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การพฒันาผลิตภณัฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่อบแห้งแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทน       
แป้งข้าวเจ้าเสริมผงดกัแด้ 

Development of dried wide strip noodles made from riceberry flour substituted 
for rice flour with silkworm pupae powder  
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีมี้วตัถุประสงค์ศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี (ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า) 

ทดแทนแปง้ข้าวเจ้าในผลติภณัฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่เสริมผงดกัแด้ เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม (เส้นก๋วยเต๋ียวจากแปง้ข้าวเจ้า) 
พบวา่ เม่ือปริมาณการทดแทนแปง้ข้าวไรซ์เบอร์รีเพิม่ขึน้ สง่ผลให้ค่า L* และ b* มีแนวโน้มลดลง ค่า a* เพิม่ขึน้ คุณภาพทางเนือ้สมัผัส
พบวา่ ปริมาณแปง้ข้าวไรซ์เบอร์รี สง่ผลให้ค่าความยืดหยุ่น (elastic) และความต้านทานต่อการดึงขาด (tensile strength) ลดลง 
เม่ือวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั ด้วยวธีิ 9-point hedonic scale พบวา่การทดแทนแปง้ข้าวไรซ์เบอร์รี ร้อยละ 20 มีคะแนน 
อยู่ในช่วง 6.13-7.43 ซึง่อยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง จึงเป็นปริมาณท่ีเหมาะสม จากนัน้ศึกษาปริมาณการเสริมผงดักแด้ 
(ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 ของน า้หนกัของแห้งทัง้หมด) พบวา่เม่ือปริมาณผงดกัแด้เพิม่ขึน้ ค่า L* และ a* มีแนวโน้มลดลง ในขณะ
ท่ีค่า b* เพิม่ขึน้ โดยปริมาณผงดกัแด้ ร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบ อยู่ในช่วง 6.10-6.83 (ความชอบเลก็น้อย) เม่ือศึกษาอุณหภูมิ
การอบแห้ง 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง พบวา่ปริมาณความชืน้ลดลง ร้อยละ 9.19±0.16, 8.21±0.18 และ 
6.88±0.26 โดยน า้หนกัเปียกตามล าดับ จากนัน้น าผลิตภัณฑ์ท่ีพฒันาได้มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 100 กรัม ประกอบด้วย
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถ้า และเส้นใยอาหาร เทา่กบั 87.83, 4.01, 0.91, 0.32 และ 0.09 กรัม เบต้าแคโรทีน เทา่กบั 14.76 
ไมโครกรัม และพลงังานทัง้หมด เท่ากับ 375.55 กิโลแคลอรี ดังนัน้การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีและผงดักแด้ไหมในผลิตภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่อบแห้ง สามารถช่วยปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์ได้เป็นอย่างดี 
ค าส าคัญ:  ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่  แปง้ข้าวไรซ์เบอร์รี  ผงดกัแด้  การอบแห้ง 
 

Abstract  
The objective of this research was to investigate the quantity of riceberry rice flour (10, 20, 30, 40 and 50% of 

the weight of rice flour) used as a substitute for rice flour in the wide strip noodle production with silkworm pupae 
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powder supplementation, compared to the control sample (noodles made from rice flour). It was found that as the 
amount of riceberry flour substitution increased, values (L*) and (b*) tended to decrease, while (a*) increased. The 
texture analysis revealed a reduction in elastic and tensile strength. As sensory evaluation using the 9-point hedonic 
scale, it was found that the substitution of 20% riceberry rice flour scored in the range of 6.13 to 7.43, showing the 
slightly to moderately like range and considering an appropriate quantity. When studying the quantities of silkworm 
pupae powder supplementation (0, 5, 10 and 15% of the total weight of dry ingredients), it was found that as the 
amount of silkworm pupae powder increased, the values of L* and a* tended to decrease, while the value of b* 
increased. With a 5% silkworm pupae powder supplement, the likability score ranged from 6.10 to 6.83 (slightly 
likable), indicating consumer acceptance. The study of drying temperatures at 50, 60 and 70 degrees Celsius for 6 
hours revealed a reduction in moisture content of 9.19, 8.21 and 6.88%, respectively (wet basis). Then, the developed 
product was analyzed for its nutritional values per 100 grams, consisting of carbohydrates, protein, fat, ash, and fiber 
of 87.83, 4.01, 0.91, 0.32 and 0.09 grams. Beta-carotene and total energy were 14.76 micrograms, and 375.55 
kilocalories. Therefore, the use of riceberry flour and silkworm pupae powder in dried noodle products could enhance 
the nutritional value of the product. 
Keywords:  wide strip noodles, riceberry flour, silkworm pupae powder, drying 

 
บทน า  

 

