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บทคััดย่่อ 
	เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้รัับความนิิยมอย่างแพร่่หลายในหมู่่�ผู้้�บริโภค เนื่่�องจากรัับประทานง่่ายและประกอบอาหารได้้

หลากหลายรููปแบบ อย่่างไรก็็ตาม เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวที่่�มีีจำหน่่ายในปััจจุุบัันผลิิตจากข้้าวขััดขาว ซึ่่�งมีีคาร์์โบไฮเดรตเป็็นสารอาหาร

หลักั ในขณะที่่�โปรตีีน ใยอาหาร วิติามินิ และแร่่ธาตุ ุมีปริมิาณน้้อย งานวิจัิัยนี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อพัฒันาสููตรเส้้นก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวอบแห้้ง

จากแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80 โดยนำแป้้งข้้าวหัักมาทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า ร้้อยละ 24.54 32.85 และ 41.00 ในสููตรต้้นแบบ 

และพััฒนาสููตรเส้น้ก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งจากแป้ง้ข้า้วหักัพันัธุ์์�พิษิณุโุลก 80 ผสมแป้้งถั่่�วตาดำทดแทนแป้ง้ข้า้วเจ้า้บางส่ว่น โดยทดแทน

แป้้งในสููตรด้้วยแป้้งถั่่�วตาดำที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 11.49 17.24 และ 22.98 ของน้้ำหนัักทั้้�งหมด จากนั้้�นนำไป

ทดสอบทางประสาทสััมผััสกัับผู้้�ประเมิินที่่�ผ่่านการฝึึกฝน จ ำนวน 5 คนและประเมิินการยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์โดยบุุคคลทั่่�วไป 

จำนวน 50 คน โดยใช้้ 9-point hedonic scale และ 5-point hedonic scale ตามลำดัับ นอกจากนี้้� วิเิคราะห์์คุณุสมบัติัิทางกายภาพ

และคุุณค่่าทางโภชนาการ ผลการวิิจััยพบว่่าสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้ง ที่่�มีีแป้้งข้้าวหััก ร้ ้อยละ 24.54 และแป้้งถั่่�วตาดำร้้อยละ 

11.49 ได้้รัับความชอบจากผู้้�เชี่่�ยวชาญและบุุคคลทั่่�วไปสููงสุุด (ค่่าเฉลี่่�ย 7.60 และ 4.22) เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งที่่�พััฒนาขึ้้�นมีีค่่า 

Water activity (a
w
) เฉลี่่�ยอยู่่�ที่่� 0.33 ซึ่่�งถืือว่่ามีีความชื้้�นในระดัับต่่ำ แต่่มีีลัักษณะเนื้้�อสััมผััสในแง่่ความแน่่นเนื้้�อสููงกว่่าจากสููตร

ต้้นแบบ นอกจากนี้้� ยัังพบว่่า มีีปริิมาณโปรตีีนเพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 33.62 และใยอาหารเพิ่่�มขึ้้�น ร้้อยละ 25.85 เมื่่�อเปรีียบเทีียบเส้้น

ก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งที่่�พััฒนาขึ้้�นกัับสููตรต้้นแบบ จึึ งอาจเป็็นทางเลืือกใหม่่สำหรัับผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการผลิิตภััณฑ์์เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวที่่�มีี

คุุณค่่าทางโภชนาการสููงขึ้้�น เพื่่�อตอบสนองต่่อแนวโน้้มการบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพในปััจจุุบััน

คำสำคััญ: เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว, ข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80, แป้้งถั่่�วตาดำ, การทดแทนบางส่่วน, การประเมิินทางประสาทสััมผััส

Abstract
Rice noodles are widely popular among consumers due to their convenience and versatility in various dishes. However, 

most commercially available rice noodles are produced from polished rice, which mainly provides carbohydrates, while 

protein, dietary fiber, vitamins, and minerals remain at low levels. This study aimed to develop dried rice noodle 

formulations using broken rice flour from the Phitsanulok 80 variety. Broken rice flour was used to substitute rice flour 

in the base formulation at 24.54%, 32.85%, and 41.00%. Additionally, formulations were improved by incorporating 

black-eyed pea flour at three substitution levels (11.49%, 17.24%, and 22.98% of total weight). The developed rice 

noodles were then evaluated for sensory quality by five trained panelists and for consumer acceptance by 50 general 
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consumers, using the 9-point and 5-point hedonic scales, respectively. Their physical properties and nutritional values 

were also analyzed. The results showed that the dried rice noodle formulation containing 24.54% broken rice flour 

and 11.49% black-eyed pea flour achieved the highest preference scores from both trained panelists and consumers 

