้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงเพื ่อให้เป็นที ่ยอมรับต่อผู ้ทดสอบเป็นจำนวน  
3 สูตร (SF1 SF2 และ SF3) ที่ระดับความหวานร้อยละ 2, 4 และ 6 
โดยมีส่วนผสมทั้งหมดดังแสดงใน Table 1 ขั้นตอนการเตรียมและ
ผลิตได้นำวัตถุดิบมาตัดแต่งและทำความสะอาด ต้มน้ำจนเดือดท่ี
อุณหภูมิ 98±1 องศาเซลเซียส ใส่กระเทียม หอม ข่า ตะไคร้และ
กระดูกสันหลังหมูที ่ผ ่านการลวกแล้วต้มต่อจนเดือด จากนั ้นใส่
ส่วนผสมที่เหลือ (โปยกั๊ก อบเชย ลูกกระวาน ลูกผักชี พริกไทยดำ  
เก๋ากี้ เห็ดหอม หัวไชเท้า สับปะรด เกลือ น้ำตาลทรายขาว น้ำตาล
กรวด) ต้มต่อเป็นเวลา 2.50 ชั่วโมง จากนั้นใส่ส่วนผสมของซอสปรุงรส 
ซีอิ ๊วดำ และผงเร่วหอม แล้วต้มต่อเป็นเวลาประมาณ 3-4 ชั่วโมง  
หรือจนกว่าจะวัดค่าปริมาณของแข็งทั ้งหมดได้ 14±1 องศาบริกซ์ 
จากนั้นท้ิงให้อุณหภูมิลดลงเพื่อศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

เตรียมสาหร่ายผักกาดทะเลในรูปแบบผงแห้ง โดยนำสาหร่าย
ผักกาดทะเลสดมาล้างน้ำให้สะอาดจนกระทั่งไม่มีกรวด ทราย แล้วท้ิง
ให้สะเด็ดน้ำเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นนำไปอบให้แห้งด้วยตู้อบลม
ร้อน โดยใช้อุณหภูมิในการอบท่ี 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง 
หรือจนมีความชื้นสุดท้ายประมาณร้อยละ 7 บดให้เป็นผงละเอียดโดย
ใช้เครื่องบด แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช บรรจุในถุงพลาสติก
ปิดผนึกแล้วบรรจุลงในถุงฟอยล์ (Limroongreungrat et al., 2016) 
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Table 1 Standard Moo-Liang noodle soup formulas 

Ingredients (g) 
Formulas 

SF1 SF2 SF3 
Water 10,000 10,000 10,000 

Pork backbone 2,000 2,000 2,000 
Garlic 60 60 60 

Shallot 60 60 60 
Galangal 180 180 180 

Lemongrass 180 180 180 
Reu-hom powder 5 5 5 

Star anise 10 10 10 
Cinnamon 20 20 20 

White cardamom seed 5 5 5 
Coriander seed 5 5 5 
Black pepper 10 10 10 

Dried goji 10 10 10 
Dried Shiitake mushrooms 25 25 25 

White radish 600 600 600 
Peeled pineapple 500 500 500 

Salt 60 60 60 
White sugar 40 80 120 
Rock sugar 40 40 40 
Soy sauce 120 120 120 

 

การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตร
พื้นฐาน 

ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบสอบถามกับ
กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จำนวน 50 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนแบบ 9-point 
Hedonic scale (Meilgaard et al., 2007) ส อ บถ า มคว า มช อ บ
ทางด้านลักษณะปรากฏ (Appearance) สี (Color) กลิ ่น (Odor) 
ความรู ้สึกในปาก (Mouthfeel) ความรู ้สึกหลังกลืน (Aftertaste)  
รสหวาน (Sweetness) รสชาติโดยรวม (Flavor) และความชอบ
โดยรวม (Overall liking) ตามลำดับ โดยในกระบวนการทดสอบทำ
การเสิร์ฟน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงพร้อมเส้นในอัตราส่วน 1.5:1 ท่ีอุณหภูมิ 
80±5 องศาเซลเซียส ปริมาณ 25 กรัม ให้กับผู้ทดสอบเพื่อประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 สูตร โดยดื่มน้ำค่ันในแต่ละ
ครั้งของการทดสอบแต่ละสูตร โดยผู้เข้าร่วมวิจัยจะต้องเป็นบุคคลที่มี
อายุ 18-60 ปี ที่มีสุขภาพดี ไม่มีโรคประจำตัว โดยผู้วิจัยจะแจ้งข้อมูล
ที่อาจส่งผลต่อสุขภาพให้ผู้ร่วมวิจัยรับทราบก่อนการทดสอบ และมี
เอกสารให้ความยินยอมจากผู้เข้าร่วมวิจัยแต่ละท่าน ทำการคัดเลือก
สูตรพื้นฐานน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่ได้รับการยอมทางประสาทสัมผัส
จากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดเพ่ือนำไปศึกษาในขั้นตอนถัดไป 
การวิเคราะห์การทำแห้งแบบโฟมแมทของน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตร
พื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือก 

เตรียมน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่ได้ผ่านการคัดเลือก โดยใช้สารท่ี
ทำให้เกิดโฟม คือ ไข่ขาวผง แปรระดับที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ  
ร้อยละ 2, 4, 6 และ 8 โดยน้ำหนักรวม และใช้คาร์บอกซีเมทิล

เซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose: CMC) ร้อยละ 1 โดยน้ำหนัก 
เพื ่อเป็นสารเพิ ่มความคงตัวของโฟม ตีให้เกิดโฟมด้วยเครื ่องผสม
อาหารหัวตีตระกร้อ ความเร็วสูงสุด (220 รอบต่อนาที) เป็นเวลา  
4 นาที ติดตามคุณภาพทางกายภาพของโฟม โดยตรวจวัดค่าความ
หนาแน่นของโฟม ความคงตัวของโฟมและการขยายตัวของโฟมตาม
วิธีการของ Affandi et al. (2017) เลือกน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงจากการ
เติมไข่ขาวผง เพื ่อเป็นสารก่อโฟมที ่เหมาะสมที ่ส ุดนำมาศึกษา
กระบวนการทําแห้งโฟม 

ศึกษากระบวนการทำแห้งโฟม โดยผลิตโฟมน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียงในสภาวะที่ผ่านการคัดเลือก เกลี่ยโฟมลงบนถาดให้มีความหนา  
2 มิลลิเมตร เข้าอบในเตาอบที ่อ ุณหภูมิ 60 , 70 และ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 480 นาที หรือจนกว่าโฟมจะแห้ง จากนั้นบดและ
ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง ได้แก่ ร้อยละผลผลิต ความหนาแน่น 
วัดค่าสีด้วยเครื ่องวัดสี (Colorimeter) (CR-400, Konica Minolta, 
Inc., Osaka, Japan) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ตามวิธีของ AOAC (2005) 
ด ้ ว ย เ ค รื่ อ ง ว ั ด  water activity (TH-500 , AW sprint novasina, 
Neuheinatrasse, Switzerland) วัดค่าความชื้นตามวิธีของ AOAC 
(2005) ค่า pH โดยเครื ่อง pH meter (FiveEasy Benchtop F20, 
METTLER TOLEDO, Switzerland) ค่าดัชนีการละลายน้ำและดัชนี
การดูดน้ำกลับ โดยเตรียมตัวอย่างน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงผง 3 กรัม  
เติมน้ำกลั่นที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ใส่ใน
อ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ (WNE Series, Memmert, Geramany) เป็น
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เวลา 30 นาที นำตัวอย่างสารละลายไปปั่นเหวี่ยง 3,500 รอบต่อนาที 
เป ็นเวลา 10 นาท ี  (HERMLE Z 206 A, Wehingen, Germany)  
แยกส่วนใสไปอบด้วยตู ้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
(Model 100-800, Memmert, Germany) ข้ามคืน และหาค่าดัชนี
การละลายและการดูดกลับตามวิธีการของ Affandi et al. (2017) 
จากนั ้นทำการคัดเลือกสภาวะการทำแห้งแบบโฟมแมทของน้ำ
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่เหมาะสมท่ีสุดเพื่อนำไปศึกษาในขั้นตอนถัดไป 
การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของอัตราส่วนผสมของ
สาหร่ายผักกาดทะเลแห้งต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง 

เตรียมตัวอย่างผงก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่ผ่านการคัดเลือกโดย
นำมาละลายในน้ำร้อนในอัตราส่วน 1:10 โดยน้ำหนัก จากนั้นเติม
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งในอัตราส่วนร้อยละ 0 , 1, 2 และ 4 โดย
ใช้น้ำก๋วยเตี๋ยวท่ีไม่ผ่านการทำแห้งเป็นตัวอย่างควบคุม ทำการเสิร์ฟน้ำ
ก๋วยเตี๋ยวผสมกับเส้นก๋วยเตี๋ยวในอัตราส่วน 1:5 โดยน้ำหนัก ปริมาณ 
25 กรัม ให้กับผู้ทดสอบจำนวน 50 คน ศึกษาหาอัตราส่วนผสมของ
สาหร่ายผักกาดทะเลแห้งที่เหมาะสมต่อน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงผง ด้วย
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้การให้คะแนนแบบ 9-
point Hedonic scale ประเมินความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น ความรู้สึกในปาก ความรู้สึกหลังกลืน รสหวาน รสชาติโดยรวม 
และความชอบโดยรวม ทั้งนี้งานวิจัยนี้ได้ผ่านกระบวนการพิจารณา
การรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จากคณะกรรมการจริยธรรม
การวิจัยในมนุษย์มหาวิทยาลัยรังสิต (COA. No.RSUERB2024-035) 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์และ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงและ
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง 

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีสกัดได้ท้ังหมด (Total 
phenolic contents; TPC) โดยใช้ว ิธ ี Folin-Ciocalteu (ดัดแปลง
จากวิธีของ Waterhouse, 2002) นำสารละลายตัวอย่างปริมาตร 1 
มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-ciocalteu reagent ที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 10 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมเข้าด้วยกันด้วยเครื่อง vortex 
mixer วางท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 นาที จากนั้นเติมสารละลาย 
Na2CO3 ที่ความเข้มข้นร้อยละ 7.50 ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ผสมให้เข้า
กัน วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง ในที่มืด จากนั้นนำไป
วัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร นำค่าที่ได้ไปแทน
ค่าในสมการของกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก แล้วคำนวณ จะได้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่าง รายงานผลในหน่วย  
ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมของตัวอย่างแห้ง (µmol 
gallic acid equivalent (GAE)/100 g dry sample) 