ก๋วยเต๋ียว (noodles) เป็นผลติภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าวที่ผู้บริโภคนิยมบริโภคเป็นอาหารมือ้หลกั เนื่องจาก
ให้พลงังานต่อร่างก่าย และมีรูปแบบการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียว
ที่หลากหลาย ได้แก่ ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ 
และก๋วยเต๋ียวเส้นหมี่ เป็นต้น อุตสาหกรรมผลิตเส้น
ก๋วยเต๋ียวมีกระจายตัวในแหล่งชุมชนปริมาณการส่งออก
รวมมลูค่า 1,539.62 ล้านบาทในปี 2565 (Sirilert, 2010) 
โดยทัว่ไปเส้นก๋วยเต๋ียวผลิตจากแป้งข้าวเจ้าที่มีอะไมโลส 
สูงประมาณร้อยละ 25 เส้นมีสีขาวผิวเรียบ เนือ้นุ่ม 
และขณะรับประทานจะรู้สกึถงึความลื่น ความคงตัวดี 
(Juntachote, 2013) แต่ปัจจบุนัแนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค
เปลี่ยนแปลงโดยกระแสการดูแลห่วงใยสขุภาพและ
ความปลอดภัยของผู้ บริโภคมากขึน้อย่างต่อเนื่อง 
(Singthong, 2015) แนวโน้มการเพิ่มสงูขึน้ของการบริโภค
อาหารคลีน อย่างข้าวที่ผ่านกระบวนการงอก (Chung, 

Cho, & Lim, 2012) และที่ไม่ผ่านการขดัสีเป็นอีกหนึง่
ทางเลอืกที่น ามาใช้ในการผลติก๋วยเต๋ียวส าหรับบริโภค 
(Parnsakhorn, Lungapin, Chaiyaphol, & Sookpasan, 
2018) เช่น ข้าวสงัข์หยด ข้าวหอมนิล และข้าวไรซ์เบอร์รี 
เป็นต้น เพื่อเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการและทางเลอืกสขุภาพ 

ข้าวไรซ์เบอร์รี ( riceberry) คือ  ข้าวเจ้าที่มี 
สีม่วงเข้ม ซึ่งเป็นข้าวที่ เกิดจากการปรับปรุงพันธุ์   
โดยการผสมข้ามสายพันธุ์ระหว่างข้าวหอมนิล และ
ข้าวหอมมะลิ105 ซึ่งข้าวไรซ์เบอร์รีจะมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ประกอบด้วยเบต้าแคโรทีน แอนโท- 
ไซยานิน แกมมา-โอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สงักะสี 
โฟเลตสงู นอกจากนีย้งัมีใยอาหารสงูเมื่อเปรียบเทียบ
กับข้าวเจ้าขัดขาว (Wanvijit, 2008; Pajareon, 2019) 
เป็นแหล่งของสารแอนโทไซยานินและสารโพลีฟีนอล 
ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Sinchaipanit, Budpong, 
Disnil, & Twichatwitayakul, 2017) สามารถลดความเสี่ยง 
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ต่อการเป็นโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหวัใจ และโรค
ความดนัโลหิตสงู เป็นต้น (Kittinanon, 2016) ประโยชน์ของ
การรับประทานข้าวไรซ์เบอร์รีในผู้ ป่วยโรคเบาหวาน พบว่า
สามารถช่วยควบคุมระดับน า้ตาลในเลือดได้ดีขึน้   
โดยการรับประทานอาหารที่มีค่าดัชนีน า้ตาลต ่าจะช่วย
ให้เซลล์ร่างกายใช้อินซูลินได้มีประสิทธิภาพมากขึน้ 
ดังนัน้เซลล์จะรับน า้ตาลในเลือดไปใช้เป็นพลงังานได้
มากขึน้ ท าให้ระดบัน า้ตาลในเลอืดลดต ่าลง (Tammatanta,  
& Wipasitworakul, 2016) ซึง่ข้าวไรซ์เบอร์รีสามารถแปรรูป
เป็นผลติภัณฑ์อาหารได้อย่างหลากหลาย เช่น ซาลาเปา
จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี (Boontun, Lomeniem, Saimo Chu, 
Thumthanaruk, 2015) ขนมจีนข้าวไรซ์เบอร์รีอบแห้ง 
(Sornsanit, Wacharatewinkul, Arlai, Riangmoo, 2022) 
เต้าหู้ ไข่ข้าวไรซ์เบอร์รี (Panisan, 2022) ขนมปังจาก
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี (Weenuttranon, & Fuengkajornfung, 
2016) เป็นต้น  

ดกัแด้ไหม เป็นผลติผลพลอยได้จากอตุสาหกรรม
ผลติผ้าไหม (Joopawang, & Sompongse, 2021) ซึง่
เป็นแหล่งอาหารที่มีโปรตีนสูงมีสัดส่วนมากถึง 55 
เปอร์เซ็นต์ ที่เหลอืเป็นไขมนั 25 เปอร์เซ็นต์ และพลงังาน 
1 เปอร์เซ็นต์  ตามล าดับ (Longvah, Mangthya, & 
Ramulu, 2011) ประเทศไทยนิยมเลีย้งในภาคเหนือ
และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เนื่องจากเป็นแหล่งผลิต
ผ้าไหมที่ส าคัญ (Wiset, Wongkasem, Poomsa-ad,  
& Kampakdee, 2017) ดักแด้ไหมถูกน ามาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ดักแด้แช่แข็ง ดักแด้คั่ว 
ดกัแด้ทอด และดกัแด้ส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง เป็นต้น 
เพื่อเพิ่มอายุการเก็บรักษาและมูลค่าสนิค้า (Paengkanya, 
Nathakaranakule, & Soponronnarit, 2021) แนวคิด
ในการน าดกัแด้ไหมมาแปรรูปเป็นผงดักแด้โดยวิธีการ