(mean scores of 7.60 and 4.22). The developed noodles had an average water activity (aw) of 0.33, indicating low 

moisture content, and exhibited greater firmness than the control formulation. Nutritional analysis further revealed 

increases of 33.62% in protein and 25.85% in dietary fiber compared with the control. These findings suggest that 

dried rice noodles developed with Phitsanulok 80 broken rice flour and black-eyed pea flour could serve as a novel 

alternative for health-conscious consumers, aligning with current healthy eating trends.

Keywords: Noodles, broken rice of Phitsanulok-80 variety, black-eyed pea flour, partial substitution, sensory evaluation

บทนำ
ในปััจจุบัันประเทศไทยประสบปัญหาการเจ็็บป่วยด้้วยโรคไม่่

ติิดต่่อเรื้้�อรัังจำนวนมาก โดยในปีี 2566 อััตราผู้้�ป่่วยเบาหวาน

ที่่�ได้้รัับการวิินิิจฉััยรายใหม่่ อยู่่�ที่่� 549.8 คนต่่อประชากรแสนคน 

ซึ่่�งเพิ่่�มจากปีี 2565 ที่่�มีอีัตัราผู้้�ป่ว่ยเบาหวานรายใหม่่ 541 คน

ต่่อประชากรแสนคน (กองโรคไม่่ติิดต่่อ, 2566) หนึ่่�งในปััจจััย

ที่่�ส่ง่ผลทำให้้เกิดิโรคอ้้วน โรคเบาหวาน ภาวะไขมันในเลืือดสููง 

คืือ  การบริโภคอาหารที่่�ไม่่ส่่งเสริิมสุุขภาพ มี ใยอาหารต่่ำ 

ไขมัันสููง น้้ำตาลสููง จากการศึึกษาที่่�ผ่่านมาพบว่่าการบริิโภค

อาหารที่่�มาจากพืืช โดยเฉพาะพืืชตระกููลถั่่�ว จ ะช่่วยป้้องกััน

ความเสี่่�ยงของการเกิดิต่อ่โรคเบาหวานชนิดิที่่� 2 และโรคหัวัใจ

และหลอดเลืือด (Thorisdottir et al., 2023	) อย่างไรก็็ตาม จาก

ฐานข้อ้มููลปริิมาณอาหารที่่�คนไทยบริโภค (Food consumption 

survey) พบว่่า คนไทยบริิโภคถั่่�วเมล็็ดแห้้งต่่าง ๆ เฉลี่่�ยเพีียง

วันัละ 10.9 กรัมั (สำนักังานมาตรฐานสินิค้า้เกษตรและอาหาร

แห่่งชาติิ, 2559) ซึ่่�งต่่ำกว่่าคำแนะนำของ American Heart 

Association ที่่�แนะนำให้บ้ริโิภคถั่่�ว 5 ออนซ์ห์รืือประมาณ 140 

กรััมต่่อสััปดาห์์ (U. S. Department of Agriculture, 2020) 