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ที่สกัดได้ทั้งหมด 
( Total Flavonoid Content; TFC)  ( ด ั ด แ ป ล ง จ า ก ว ิ ธ ี ข อ ง 
Salamatullah et al., 2024) โดยนำสารละลายตัวอย่างปริมาตร 625 
ไมโครลิตร มาเติมสารละลาย NaNO2 ความเข้มข้นร้อยละ 5 ปริมาตร 

37.50 ไมโครลิตร จากนั้นเติม AlCl3 ความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 
37.50 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 
นาที จากนั้นเติมน้ำกลั ่นปริมาตร 300 ไมโครลิตร และเติม NaOH 
ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร 250 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยกัน
ด้วยเครื่อง vortex mixer จากนั้นนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 510 นาโนเมตร นำค่าที ่ได้ไปแทนค่าในสมการของกราฟ
มาตรฐานของคาเทชิน คำนวณค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ทั ้งหมดใน
ตัวอย่าง รายงานผลในหน่วยไมโครโมลสมมูลของคาเทชินต่อ 100 
กรัมของตัวอย่างแห้ง (µmol catechin equivalent (CE)/ 100 g dry 
sample) 

วิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2, 2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity (ดัดแปลง
จากวิธีของ Xie et al., 2008) โดยปิเปตสารละลายตัวอย่างปริมาตร 
0.1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 
0.10 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 0.90 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง 
vortex mixture ตั้งทิ ้งไว้ในที่มืดที ่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 
จากนั้นนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
นำค่าที ่ได้ไปแทนค่าการดูดกลืนแสงในสมการของกราฟมาตรฐาน 
คำนวณค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH รายงานผลใน
หน่วยไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมของตัวอย่างแห้ง 
(µmol gallic acid equivalent (GAE)/100 g dry sample) 

วิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP assay 
(ดัดแปลงจากวิธีของ Tan & Chan., 2014) เตรียม FRAP reagent 
โดยมีวิธีการดังนี้ เตรียมสารลาย TPTZ ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ 
ปริมาตร 2.50 มิลลิลิตร ใน HCl เข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์ ผสมกับ
สารละลาย FeCl3 ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2.50 
มิลลิลิตร แล้วเติม acetate buffer pH 3.60 ความเข้มข้น 300 มิลลิ
โมลาร์ ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ที่เตรียมไว้ลงไปผสมให้เข้ากัน ปิเปต
สารละลายตัวอย่างปริมาตร 50 ไมโครลิตร ลงในหลอดทดลอง เติม 
FRAP reagent 950 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื ่อง vortex 
mixture ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากน้ัน
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร คำนวณ
ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ FRAP เปรียบเทียบกับสมการ
ของกราฟมาตรฐาน รายงานผลในหน่วยไมโครโมลสมมูลของกรดแกล
ลิกต่อ 100 กรัมของตัวอย่างแห้ง (µmol gallic acid equivalent 
(GAE)/100 g dry sample) 

วิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS assay 
(ดัดแปลงจากวิธีของ Re et al., 1999) เตรียม ABTS reagent โดย
การเตรียมสารละลาย ABTS ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย K2S2O8 ความเข้มข้น 2.45 มิลลิโมลาร์ 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เก็บสารผสมที่ได้ไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 12-16 ชั่วโมง เจือจางสารละลายผสมที่ได้ด้วยเอทานอลความ
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เข้มข้นร้อยละ 80 จนวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตรได้เท่ากับ 
0.70±0.02 หน่วย ปิเปตสารละลายตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร 
ลงในหลอดทดลอง แล้วเติม ABTS reagent ปริมาตร 900 ไมโครลิตร 
ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง vortex mixture ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 6 นาที แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที ่ 734 นาโนเมตร 
คำนวณค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS เทียบกับ
สมการของกราฟมาตรฐาน รายงานผลในหน่วยไมโครโมลสมมูลของ
กรดแกลลิกต ่อ 100 กร ัมของตัวอย ่างแห้ง ( µmol gallic acid 
equivalent (GAE)/100 g dry sample) 
การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียง 

ศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผง
ปร ุ ง รสอาหาร  (Thai Community Product Standards, 2014 ) 
ได้แก่ จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีการของ U.S. Food and Drug 
Administration (2001a) โคลิฟอร์มโดยวิธีเอ็มพีเอ็นตามวิธีการของ 
U.S. Food and Drug Administration (2020) ย ีสย ต์และราตาม
วิธีการของ U.S. Food and Drug Administration (2001b) 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์และประเมินผลข้อมูลทางด้านสถิติทั้งหมดด้วยด้วย
โปรแกรม SPSS คำนวณค่าเฉลี ่ย±ส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน และ
วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลทางสถิติด้วยวิธี Analysis of 
Variance (ANOVA) โดยเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) 
 

 
 
 
 
 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย  
ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง
สูตรพื้นฐาน 

ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมี
ต่อน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงสูตรเบื ้องต้น ความชอบทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น ความรู้สึกในปาก ความรู้สึกหลังกลืน รสหวาน รสชาติ
โดยรวม และความชอบโดยรวม แสดงดัง Table 2 ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบที่มีต่อก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตรเบื้องต้นทั้ง 3 สูตร มีคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความรู้สึกในปาก ความรู้สึก
หลังกลืน รสหวาน รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วง 
6.40±1.10-6.90±1, 6.70±1.10-7.10±1.20, 6.60±1.10-7±1, 
5.70±1.10-7.20±1, 5.90±1-6.60±1, 5.80±1.10-6.70±1, 6.10±1-
7±1.10 และ 6±1.10-6.80±1.10 ตามลำดับ ซึ่งหมายถึงความชอบ
ของผู้ทดสอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง โดยคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะ ยกเว้นคุณลักษณะทางด้านสีมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และจากผลคะแนน
จากการประเมินคุณลักษณะดังกล่าว พบว่าผู ้ทดสอบส่วนใหญ่ให้
คะแนนความชอบโดยรวมของก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตร SF3 มากที่สุด
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ ่งน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงสูตร
ดังกล่าวมีอัตราส่วนผสมของน้ำตาลทรายขาวมากที ่สุด จากการ
สอบถามผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ พบว่าน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตร SF3 มี
รสชาติที่เข้มข้นประกอบกับกลิ่นหอมของสมุนไพรที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ 
จึงทำให้มีความเด่นของรสชาติและความชอบโดยรวมท่ีเด่นกว่าสูตรอื่น 
ในขณะที ่น้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงสูตร SF1 ซึ ่งส่วนผสมของน้ำตาล
ทรายขาวน้อยที่สุด ส่งผลให้คะแนนความยอมรับต่อผู้บริโภคในทุก
คุณลักษณะ (ยกเว้นค่าสี) มีคะแนนน้อยท่ีสุดเช่นกัน ดังน้ันจากผลการ
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสดังกล่าว จึงได้คัดเลือกน้ำ
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตร SF3 ไปศึกษาการทำแห้งแบบโฟมแมทต่อไป 

Table 2 Sensory evaluation of standard Moo-Liang noodle soup formulas 

Formulas 
Sensory evaluation 

Appearance Color Odor Mouthfeel Aftertaste Sweetness Flavor Overall linking 
SF1 6.40±1.10b 6.70±1.10a 6.60±1.10b 5.70±1.10b 5.90±1b 5.80±1.10b 6.10±1c 6±1.10b 
SF2 6.90±1a 7.10±1.20a 7±1a 7.20±1a 6.60±1a 6.40±1a 6.40±1.10b 6.50±1a 
SF3 6.90±1.10a 6.90±1a 6.90±1.10ab 6.90±1a 6.50±1.10a 6.70±1a 7±1.10a 6.80±1.10a 

SF1 means 2 % sugar; SF2 means 4 % sugar; SF3 means 6 % sugar. Within a column, the average values with different letters are significantly different (p<0.05). 
The values are expressed as mean±standard deviation (n=50). 

 
ผลการวิเคราะห์การทำแห้งแบบโฟมแมทของน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตร
พื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือก 

ผลการศึกษาการทำแห้งแบบโฟมแมทของน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมู
เลียงสูตรพื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือก โดยงานวิจัยน้ีใช้ไข่ขาวเป็นสารก่อ
โฟมในปร ิมาณที ่แตกต่างก ันและใช ้คาร ์บอกซีเมทิลเซลลูโลส  

(Carboxymethyl cellulose: CMC) เป็นสารเพิ่มความคงตัวของโฟม 
ร้อยละ 1 โดยน้ำหนัก งานวิจัยน้ีเลือกใช้ไข่ขาว เนื่องจากโปรตีนจากไข่
ขาวเป็นสารก่อโฟมที่ดีเยี่ยมและถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมา
อย่างยาวนาน (Li et al., 2020) ในขณะที่ CMC มีความสามารถช่วย
ลดแรงตึงผิว เพิ่มความหนืดของโฟมและรักษาความคงตัวของของไหล



M. Junsi et al. / (PRAWARUN AGRICULTURAL JOURNAL 2024) 21(2): 197 – 208 202 

ในระบบในการทำแห้งแบบโฟมเมทได้ดี (Yu et al., 2013) จากผล
การวิเคราะห์คุณภาพของลักษณะทางกายภาพของโฟมซึ่งประกอบไป
ด้วย ความหนาแน่น ความคงตัวและการขยายตัวของโฟมดังแสดงใน 
Table 3 พบว่าค่าความหนาแน่นของโฟมลดลง ในขณะที่ค่าความคง
ตัวและการขยายตัวของโฟมเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณของไขข่าวแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยทั่วไปการเกิดโฟมที่มาก  
มีขนาดใหญ่และมีความคงตัวสูงจะส่งผลให้เวลาและอุณหภูมิที่ใช้ใน
การทำแห้งลดลง การเพิ่มความเข้มข้นของไข่ขาวจะส่งผลให้ความ
หนืดของระบบเพิ่มขึ้น โดยโปรตีนอัลบูมินในไข่ขาวจะทำหน้าที่เป็น 
amphoteric emulsifier เช ื ่อมประสานระหว่างเฟสน้ำและเฟส
อากาศเข้าด้วยกันส่งผลให้โฟมมีความคงตัวและมีคุณภาพมากขึ้นใน
การทำแห้ง (Buljat et al., 2019) จากผลการศึกษาครั้งนี้พบว่าการ
เพิ ่มปริมาณไข่ขาวที ่ร้อยละ 6 ของน้ำหนัก มีความคงตัวและการ
ขยายตัวของโฟมแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญ (p≥0.5) เมื่อเปรียบเทียบ
กับการใช้ปริมาณไข่ขาวที่ร้อยละ 8 ของน้ำหนัก จึงคัดเลือกการใช้ไข่
ขาวความเข้มข้นที่ร้อยละ 6 ของน้ำหนัก ไปใช้ในกระบวนการทำแห้ง
แบบโฟมแมทของน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเลียงที ่ระดับอุณหภูมิทำแห้งท่ี
แตกต่างกัน ทั้งนี้เนื่องจากการใช้ไข่ขาวความเข้มข้นที่สูงกว่าส่งผล
กระทบต่อต้นทุนการผลิตและการนำไปใช้ในระดับเชิงพาณิชย์ถัดไป 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของผงน้ำก๋วยเตี๋ยว
หมูเลียง (CMC ร้อยละ 1 และไข่ขาวร้อยละ 6 โดยน้ำหนัก) ที่ระดับ

อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 480 นาที แสดงดัง 
Table 4 พบว่าค่าสีของผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง มีค่าความสว่าง (L*) 
เพิ่มขึ้นและค่าความเป็นสีแดง (a*) ลดลงเมื่ออุณหภูมิในการทำแห้ง
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ส่งผลให้ค่าความเข้มของสี
น้ำตาล (Browning index, BI) ลดลง ในขณะที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
(Aw) และค่าความชื้นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรส
อาหาร (Thai Community Product Standards, 2014) ท่ีกำหนดให้
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีต้องไม่เกิน 0.65 และค่าความชื้นต้องไม่เกินร้อย
ละ 13 โดยน้ำหนัก โดยค่า Aw เป็นการแสดงปริมาณของน้ำอิสระใน
บริเวณพื้นผิวของผลิตภัณฑ์อาหาร ในขณะท่ีค่าความชื้นจะวัดปริมาณ
น้ำที่มีอยู่จริงทั้งหมด ดังนั้นหากทั้งสองค่านี้มีการเปลี่ยนแปลงหรือมี
ปริมาณสูงจะส่งผลต่อคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทางเคมี รวมถึง
การเจริญเติบโตของจุล ินทรีย ์ในผลิตภัณฑ์อาหาร (Teoh et al., 
2016) นอกจากนี้พบว่า ค่าดัชนีการละลายน้ำและค่าดัชนีการดูดน้ำ
กลับเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการทำแห้งเพิ่มขึ้น โดยค่าทั้งสองมีค่า
มากที่สุดที่อุณหภูมิการทำแห้งที่ 80 องศาเซลเซียส ดังนั้นจากการ
พิจารณาคุณสมบัติของค่าทางเคมีกายภาพเบื้องต้น จึงคัดเลือกสภาวะ
ที ่ เหมาะสมที ่ส ุดส ําหร ับการทําแห้งแบบโฟมแมทได้ท ี ่สภาวะ 
การทําแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการทดลองการ
ประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสถัดไป 

 
Table 3 Foam physical properties of Moo-Liang noodle soup at different egg white levels 

Physical qualities 
Egg white (%) 

2 4 6 8 
Foam density (g/cm3) 0.52±0.00a 0.46 ±0.01b 0.35 ± 0.00c 0.33 ± 0.00d 

Foam stability (%) 93.33± 0.57c 98.67±0.57b 100.00±0.00a 100.00±0.00a 
Foam expansion (%) 92.93±1.08d 118.56±1.40c 191.82±1.19a 193.83±1.15a 

Within a row, the average values with different letters are significantly different (p<0.05). The values are expressed as mean±standard deviation (n=3). 
 
Table 4 Physicochemical properties of dried Moo-Liang noodle soup powder at different temperatures 

Physicochemical properties 
Drying temperature (ºC) 

60 70 80 
Yield (%) 16.69 16.84 17.09 

Density (g/cm3) 0.31±0.00a 0.28±0.00b 0.24±0.00c 
Color value 

L* 
a* 
b* 

 
65.89±0.93b 
5.49±0.13a 
20.86±0.49a 

 
70.58±0.26a 
4.69±0.04b 
20.76±0.23a 

 
70.69±0.12a 
4.72±0.08b 
21.8±1.13a 

Browning index (BI) 0.33±0.00a 0.32±0.00b 0.32±0.00b 
Water activity (Aw) 0.259±0.001a 0.238±0.002b 0.214±0.002c 

Moisture content (%) 5.38±0.12a 4.29±0.05b 2.95±0.14c 
pH 6.20±0.05a 6.21±0.06a 6.22±0.06a 

Water solubility index (%) 33.25±3.35b 33.01±4.94b 48.95±2.64a 
Water reabsorption index (%) 3.65±0.38b 4.32±0.27b 5.26±0.40a 

Within a row, the average values with different letters are significantly different (p<0.05). The values are expressed as mean±standard deviation (n=3). 
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ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของอัตราส่วนผสมของ
สาหร่ายผักกาดทะเลแห้งต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง 

ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของอัตราส่วนผสม
ที่เหมาะสมของสาหร่ายผักกาดทะเลแห้งต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยว
หมูเลียงที่ผ่านการทำแห้งแบบโฟมแมท (อุณหภูมิ 80ºC เวลา 480 
นาที) ดังแสดงใน Table 5 พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ผง
น้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่มีการผสมสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งร้อยละ 1 
(M2) มากที่สุดในส่วนมากของคุณลักษณะที่ทดสอบอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ยกเว้นคุณลักษณะด้านความหวานที่มีการยอมรับ
ไม ่ต ่างก ัน โดยมีคะแนนความชอบอย ู ่ ในระดับชอบปานกลาง 
(6.60±0.90-7.40±0.80) นอกจากนี้ยังพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงแบบผงสูตร M2 ไม่แตกต่างจาก
ผลิตภัณฑ์น้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงแบบน้ำก่อนทำแห้งซึ ่งเป็นตัวอย่าง
ควบคุม (Control) ในการประเมินคุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ 

กลิ่น ความรู้สึกในปาก ความรู้สึกหลังกลืน รสหวาน รสชาติโดยรวม 
และความชอบโดยรวม ในขณะที ่มีคะแนนความชอบคุณลักษณะ
ทางด้านสีมากกว่าตัวอย่างควบคุม ซึ่งแสดงถึงพฤติกรรมของผู้บริโภค
ที่ได้ศึกษาในครั้งนี้มีการยอมรับในผลิตภัณฑ์น้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงแบบ
ผงสูตร M2 ท่ีมีการผสมสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งร้อยละ 1 จะช่วย
ทำให้น้ำก๋วยเตี๋ยวมีสีสันที่เป็นที่ยอมรับแก่ผู้บริโภคมากขึ้น อย่างไรก็
ตามจากผลการศึกษาพบว่าการผสมสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งท่ีมาก
ขึ้นส่งผลให้การยอมรับของผู้บริโภคโดยรวมลดลงอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ ทั ้งนี ้จากการสอบถามผู ้บริโภคพบว่าผลิตภัณฑ์ที ่มีการเติม
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่มากเกินไปส่งผลต่อกลิ่นรสและรสชาติ
โดยรวมต่อตัวอย่าง เนื่องจากปริมาณสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งท่ี
เพิ ่มขึ ้นจะไปรบกวนกลิ ่นรสและรสชาติของน้ำก๋วยเตี ๋ยวหมูเล ียง
ตลอดจนทำให้น้ำก๋วยเตี ๋ยวมีความข้นหนืดมากเกินไป จึงส่งผลต่อ
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคท่ีลดลง

 
Table 5 Sensory evaluation of Moo-Liang noodle soup powder product mixed with dried sea lettuce 

Formulas 
Sensory evaluation 

Appearance Color Odor Mouthfeel Aftertaste Sweetness Flavor Overall linking 
Control 7±1.10abc 6.90±1.10b 7.20±1.10a 7±1.10a 6.80±1.10a 6.90±1a 7±1a 6.90±1.10a 

M1 6.60±1c 6.80±1.10b 6.60±1bc 6.20±1b 6.20±1.10b 6.40±1.10a 6.30±0.90b 6±1c 
M2 7.40±0.80a 7.40±0.90a 6.90±0.80ab 6.60±0.90ab 6.60±1ab 6.60±0.90a 6.70±0.90ab 6.70±0.90ab 
M3 7.10±0.90ab 7±1b 6.50±0.90c 6.40±1.10b 6.30±1.10b 6.60±1a 6.30±1b 6.30±1bc 
M4 6.80±1bc 6.80±1b 6.60±0.90bc 6.30±1b 6.30±1.10b 6.60±1.10a 6.50±1.20b 6.30±1.20bc 

Control means Moo-Liang noodle soup; M1 means Moo-Liang noodle soup powder mixed with 0 % dried sea lettuce; M2 means Moo-Liang noodle soup powder 
mixed with 1 % dried sea lettuce; M3 means Moo-Liang noodle soup powder mixed with 2 % dried sea lettuce and M4 means Moo-Liang noodle soup powder 
mixed with 4 % dried sea lettuce. Within a column, the average values with different letters are significantly different (p<0.05). The values are expressed as 
mean±standard deviation (n=50). 
 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์และ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงและ
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง 

ผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท่ี
สกัดได้ทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH 
ABTS และ FRAP ของผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่ผ่านการคัดเลือกและ
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งดังแสดงใน Table 6 ซึ่งพบว่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมดรวมถึงสมบัติการต้าน
ออกซิเดชันของผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีค่ามากกว่าสาหร่ายผักกาด
ทะเลอบแห้งอย ่างม ีน ัยสำคัญทางสถ ิต ิ  (p<0.05) โดยปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ทั้งหมดของผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียงคือ 5,457.99±231.37 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 
กรัมของตัวอย่างแห้ง และ 114.65±20.18 ไมโครโมลสมมูลของคาเท
ชินต่อ 100 กรัมของตัวอย่างแห้งตามลำดับ ในขณะที่สาหร่ายผักกาด
ทะเลอบแห้ง พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
ทั้งหมด 60.39±3.47 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม
ของตัวอย่างแห้งและ 11.85±0.87 ไมโครโมลสมมูลของคาเทชินต่อ 