อบแห้งด้วยลมร้อนเป็นการลดปริมาณน า้ในอาหาร เพื่อ
ยบัยัง้การเจริญเติบโตของจุลนิทรีย์ทุกชนิด (Chalermsan, 
& Kitnork, 2016) สามารถน ามาประยกุต์ใช้ในผลติภัณฑ์
อาหารได้ เมื่อน ามาท าเป็นผง พบว่าผงดักแด้ไหมเป็น
แหลง่ของโปรตีนที่ส าคญั โดยให้ปริมาณโปรตีนสงูสดุถงึ 
46.22-63.89 เปอร์เซ็นต์ (Hirunyophat, Chalermchaiwat, 
On-nom, & Prinyawiwatku, 2021) ในขณะที่เนือ้สัตว์
ชนิดอื่น ๆ ให้โปรตีนได้เพียง 30-40 เปอร์เซ็นต์ของ
น า้หนกัรวมเท่านัน้ (Saepae, 2020) ดงันัน้งานวิจัยนี ้
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้น
ใหญ่จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีเสริมผงดักแด้ในรูปแบบ
สดและแห้ง เพื่อประโยชน์ในเชิงพาณิชย์และเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค รวมถงึได้เส้นก๋วยเต๋ียวที่มีคุณภาพ
ทางกายภาพที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการสงู เป็นอีก
ทางเลอืกของผู้บริโภคที่รักสขุภาพต่อไป 

 
วิธีการศึกษา  

1. การศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 

การเตรียมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีน าเมลด็ข้าวไรซ์เบอร์รี
ใสถ่าด 300 กรัม มาอบด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบถาดอบที่
อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4 ชัว่โมง (Khumkhom, 
2019) น าไปป่ันให้ละเอียดร่อนผ่านชัน้ตะแกรงขนาด 
100 เมช จะได้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีที่ใช้ในการทดลอง 
น าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีที่เตรียมได้มาเป็นส่วนผสมใน
ผลติภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ดัดแปลงสตูรมาตรฐานจาก 
Puangraya (2017) การทดลองครัง้นีใ้ช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้า สว่นผสมของตวัอย่างควบคุม (control) 
ในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า 
150 กรัม แป้งมนั 50 กรัม เกลอื 3 กรัม น า้สะอาด 450 
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กรัม และน า้มนั 5 กรัม การผลติเร่ิมจากน าแป้งทัง้หมด 
ผสมรวมกนัจากนัน้เทน า้คนให้ทกุอย่างละลายเข้ากัน
พักไว้ในอุณหภูมิห้อง 20 นาที ต่อจากนัน้น าลงัถึงใส่
ถาดขนาด 10× 10 นิว้ ตัง้ไฟจนน า้เดือดเทแป้งลงในถาด 
80 กรัม ปิดฝานึ่งประมาณ 3 นาที เมื่อแผ่นแป้งพอง
ตัวสุกใสเป็นสีขาว น าถาดออกจากลังถึงทาน า้มัน  
บนแผ่นแป้งที่สกุ แล้วตดัแผ่นแป้งเป็นเส้น กว้าง 1 นิว้ 
ยาว 6 นิว้ สว่นผสมและการผลตินีจ้ะถูกจดัเป็นตวัอย่าง
ควบคุม ส าหรับการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
มาทดแทนแป้งข้าวเจ้า โดยใช้ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของน า้หนกัแป้งข้าวเจ้า 
ท าการในผลติเส้นก๋วยเต๋ียวเช่นเดียวกบัตวัอย่างควบคมุ 
และน าตวัอย่างทัง้หมดมาวิเคราะห์คณุภาพ  
 

2. การศึกษาปริมาณการเสริมผงดักแด้ไหม
ในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 

การเตรียมผงดกัแด้ไหม โดยการน าดกัแด้ไหม
มาคัดแยกสิ่งสกปรกออกแล้วลวกน า้อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที ต่อจากนัน้น า 
ดกัแด้ไปอบที่อณุหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง 
(Jomduang, 2021) บดเป็นผงด้วยเคร่ืองบดละเอียด 
แล้วผ่านตะแกรงร่อนความละเอียด 80 เมช จะได้ผง
ดกัแด้ จากนัน้น าไปบรรจุสญุญากาศ เพื่อรอการผลิต 
น าเส้นก๋วยเต๋ียวที่มีการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทน
แป้งข้าวเจ้าในปริมาณที่เหมาะสมจากข้อ 1 มาเสริม
ปริมาณผงดักแด้ทัง้หมด 3 ระดับ คือ 5, 10, และ 15 
ต่อน า้หนักของแห้งทัง้หมด  เปรียบกับตัวอย่างที่ 
ไม่เติมผงดักแด้ไหม (ร้อยละ 0) โดยส่วนผสมและ
วิธีการผลติก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่เช่นเดียวกบัการทดลอง
ข้อที่ 1 แล้วน าตวัอย่างมาวิเคราะห์คณุภาพ ดงันี ้ 

2.1 การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
- ค่าสี น าเส้นก๋วยเต๋ียวนึ่งสกุ มาวัดค่าสีด้วย

เคร่ือง Hunter Lab โดยบดตวัอย่างให้ละเอียด น าไปวัด
ค่า L* (ค่าความสว่างมีค่า 0-100 โดย 0 คือ วตัถทุี่มีความ
สว่างสดี า 100 คือ วตัถทุี่มีความสว่างสีขาว) a* (+ คือ วตัถุ
ที่มีสแีดง, - คือ วตัถทุี่มีสเีขียว) และ b* (+ คือ วตัถุที่มี
สเีหลอืง, คือ วตัถทุี่มีสนี า้เงิน) จ านวน 5 ซ า้  