การเพิ่่�มการบริิโภคพืืชตระกููลถั่่�ว อ าจจะเป็็นแนวทางหนึ่่�งใน

การป้้องกัันและลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง

ได้้

	 ถั่่�วตาดำ หรืือ black eyed peas หรืือเรีียกอีีกชื่่�อหน่ึ่�ง

ว่่าถั่่�วลอด เป็็นถั่่�วพุ่่�มชนิิดหนึ่่�ง (Cowpeas) ที่่ �มีีการปลููกอยู่�

เกืือบทุุกภาคโดยเฉพาะในภาคเหนืือและภาคตะวัันออกเฉีียง

เหนืือของไทย มี ลัักษณะทนแล้้ง ปลููกง่่ายและมีีอายุุการเก็็บ

เกี่่�ยวสั้้�น มั ักปลููกหลัังเก็็บเกี่่�ยวข้้าว ช่ ่วยในการปรัับปรุุงดิิน 

ทำให้้ดิินมีีความอุุดมสมบููรณ์์มากขึ้้�น ส่่วนมากนิิยมบริิโภคใน

รููปแบบของฝัักสดและเมล็็ดแห้้งปรุุงสุุกเท่่านั้้�น ยัังไม่่มีีการนำ

ไปแปรรููปเพื่่�อผลิิตเป็็นอาหารรููปแบบอื่่�น ๆ (วิิลาสลัักษณ์์ 

ว่อ่งไว และคณะ, 2557) จากตารางแสดงคุณุค่า่ทางโภชนาการ

ของกรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข พบว่าถั่่�วตาดำ 100 

กรััม มีคีาร์โ์บไฮเดรต 57.9 กรัมั โปรตีนี 26.6 กรัมั ไขมันั 2.4 กรัมั 

ใยอาหาร 1.7 กรััม ซึ่่�งเมื่่�อเปรีียบเทีียบคุุณค่่าทางโภชนาการ

กับัข้า้วเจ้้าขัดัขาว พบว่า่มีใียอาหารสููงกว่่าข้า้วเจ้้า โดยข้า้วเจ้้า

มีีคาร์์โบไฮเดรต 79.47 กรััม โปรตีีน 7.02 กรััม ไขมััน 1.15 

กรััม และใยอาหาร 0.7 กรััม (สำนัักโภชนาการ กรมอนามััย, 

2561) อย่ างไรก็็ตาม ข้้าวหัักบางชนิิด เช่่น ข้้าวหัักพัันธุ์์�

พิิษณุุโลก 80 เป็็นข้้าวที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง มีีค่่าดััชนีี

น้้ำตาลเท่่ากัับ  59.5 (สุุนัันทา ว งศ์์ปิิยชน และคณะ, 2560)  

ซึ่่�งถืือว่า่มีคี่า่ดัชันีนี้้ำตาลปานกลาง และข้า้วหักัเป็น็ผลพลอยได้้

จากการสีีข้้าวเจ้้าพัันธุ์์�พิษณุโลก 80 เมื่่�อขายจะมีีราคาถููก 

จึึงนำไปขายเป็น็อาหารสัตัว์เ์ท่า่นั้้�น ดังันั้้�นเกษตรกรจึึงมีคีวาม

สนใจที่่�จะนำเอาข้้าวหัักดัังกล่่าวมาแปรรููปเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าและ

รายได้้ 

	 วัฒันธรรมอาหารจีนีเป็น็ที่่�แพร่ห่ลายในประเทศไทย 

ส่ง่ผลทำให้เ้ส้น้ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวเป็น็ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�นิยิมบริโิภคในหมู่่�คน

ไทยเพิ่่�มมากขึ้้�น จากฐานข้อ้มููลปริิมาณอาหารที่่�คนไทยบริโภค 

(Food consumption survey) ปีี 2563 พบว่่าคนไทยบริิโภค

เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวในปริิมาณเฉลี่่�ย 108 กรััมต่่อวัน (สำนัักงาน

มาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ, 2559) ซึ่่�งเส้้น

ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวเป็น็ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มีแีป้ง้ข้า้วเจ้า้เป็น็ส่ว่นประกอบหลักั 

โดยมากมัักใช้้ข้้าวหักเป็็นวััตถุุดิิบ  (วิิภา สุ โรจนะเมธากุุล, 

2541) เมื่่�อนำมาแปรรููปเป็็นเส้้นก๋ว๋ยเตี๋๋�ยว จึึงจำเป็็นต้อ้งมีีการ

ขััดขาวเอาส่่วนของรำข้้าวออกจนหมด เพื่่�อให้้ได้้เส้้นสีีขาวน่่า

รับัประทาน แต่เ่มื่่�อวิเิคราะห์ส์ารอาหารกลับัพบว่า่มีคีาร์โ์บไฮเดรต 

และพลัังงานเป็็นหลััก มีีสารอาหารอื่่�น ๆ เหลืืออยู่่�ไม่่มากนััก 

	 จากการศึึกษาที่่�ผ่่านมา มี การใช้้แป้้งถั่่�วเพ่ื่�อเสริิม

คุุณค่่าในอาหารหลากหลายผลิิตภััณฑ์์ ในปีี 2018 Adeyeye 

ได้้พััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�ทำมาจากแป้้งข้้าวเจ้้าผสมแป้้งถั่่�ว