100 กรัมของตัวอย่างแห้งตามลำดับ และจากการวิเคราะห์คุณสมบัติ
การต้านอนุมูลอิสระซึ่งใช้วิธี DPPH, ABTS และ FRAP พบว่าผงน้ำ
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 598.39±33.42, 
75.36±1.11 5,854.84±106.42 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 
100 กรัมของตัวอย่างแห้ง ท้ังนี้อาจเกิดจากในการผลิตน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียงมีส่วนผสมท่ีเป็นเครื่องเทศและสมุนไพรอันเป็นแหล่งของสารต้าน
อนุมูลอิสระโดยธรรมชาติ โดยมีรายงานพบว่า กระเทียม หอมแดง ข่า 
ตะไคร้ ผงเร่วหอม อบเชย ลูกกระวานขาว ลูกผักชี พริกไทยดำ มี
สมบัติการต้านอนุมูลอิสระโดยมีวิธีการทดสอบที ่แตกต่างกันไป 
(Chinnasarn et al., 2019; Adeyemo et al., 2023; Scandar et 
al., 2023) นอกจากนี ้ย ังพบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของผง
ตัวอย่างน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงตอบสนองต่อการตรวจสอบการหาค่าฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ดีที ่สุด รองลงมาคือวิธี DPPH และ 
ABTS เนื่องจากในกระบวนการเตรียมน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีการต้ม
ด้วยน้ำเป็นเวลานานจึงอาจส่งผลให้องค์ประกอบของสารประกอบทาง
ช ีวภาพที ่ม ีความเป็นขั ้วส ูงถ ูกสกัดออกมาได ้มากและสามารถ
ตอบสนองต่อการวิเคราห์ด้วยวิธี FRAP ดีที่สุด ในขณะเดียวกันจาก
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กระบวนการต้มดังกล่าวยังทำให้องค์ประกอบของน้ำมันที่มีอยู ่ใน
กระดูกหมูออกมาด้วยเช่นกัน จึงส่งผลทำให้สารประกอบทางชีวภาพท่ี
มีความเป็นขั้วต่ำสามารถละลายออกมาในระบบได้เช่นกัน จึงส่งผลให้
ตอบสนองต่อการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH ดีรองลงมา เนื่องจากการ
วิเคราะห์ด้วยวิธ ี FRAP สามารถตอบสนองต่อระบบที ่เหมาะกับ
ตัวอย่างที ่สก ัดด้วยน้ำในขณะที ่การวิเคราะห์ด้วยวิธ ี DPPH จะ
ตอบสนองด ีต ่อระบบที ่ม ีความเป ็นข ั ้ วต ่ำกว ่าน ้ำ  (Martysiak-
Zurowska & Wenta, 2012; Berker et al., 2013) นอกจากนี ้จาก
ผลการวิจัยยังพบว่าสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งมีสารประกอ บ 
ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่สกัดได้ทั้งหมดรวมถึงมีฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระ (Table 6) จากรายงานโดยทั่วไปพบว่าสาหร่ายทะเลกลุ่มนี ้มี
สารประกอบทางชีวภาพที ่ม ีฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระและยังมี
องค์ประกอบของพอลิแซค-คาไรด์ รงควัตถุ กรดไขมัน วิตามินและ
เกลือแร่ โดยเฉพาะโปรตีนที ่มีในปริมาณที ่สูง (Bourguiba et al., 
2017; Sundari & Wijaya, 2021; Pan-utai et al., 2022) ซึ่งส่งผลดี
ต่อผลิตภัณฑ์เนื ่องจากฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระที่พบในผลิตภัณฑ์
อาหารสามารถกำจัดอนุมูลอิสระที่เป็นอันตราย ส่งผลในการปกป้อง
การเกิดออกซิเดชันและรักษาคุณค่าทางโภชนาการ รวมถึงป้องกันการ

เน่าเสียของอาหารได้ (Poljsak et al., 2021) ดังนั้นจากผลการวิจัยน้ี
เป็นการยืนยันได้ว่าผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงผงรวมถึงสาหร่าย
ผักกาดทะเลอบแห้ง สามารถเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระอัน
เป็นผลดีต่อผู้บริโภค 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียง 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมู
เลียงแสดงดัง Table 7 พบว่าผลิตภัณฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด 
(TVC) น้อยกว่า 10 CFU/g ไม่พบปริมาณยีสต์และรารวมถึงโคลิฟอร์ม 
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร (Thai 
Community Product Standards, 2014) ท่ีกำหนดปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดต้องน้อยกว่า 1×104 CFU/g ปริมาณยีสต์และราต้องน้อยกว่า 
100 CFU/g และปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียต้องน้อยกว่า 3 MPN/g 
ซึ่งเป็นการยืนยันถึงผลิตภัณฑ์และกระบวนผลิตที่ใช้ในการศึกษานี้มี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค นอกจากนี้ปริมาณของจุลินทรีย์เริ่มต้นจะ
ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โดยตรง หากผลิตภัณฑ์มี
ปร ิมาณจุลินทรีย ์เร ิ ่มต้นที ่ส ูงจะส่งผลให้อายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ลดลง  

 
Table 6 TPC, TFC, and antioxidant activities of Moo-Liang noodle soup powder product and sea lettuce extracts 

Activities 
Sample extracts 

Moo-Liang noodle soup powder sea lettuce 

TPC (µmol GAE/100g dry sample) 5,457.99±231.37a 60.39±3.47b 
TFC (µmol CE/ 100g dry sample) 114.65±20.18a 11.85±0.87b 

DPPH (µmol GAE/100g dry sample) 598.39±33.42a 12.67±0.99b 
ABTS (µmol GAE/ 100g dry sample) 75.36±1.11a 5.70±0.15b 
FRAP (µmol GAE/ 100g dry sample) 5,854.84±106.42a 222.64±3.48b 

TPC stands for total extractable phenolic content, TFC stands for total extractable flavonoid content, GAE represents gallic acid equivalent, and CE represents 
catechin equivalent. Within a row, the average values with different letters are significantly different (p<0.05). The values are expressed as mean±standard 
deviation (n=3). 