- คณุภาพทางเนือ้สมัผสั วดัด้วยเคร่ืองวัดเนือ้
สมัผสั (texture analyzer) รุ่น TA-XT2 โดยน าเส้นก๋วยเต๋ียว
ต้มสกุขนาดตัวอย่าง กว้าง 1 นิว้ ยาว 6 นิว้ มาวดัค่าความ
ยืดหยุ่น (elastic) และค่าต้านทานต่อการดงึขาด (tensile 
strength) ใช้หัววัด  spaghetti tensile grip (A/SPR) 
(Palasuwan, Suwannarat, & Janchoo, 2019) จ านวน 
10 ซ า้  

2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ด้วย

วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) โดย
การให้คะแนนความชอบจาก 1 (ไม่ชอบมากที่สดุ) ถงึ 9 
(ชอบมากที่สดุ) กบัผู้ทดสอบกลุม่เป้าหมายที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จ านวน 50 คน เกณฑ์การคัดเลือกคือ มีอายุ
ระหว่าง 15-60 ปี เคยรับประทานผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียว 
และดักแด้ไหม เป็นผู้ที่ไม่มีประวัติในการแพ้อาหาร 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผัสและความชอบโดยรวม 
(Meilgaard, Carr, & Civille 1999) 

3. การศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งก๋วยเตี๋ยว
เส้นใหญ่แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้า
เสริมผงดักแด้ 

น าเส้นก๋วยเต๋ียวแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทน
แป้งข้าวเจ้าเสริมผงดกัแด้ในปริมาณที่เหมาะสม ตดัเส้น
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ให้มีขนาดกว้าง 2 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร หนา 2 
มิลลเิมตร มาศกึษาอุณหภูมิในการอบแห้งเส้นก๋วยเต๋ียว
ทัง้หมด 3 ระดับ คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการท าแห้งนาน  6 ชั่วโมง น าตัวอย่าง 
เข้าตู้อบลมร้อน (Parnsakhorn, Lungapin, Chaiyaphol, 
& Sookpasan, 2018) บันทึกการเปลี่ยนแปลงน า้หนัก
เส้นก๋วยเต๋ียว และปริมาณความชืน้ของตัวอย่างในแต่ละ
ช่วงเวลาในการอบแห้ง ช่วงแรกทกุ 10 นาที เป็นเวลา 
1 ชัว่โมง หลงัจากนัน้เก็บข้อมลูทกุ 20 นาที จนกระทั่ง
สิน้สุดการทดลองน าตัวอย่างทัง้หมดมาวิเคราะห์  
ค่าความชืน้ สี คุณภาพทางเนือ้สมัผัส และคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั 

4. การศึ กษาคุณค่ าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่อบแห้งแป้งข้าว 
ไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้าเสริมผงดักแด้ 

น าผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่อบแห้งแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้าเสริมผงดักแด้มา
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์
ที่พฒันาได้แบบเส้นสด ประกอบด้วยพลงังานทัง้หมด 
(total energy) ความชืน้ (moisture) คาร์โบไฮเดรต 
(carbohydrate) โปรตีน (protein) ไขมนัทัง้หมด (total fat) 
เส้นใยอาหาร (dietary fiber) และเถ้า (ash) ตามวิธีของ 
AOAC (2019) ส าหรับเบต้าแคโรทีน  (β-carotene) 
วิเคราะห์โดยการสกัดแคโรทีนอยด์จากตัวอย่าง 
จากนัน้หาปริมาณเบต้าแคโรทีน โดยวิเคราะห์ค่าการ
ดูดกลืนแสง  (absorbance) ที่ความยาวคลื่น 450  
นาโนเมตร ด้วยเคร่ืองสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ น าค่าที่ได้ 
มาเขียนกราฟมาตรฐานความสมัพันธ์ระหว่างความ
เข้มข้นของเบต้าแคโรทีน (ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม) 
กบัค่าการดดูกลนืแสง ตามวิธีของ AOAC (2019) 

การวิเคราะห์ผลทางสถติิ 
การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ผลทาง

สถิติ โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
(completely randomized Design, CRD) และวางแผน
การทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized 
complete block design, RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(analysis of variance, ANOVA) และทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยข้อมูลระหว่างสิ่งทดลองด้วยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดบั
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดย
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 