เหลืืองโดยพบว่าการแทนที่่�แป้้งข้า้วเจ้้าด้้วยแป้้งถั่่�วเหลืืองร้้อย

ละ 15 ได้้รับัการยอมรัับทางประสาทสัมัผััสสููงที่่�สุุด (Adeyeye, 

2020) เช่่นเดีียวกับการศึึกษาของ Bolarinwa และ Oyesiji 

ที่่�ได้้ศึึกษาเส้้นพาสต้้าปราศจากกลููเตนที่่�ทำจากแป้้งข้้าวเจ้้า

ผสมแป้้งถั่่�วเหลืือง พบว่่าสููตรที่่�เสริิมแป้้งถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 10 
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และ 15 ได้้คะแนนการยอมรัับสููงที่่�สุุด (Bolarinwa & Oyesiji, 

2021) อย่ างไรก็็ตามยัังไม่่มีีการศึึกษาเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวจากแป้้ง

ข้า้วเจ้า้ผสมแป้้งถั่่�วโดยตรง มีเพีียงการใช้โ้ปรตีีนที่่�สกัดัจากถั่่�ว

เหลืืองร้้อยละ 5 ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าเท่่านั้้�น (Ojukwu et al., 

2020)

	 ดัังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�จึึงสนใจที่่�จะปรัับปรุุงคุุณค่่าทาง

โภชนาการของผลิิตภััณฑ์์เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งด้้วยการใช้้ 

แป้ง้ถั่่�วตาดำผสมกัับแป้้งข้า้วหักพิษิณุโุลก 80 โดยนำวััตถุดุิบิ

ทางการเกษตรที่่�มีมีููลค่าน้้อยมาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์ต่อ่สุขภาพ

และเพิ่่�มมููลค่าของเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว  โดยวััตถุุประสงค์์ของการ

ศึึกษานี้้� คืือเพ่ื่�อพัฒนาผลิิตภััณฑ์เ์ส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งโดยการ

ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าบางส่่วนด้้วยแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 

80 ผสมแป้้งถั่่�วตาดำที่่�ได้ร้ับัการยอมรัับจากผู้้�บริโภค และศึึกษา 

คุณุสมบัติัิทางกายภาพและคุุณค่า่ทางโภชนาการของผลิิตภัณัฑ์์

การทดลอง
1.	 การศึึกษาสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งต้้นแบบ

	 ศึึกษาสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งต้้นแบบ โดยเริ่่�มต้้น

จากการสืืบค้นจากงานวิจิัยัที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง ได้้สููตร N01, N02 และ 

N03 ส่่วนผสมแสดงใน Table 1 ทดลองทำโดยมีีกระบวนการ 

ดัังนี้้� นำแป้้งข้้าวเจ้้า ยี่่�ห้้อชวนชม สตาร์์ชท้้าวยายม่่อม ยี่่�ห้้อ

แมวดำดาวเทียีม สตาร์ช์มันัสำปะหลังั ยี่่�ห้อ้แมวแดงดาวเทียีม 

ผสมรวมกัันในอ่่างผสม เทน้้ำสะอาดปริิมาณ 260 กรััม ลงไป

ทีีละน้้อย ใช้้มืือนวดแป้้งให้้เข้้ากัันดีี คนจนส่่วนผสมเข้้ากัันดีี 

ตั้้�งไฟจนน้้ำเดืือด ลดไฟกลาง ใช้้กระบวยตัักน้้ำแป้้งและเทลง

ถาด นำไปนึ่่�ง 3 นาทีี เมื่่�อแผ่่นแป้้งสุุกจะมีีลัักษณะใส จากนั้้�น

ลอกแผ่น่แป้ง้วางบนตะแกรง นำไปผึ่่�งให้แ้ห้ง้ ทาน้้ำมันัที่่�แผ่น่

แป้้งเพ่ื่�อไม่่ให้้แป้้งติิดกััน ห่ อด้วยผ้้าขาวบางพัักไว้้ 1 คืื นที่่�

อุุณหภููมิิห้้องแล้้วนำมาตััดเป็็นเส้้นขนาด 0.3-0.5 ซ ม.ทำให้้

แห้้งโดยการอบที่่�อุุณหภููมิิ 70 อ งศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 3 

ชั่่�วโมง

Table 1	The formulation of dry noodles from Phitsanulok-80 broken rice flour blended with black-eyed pea flour 

partially substituted with rice flour and control formula.