 
Table 7 Microbiological qualities of Moo-Liang noodle soup powder product 

Parameters Moo-Liang noodle soup powder 
Total viable count (CFU/g) <25 

Yeast and Mold count (CFU/g) Not found 
Coliform bacteria (MPN/g) Not found 

สรุปผลการวิจัย 
น้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงสูตรพื้นฐานท่ีมีส่วนผสมของน้ำตาลทราย

มากที ่สุด SF3 มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู ่ในระดับสูงอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) จากการประเมินความชอบทางด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น สี ความรู้สึกในปาก ความรู้สึกหลังกลืน รสหวาน 
รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม จึงถูกคัดเลือกนำไปศึกษาการ
ทำแห้งแบบโฟมแมท โดยการใช้ไข่ขาวเป็นสารท่ีทำให้เกิดโฟมปริมาณ
ร้อยละ 6 และใช้คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสร้อยละ 1 โดยน้ำหนัก  

เป็นสารเพิ่มความคงตัวของโฟมเป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สําหรับการทําแห้งแบบโฟมแมทท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 480 นาที และผลิตภัณฑ์ผงน้ำ
ก ๋วยเต ี ๋ยวหม ูเล ียงเสร ิมสาหร ่ายผ ักกาดทะเลอบแห ้งร ้อยละ  
1 (M2) โดยน้ำหนัก ได้คะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจาก
ผู้บริโภคมากที่สุด อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑ์ผงน้ำ
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงและสาหร่ายผักกาดทะเลแห้งมีปริมาณสารฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ท่ีสกัดได้ท้ังหมดเท่ากับ 5,457.99±231.37 ไมโครโม
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ลสมม ู ลขอ งก รดแกลล ิ ก ต ่ อ  1 00  ก ร ั ม ขอ งต ั ว อย ่ า ง แห้ ง  
และ 114.65±20.18 ไมโครโมลสมมูลของคาเทชินต่อ 100 กรัมของ
ตัวอย่างแห้ง รวมถึงมีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระในด้วยวิธีการทดสอบ 
DPPH ABTS และ  FRAP เท ่าก ับ 598.39±33.42  75.36±1.11  
และ 5,824.84±106.42 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม
ของตัวอย่างแห้งตามลำดับ ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์อยู่ใน
เกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร ดังน้ันผลิตภัณฑ์
ผงน้ำก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงที่มีการทำแห้งแบบโฟมแมทและเสริมสาหรา่ย
ผักกาดทะเลอบแห้งสามารถนำไปเป็นต้นแบบในการประยุกต์ใช้ในเชิง
อุตสาหกรรมและเชิงพาณิชย์ต่อไปได้ อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษาถึง
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เพิ่มเติมเพื่อทำให้ผลิตภัณฑ์มีข้อมูล
เพิ่มขึ้นในอนาคต 
 

กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจ ัยนี ้ ได ้ร ับการสนับสนุนจากทุนอ ุดหนุนการว ิจัย 

วิทยาลัยดุสิตธานี ประจำปีการศึกษา 2566 และการสนับสนุนวัตถุดิบ
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งจากศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน
อันเน่ืองมาจากพระราชดำริ อำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี 
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A B S T R A C T  

 Moo-Liang noodle soup, a blend of spices and herbs, offers various health benefits  

to consumers. This research aimed to (1) develop a Moo-Liang noodle soup powder using the foam-

mat drying method and (2) evaluate the effects of dried sea lettuce supplementation on the product's 

properties. Sensory evaluation of the basic noodle soup formula, conducted using a 9-point Hedonic 

scale, revealed that the SF3 formula achieved the highest scores across all attributes (p<0.05). 

Consequently, the SF3 formula was selected for development into a powdered form using the foam-

mat drying method. The optimal drying conditions were identified as using egg white as a foaming 

agent at 6 % weight by weight (w/w), carboxymethyl cellulose (CMC) as a foam stabilizer at  

1 % w/w and drying at 80 ºC for 480 minutes (p<0.05), based on physicochemical analysis results. 

The sensory evaluation of the mixture ratio of dried sea lettuce and noodle soup powder indicated 

that supplementation with 1 % w/w dried sea lettuce was the most preferred by consumers (p<0.05). 

The product, including the dried sea lettuce, was analyzed for total extractable phenolic content 

(TPC), total extractable flavonoid content (TFC), and antioxidant activity using the DPPH, ABTS, 

and FRAP assays. Additionally, the product's microbial quality complied with the standards for 

Thai community products. In conclusion, the developed Moo-Liang noodle soup powder 

supplemented with dried sea lettuce demonstrated excellent sensory properties, strong antioxidant 

activity, and microbiological safety, highlighting its potential for further commercial development. 
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