 
ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

1. ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 

ผลการศึกษาปริมาณข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทน
แป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ 5 ระดับ 
ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 เปรียบเทียบกบัตวัอย่าง
ควบคมุ ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเนือ้
สมัผสั (Table 1) พบว่า ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีเพิ่มขึน้ 
ส่งผลให้ปริมาณความชืน้มีแนวโน้มลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ควบคุม (เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งข้าวเจ้า) อยู่ระหว่าง
ร้อยละ 39.27-61.84 โดยน า้หนักเปียก เนื่องจากการใช้
แป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียว ท าให้เม็ดแป้งมีการเกิด 
เจลาติไนเซชันในระหว่างการให้ความร้อนได้สมบูรณ์กว่า
การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีร่วมด้วย (Srisorn, Boontaganon, 
Sopanangkul, & Terapatponchai, 2020) ซึ่งแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี เป็นข้าวกล้องที่มีองค์ประกอบของสารอาหาร
ต่าง ๆ เช่น ไขมัน โปรตีน และเส้นใยอาหาร เป็นต้น  
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จึงสามารถเกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อน (protein-, 
lipid- starch matrix) ขดัขวางการดดูซมึของน า้ (Li, Li, 
Fox, Gidley, & Dhital, 2021) ท าให้ปริมาณความชืน้ลดลง 
ในขณะที่ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้ม
ลดลงและค่าสแีดง (a*) เพิ่มขึน้ เนื่องจากการทดแทน
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีในปริมาณที่มากขึน้ ท าให้เส้นก๋วยเต๋ียว
มีสทีี่เข้มขึน้ไปในทางสมี่วงแดง ดงั (Figure 1) Khumkhom 
(2019) รายงานว่าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีเป็นแหล่งของ
แอนโทไซยานิน (anthocyanins) สารพฤกษเคมีในผัก
ผลไม้ซึง่เป็นรงควตัถกุลุม่สีม่วง สแีดง และสนี า้เงิน ท าให้
มีอิทธิพลต่อสขีองผลติภัณฑ์อาหาร เมื่อวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเนือ้สมัผัสปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี สง่ผลต่อค่า
ความยืดหยุ่น และค่าแรงดึงขาดลดลง เนื่องจากการ
ทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีในปริมาณที่มากขึน้ ท าให้เส้น
ก๋วยเต๋ียวมีลกัษณะเนือ้สมัผัสความเหนียวนุ่มลดลงและ
ขาดง่ายขึน้ สอดคล้องกบังานวิจยัของ Van Beynum, & 
Roles (1985) พบว่าการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีที่มีปริมาณ 
อะไมโลสต ่ากว่า 20 เปอร์เซ็นต์ ท าให้โครงสร้างของเส้น
ก๋วยเต๋ียวไม่แข็งแรง ผลติภัณฑ์อาหารเส้นควรใช้ข้าวที่
มีอะไมโลสสงูเพื่อให้เกิดเจลที่ดีในเส้นก๋วยเต๋ียว จึงท า
ให้เส้นเหนียวนุ่ม และไม่ขาดง่าย (Bainak, Wongpakdee, 
& Suksomboon, 2015); Thiranusornkij, Thamnarathip, 

Chandrachai, Kuakpetoon, & Adisakwattana 
(2019) รายงานว่าแป้งข้าวเจ้าขดัส ี(พนัธุ์ขาวดอกมะล)ิ มี
ปริมาณอะไมโลสอยู่ที่  21.30 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีมีปริมาณอะไมโลสอยู่ ที่ 15.30 
เปอร์เซ็นต์ แต่อย่างไรก็ตามการใช้ปริมาณข้าวไรซ์เบอร์
รีที่เหมาะสม ท าให้สามารถผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวที่มี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้ บริโภคได้ จากผลการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดัง (Table 2) 
พบว่าปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
10-20 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มของคะแนนความชอบใน
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับตัวอย่าง
ควบคุม เมื่อทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี 30 เปอร์เซ็นต์ 
คะแนนความชอบมีแนวโน้มลดลง โดยเฉพาะด้านเนือ้
สมัผัส และความชอบโดยรวม ดังนัน้จากผลการทดลอง
ปริมาณข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 20 
เป็นปริมาณที่เหมาะสมต่อการน าไปพัฒนาก๋วยเต๋ียว
เส้นใหญ่ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีเสริมผงดักแด้ไหม
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูงขึน้ เนื่องจากเพื่อ
ประโยชน์ต่อการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่
ผลติภัณฑ์ และมีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 6.13-7.43 
คะแนน ระดับความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
แสดงถงึผู้บริโภคยอมรับต่อผลติภัณฑ์ดงักลา่ว 

 

Table 1 Physical characteristics of the different amounts of riceberry flour substituted for rice flour in 
 noodle products. 

treatments  
physical characteristics 

moisture (%) L* a* b* elastic (mm) tensile strength (N) 
control*  61.84±2.09a 30.70±1.04a -0.84±0.07d 1.19±0.15a 32.82±3.92a 57.61±8.15a 

10% 55.19±5.78c 21.83±0.37b 1.88±0.14c 1.08±0.42ab 32.37±5.47ab 39.68±6.57b 

20% 53.88±1.75c  20.75±0.51c 2.68±0.26b 1.02±0.28ab 29.03±6.02ab 37.10±11.51b 

30% 51.67±4.93b 16.60±0.97d 3.08±0.36a 0.97±0.27ab 27.52±7.12bc 36.93±4.73b 
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Table 1 Physical characteristics of the different amounts of riceberry flour substituted for rice flour in 
 noodle products (continue). 

treatments  
physical characteristics 

moisture (%) L* a* b* elastic (mm) tensile strength (N) 
40% 45.95±3.49b  15.24±0.31e 3.22±0.29a 0.83±0.26ab 22.87±5.30cd  34.69±5.02b 

50% 39.27±1.55c 14.39±0.17e  3.16±0.22a 0.69±0.28 b  21.61±3.04d 34.37±6.91 b 

note: mean±standard deviation 
L*: lightness. a*:  red to green. b*: yellow to blue 
a,b,c,e means with the different letters are significantly different (p<0.05). 
* control is noodles made from 100% rice flour. 
 

Table 2 Sensory characteristics of the different amounts of riceberry flour substituted for rice flour in 
 noodle products. 

treatments 
sensory characteristics 

appearance color odor taste texture overall liking 

control* 7.60±1.16a 7.73±1.20a 6.90±1.24a 7.10±1.37a 7.50±1.27a 7.60±1.19a 

10% 7.20±0.84ab 6.90±1.56b 6.50±1.45ab 6.83±1.48ab 7.06±1.68ab 7.30±1.14a 

20% 7.43±1.07ab 6.86±1.52b 6.13±1.40abc 6.60±1.52ab 6.86±1.47ab 6.96±1.18ab 

30% 6.80±1.29b 6.66±1.54b 5.76±1.71bc 6.03±1.49b 6.26±1.61bc 6.33±1.34bc 

40% 7.00±1.36ab 6.66±1.82b 6.03±1.58abc 6.33±1.76ab 6.46±1.65bc 6.20±1.73bc 

50% 6.80±1.82b 6.30±1.64b 5.36±1.93c 6.06±1.79b 5.83±1.94c 5.90±1.97c 

note: mean±standard deviation 
a,b,c means with the different letters are significantly different (p<0.05). 
* control is noodles made from 100% rice flour. 
 

 
 
 
 

  (a) control   (b) 10%   (c) 20%   (d) 30%    (e) 40%  (f) 50% 
 
 

Figure 1 Appearance of noodles made from riceberry flour as a substitute for rice flour. 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณการเสริมผงดักแด้
ในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่  
 

ผลการศกึษาปริมาณการเสริมผงดกัแด้ (ร้อยละ 
0, 5, 10 และ 15 ของน า้หนกัของแห้งทัง้หมด) ดงั (Figure 2) 
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ในผลติภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ดงั (Table 3) พบว่าปริมาณความชืน้
มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ เนื่องจากผงดักแด้ไหมมีโปรตีน  
เป็นองค์ประกอบหลกั ท าให้มีความสามารถในการอุ้ มน า้
เพิ่มขึน้ (Hirunyophat, Chalermchaiwat, On-nom, & 
Prinyawiwatku, 2021) โดยปริมาณความชื น้มี ค่า
เท่ากับร้อยละ 58.65-64.95 โดยน า้หนักเปียก ซึ่งอยู่
ในเกณฑ์ค่อนข้างสงู ท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ
รักษาสัน้ จึงมีความจ าเป็นที่ต้องลดปริมาณน า้ใน
อาหารโดยการท าแห้ง เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการ
เก็บรักษาเพิ่มขึน้ที่อุณหภูมิห้อง ส าหรับค่า L*, ค่า a* 
มีแนวโน้มลดลง และค่า b* เพิ่มขึน้ เนื่องจากผงดักแด้
มีสีเหลืองอมน า้ตาล จึงท าให้เส้นก๋วยเต๋ียวมีสีที่  
เข้มขึน้ คือ สเีหลอืงน า้ตาลเข้ม ซึง่สอดคล้องกบังานวิจัย

ของ   Hirunyophat, Chalermchaiwat, & On-nom 
(2020) พบว่าปริมาณผงดักแด้ไหมที่เพิ่มขึน้ ท าให้
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากแป้งข้าว มีค่าความสว่าง
ลดลง ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึน้ ผลทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสมัผัส ดงั (Table 4) พบว่าปริมาณการเสริม
ผงดกัแด้ในระดับ 5 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มของคะแนน
ความชอบมากกว่า 10-15 เปอร์เซ็นต์  โดยเฉพาะ 
ด้านกลิ่น เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม การใช้  
ผงดักแด้ไหม 10 เปอร์เซ็นต์ขึน้ไปท าให้คะแนน
ความชอบลดลงต ่ากว่า 6 คะแนน อาจเป็นผลมาจาก
การที่ผงดักแด้ไหมมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบ ท าให้
ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ความนุ่มเหนียวลดลง อีกทัง้ 
กลิ่นรสเฉพาะตัวของผงดักแด้ไหมอาจส่งผลต่อกลิ่น
ของผลติภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ได้ 

 

Table 3 Physical characteristics of silkworm pupae powder-supplemented noodles with riceberry 
 substituted for rice flour. 

treatments 
physical characteristics 

moisture (%) L* a* b* elastic (mm.) tensile strength (N) 
0%  45.95±3.49 c 16.79±0.94 a 2.08±0.26 ab 0.47±0.60 c 32.37±5.47a 39.68 ±6.578a 

5% 64.95±0.65 a 17.06±0.68 a 2.25±0.37 a 2.45±0.89 b 29.03±6.02ab 35.93±5.25 a 

10% 62.75±0.03 a 15.75±0.55 b 1.81±0.50 ab 2.47±0.29 b 25.02±5.34bc 36.42±7.59 a 

15% 58.65±0.53 b 14.77±0.52 c  1.64±0.15 b 3.59±0.45 a 22.35±2.32c 36.05±7.45 a 

note: mean±standard deviation. 
 L*: lightness, a*:  red to green, b*: yellow to blue. 
 a,b,c means with the different letters are significantly different (p<0.05). 
 

Table 4 Sensory characteristics of silkworm pupae powder-supplemented noodles with riceberry 
 substituted for rice flour. 

treatments 
sensory characteristics 

appearance color odor taste texture overall liking 

0% 7.76±1.16a 7.66±1.49a 6.73±1.59a 6.23±1.86a 7.06±1.41a 7.33±1.21a 

5% 6.83±1.36b 6.56±1.52b 6.26±1.68ab 6.10±1.84ab 6.36±1.69ab 6.53±1.45b 
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Table 4 Sensory characteristics of silkworm pupae powder-supplemented noodles with riceberry 
 substituted for rice flour (continue). 

treatments 
sensory characteristics 

appearance color odor taste texture overall liking 

10% 6.43±1.45b 5.90±1.53b 5.36±1.70bc 5.63±1.82ab 6.13±1.59bc 5.96±1.79bc 

15% 6.23±1.59b 5.86±1.88b 4.93±1.58c 5.16±1.85b 5.40±1.73c 5.30±1.68c 

note: mean±standard deviation. 
a,b,c means with the different letters are significantly different (p<0.05). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 The appearance of noodles made from riceberry flour as a substitute for rice flour 
 supplemented with silkworm pupae powder. 
 

3. ผลการศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้ง 
 

ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทน 
 

แป้งข้าวเจ้าเสริมผงดักแด้ 
 

 

จากการศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งเส้น
ก๋วยเต๋ียวแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีร้อยละ 20 เสริมผงดักแด้ 
ร้อยละ 5 ที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส  
 

ดงั (Figure 3) เป็นเวลา 6 ชัว่โมง ดงั (Table 5) พบว่า 
เมื่อใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่สงูขึน้ ท าให้ปริมาณ
ความชืน้ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ความชืน้มีค่าเท่ากบั 9.19±0.16, 8.21±0.18 และ 6.88±0.26 
ร้อยละโดยน า้หนักเปียก ตามล าดับ อณุหภูมิสงูจากการ
อบแห้งท าให้มีอตัราการระเหยของน า้ในอาหารออกจาก

ผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ได้เร็วขึน้ โดยปริมาณ
ความชืน้ของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการอบแห้งทุกอุณหภูมิ 
เ ป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุ มชน :  
เส้นก๋วยเต๋ียวแห้ง (มผช.730/2548) ก าหนดให้มีความชืน้
ไม่เกินร้อยละ 13 (Thai Industrial Standards Institute, 
2005) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึน้  
Parnsakhorn, Lungapin, Chaiyaphol, & Sookpasan 
(2018) ศกึษาผลของการอบแห้งด้วยลมร้อน (50, 60 
และ 70 องศาเซลเซียส) ต่อคณุภาพของเส้นก๋วยเต๋ียว
ผลติจากแป้งข้าวกล้องหอมนิลนึ่งรวมกบัแป้งข้าวผสม 
พบว่าการอบแห้งอณุหภูมิสงู (70 องศาเซลเซียส) ท าให้
อตัราการอบแห้งสงูสดุ 

 (a) 0% (b) 5% (c) 10% (d) 15% 
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Table 5 The moisture content as affected by drying temperature of noodles with riceberry flour as a 
 substitute for rice flour supplemented with silkworm pupae powder. 

physical characteristics 
drying temperature 

50oC 60 oC 70 oC 
moisture (%) 9.19±0.16 a 8.21±0.18 b 6.88±0.26 c 

note: mean ± standard deviation 
a,b means with the different letters are significantly different (p<0.05). 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

      (a) 50°C         (b) 60°C     (c) 70°C  
 

Figure 3 Characteristics of the product dried noodles with riceberry flour substituted for rice flour, 
 supplemented with silkworm pupae powder. 
 
 

 

4. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ ยวเส้นใหญ่อบแห้งแป้งข้าว 
ไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้าเสริมผงดักแด้ไหม 
 
 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทน  
แป้งข้าวเจ้า ระดับร้อยละ  20 เสริมผงดักแด้ระดับ 
ร้อยละ 5 ดงั (Table 6) เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม 
(เส้นก๋วยเต๋ียวแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 20 เสริมผงดกัแด้ร้อยละ 5 ที่ไม่ผ่านการอบแห้ง) 
ดงั (Table 6) พบว่าผลติภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่อบแห้ง
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีเสริมผงดักแด้ไหม มีปริมาณ
ความชืน้ไม่เกินความชืน้ของก๋วยเต๋ียวเส้นจันทร์แห้ง
ในตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการอาหารไทย  

พ.ศ.2561 ของส านกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสขุ (ร้อยละ 12.70) (Ministry of Public Health, 
2018) และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน: เส้นก๋วยเต๋ียวแห้ง (มผช.730/2548) (ร้อยละ 13) 
(Thai Industrial Standards Institute, 2005) ข้อมลูด้าน
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่อบแห้ง 
ที่พัฒนาได้มีปริมาณโปรตีน เส้นใยอาหาร และเบต้า
แคโรทีน  สูงกว่าตัวอย่างควบคุม โดยมีค่าเท่ากับ 
4.01±0.05, 0.09±0.01 กรัม และ 14.76 ไมโครกรัมต่อ 
100 กรัม ตามล าดบั เนื่องจากปริมาณความชืน้ลดลง 
ส่งผลให้สารอาหารมีค่าเพิ่มขึน้ อีกทัง้วัตถุดิบหลัก 
ที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียว ประกอบด้วย
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ซึง่เป็นแหลง่ของเส้นใยอาหาร และ
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สารต้านอนมุลูอิสระ (Wanvijit, 2008) และผงดกัแด้ไหม 
เป็นแหล่งของโปรตีนที่มีคุณภาพ (Saepae, 2020) 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการเป็นไปใน
ทิศทางที่ดีขึน้ นอกจากนีผ้ลติภัณฑ์นีย้งัมีเบต้าแคโรทีน
เป็นองค์ประกอบ ซึง่เป็นผลมาจากการใช้ข้าวไรซ์เบอร์รี
และผงดักแด้ไหมเป็นวัตถุดิบหลักในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ (Renuka, Mathure, Zanan, Thengane, 
& 2016; Akande, Jolayemi, Adelugba, & Akande, 
2020) ส าหรับพลังงานทัง้หมด มีค่าเท่ากับ 375.55 
กิโลแคลอรี ซึ่งค่าพลงังานที่เพิ่มขึน้เกิดจากปริมาณ
ของโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตที่เพิ่มขึน้ โดย  
ค่าพลังงานทัง้หมดที่ได้มีค่าใกล้เคียงกับพลังงาน  
เส้นหมี่อบแห้งที่จ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ และก๋วยเต๋ียว
เส้นจันทร์แห้งในตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการ
อาหารไทย พ.ศ. 2561 ของส านกัโภชนาการ กรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุข  ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 350-380  
กิ โลแคลอ รี ต่อ100 กรัม  (Health Benefits, 2018; 

Ministry of Public Health, 2018) ผลการทดลองที่ ไ ด้
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Wamak, Chuayruang, & 
Chaicharoen (2018)  พบว่าแป้งข้าวไรซ์เบอ ร์ รีมี
ปริมาณเถ้าและเส้นใยสงูกว่าแป้งสาลี นอกจากนัน้
ข้าวไรซ์เบอร์รียังเป็นแหล่งของแอนโทไซยานิน เป็น
รงควัตถุที่ให้สีม่วงที่พบได้ที่บริเวณเย่ือหุ้มเมล็ดข้าว 
ซึ่ง มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ (Sinchaipanit, 
Budpong, Disnil, & Twichatwitayakul, 2017) ; Zhou, 
Zhou, Duan, Wang, & Yan (2022) รายงานว่ าการ
ประยุกต์ใช้ผงดักแด้ไหมลงในผลิตภัณฑ์อาหารแล้ว 
ท าให้คณุค่าทางโภชนาการเพิ่มขึน้ โดยเฉพาะโปรตีน
และกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกาย โดยพบว่าเป็น
แหล่งของกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย (essential 
amino acids) ตรงตามข้อก าหนดของค าแนะน าของ 
WHO/FAO/UNU แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
เป็นประโยชน์ต่อผู้ บริโภคเนื่องจากมี คุณค่าทาง
โภชนาการสงูขึน้ 

 
Table 6 Nutritional values of dried noodles from riceberry flour substituted for rice flour supplemented 
 with silkworm pupae powder compared with the control based on 100 g. 

nutritional values fresh developed noodles dried developed noodles 
moisture (g)     45.95±3.49     6.84±0.21 
total energy (kcal) 216.12±11.72 375.55±2.53 
protein (g)         2.00±0.10     4.01±0.05 
total fat (g)       0.12±0.03     0.91±0.01 
ash (g)        0.11±0.01     0.32±0.04 
dietary fiber (g)       0.06±0.03     0.09±0.01 
carbohydrate (g)      51.76±0.31   87.83±0.21 
β-carotene (µg)                  N/A           14.76 

remark: N/A, product's nutrition fact label is not found. 
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สรุป 
 

การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้า
ในผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่เสริมผงดักแด้ไหม 
เพื่อพฒันาเป็นเส้นก๋วยเต๋ียวเพื่อสขุภาพ พบว่าเมื่อใช้
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้งข้าวเจ้าเพิ่มขึน้ ส่งผล
ต่อค่า L*, ค่า b* มีแนวโน้มลดลง และค่า a* เพิ่มขึน้  
ค่าความยืดหยุ่นและค่าแรงดงึขาดลดลง โดยผลติภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าร้อยละ 20 เป็นปริมาณที่เหมาะสมต่อการผลิต
เส้นก๋วยเต๋ียวซึ่งมีคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึง
ชอบปานกลาง เมื่อศึกษาปริมาณการเสริมผงดักแด้ 
พบว่าปริมาณผงดกัแด้ ร้อยละ 5 มีคะแนนความชอบ 
อยู่ในช่วง 6.10-6.83 ซึ่งอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย แสดง
ให้เห็นถึงการยอมรับของผู้ บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
จากการศึกษาอุณหภูมิการอบแห้ง  50, 60 และ 70 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 ชั่วโมง พบว่าท าให้
ปริมาณความชืน้ลดลงเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนเส้นก๋วยเต๋ียวแห้ง นอกจากนั น้
ผลติภัณฑ์ที่พฒันาได้ยงัมีคณุค่าทางโภชนาการเพิ่มขึน้ 
โดยเฉพาะทางด้านโปรตีน เส้นใยอาหาร และเบต้าแคโรทีน 
จากผลการทดลองแสดงให้เห็นถงึความเป็นได้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการเพิ่มขึน้จากการใช้วัตถุดิบภายในประทศ 
สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตร
โดยเฉพาะข้าวและดกัแด้ไหม 
 

ค าขอบคุณ 
ขอขอบคุณสาขาคหกรรมศาสตร์ คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ  

สวนสนุันทาที่ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้อุปกรณ์
และเคร่ืองมือต่าง ๆ เป็นอย่างดีย่ิง 
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