Components

Content (% of total weight) 

Control Noodles from Phitsanulok-80 

broken rice flour 

Noodles from Phitsanulok-80 

broken rice flour blended with 

black-eyed pea flour

N01 N02 N03 P01 P01 P03 M01 M02 M03

Rice flour 82.00 62.50 27.27 57.46 49.15 41.00 45.97 40.22 34.48

Arrowroot starch - 18.75 18.18 - - - - - -

Black-eyed pea flour - - - - - - 11.49 17.24 22.98

Phitsanulok-80 broken rice flour - - - 24.54 32.85 41.00 24.54 24.54 24.54

Tapioca starch 18.00 18.75 54.55 18.00 18.00 18.00 18.00 18.00 18.00

2. 	 การพััฒนาสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้ง

	 2.1	 การเตรีียมแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80

	 	 นำข้้าวหักพัันธุ์์�พิษณุุโลก 80 มาคััดแยกสิ่่�ง

สกปรกออก จากนั้้�นนำไปเข้า้ตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุณุหภููมิ 60 องศา

เซลเซียีส เวลา 8 ชั่่�วโมง แล้ว้นำไปบดด้ว้ยเครื่่�องบดธัญัพืืชให้้

ละเอีียดเป็็นผงแป้้ง นำมาร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 100 Mesh 

บรรจุุถุุงเพื่่�อเตรีียมผลิิตเป็็นเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวต่่อไป 

	 2.2 	การเตรีียมแป้้งถั่่�วตาดำ

	 	 นำถั่่�วตาดำมาคััดแยกสิ่่�งสกปรก จ ากนั้้�นนำไป

ล้้างน้้ำแล้้วแช่่น้้ำ 6-8 ชั่่ �วโมง นำไปต้้มให้้สุุกที่่�อุุณหภููมิ น้้ ำ

เดืือดที่่�ความดัันบรรยากาศที่่�จัังหวััดอุุตรดิิตถ์์ซึ่่�งจะใกล้้เคีียง 

100 องศาเซลเซีียส เวลา 40 นาทีี นำไปปั่่�นให้้ละเอีียด อบให้้

แห้้งด้้วยตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส 6 ชั่่�วโมง 

เมื่่�อถั่่�วแห้ง้ดีแีล้ว้ นำไปบดให้ล้ะเอียีดด้ว้ยเครื่่�องบดธัญัพืืช นำ

ไปร่่อนด้้วยตะแกรงขนาด 80 Mesh บรรจุุใส่่ถุุงเพื่่�อนำไปใช้้

ผลิิตเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้ง

	 2.3 	การพััฒนาเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งจากแป้้ง

ข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80 ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าบางส่่วน

	 	 นำแป้้งข้า้วหักัพันัธุ์์�พิษิณุโุลก 80 มาทดแทนแป้้ง

ข้้าวเจ้้า 3 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 24.54 32.85 และ 41.00 ดััง

แสดงใน Table 1 นำส่่วนผสมทั้้�งหมดผลิิตเป็็นเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว

ตามวิธิีใีนข้อ้ 1 หลังัจากได้้เส้น้ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวอบแห้ง้แล้้ว นำไปต้ม้

ในน้้ำเดืือดเป็น็เวลานาน 3 นาที ีและนำไปหยุดุการสุุกของเส้น้

โดยจุ่่�มในน้้ำเย็็นทัันทีี และพัักให้้สะเด็็ดน้้ำ จ ากนั้้�นนำไป
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ทดสอบทางประสาทสัมัผัสัวิธีิี 9-Point Hedonic Scaling Test 

ในด้้านลัักษณะภายนอก สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสและความ

ชอบโดยรวมกัับผู้้�ประเมิินที่่�ผ่า่นการฝึกึฝน 5 คน คัดเลืือกสููตร

ได้้คะแนนสููงสุุดเป็็นสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวที่่�นำไปพััฒนาต่่อ

	 2.4 	การพััฒนาเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งจากแป้้ง

ข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80 ผสมแป้้งถั่่�วตาดำทดแทนแป้้ง

ข้้าวเจ้้าบางส่่วน   

	 	 การวิิจััยนี้้�วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ 

(Completely Randomized Design: CRD) โดยกำหนด

ปริมิาณแป้้งถั่่�วตาดำที่่�ใช้้ทดแทนแป้้งข้า้วเจ้้าเป็็นปััจจัยัในการ

ทดลอง (treatment) จำนวน 3 ระดัับ  ได้้แก่่ ร้ ้อยละ 11.49, 

17.24 และ 22.98 ของน้้ำหนัักส่่วนผสมทั้้�งหมด ซึ่่�งประกอบ

ด้้วยสููตร M01, M02 และ M03 ตามลำดัับ ดัังแสดงใน Table 1

	 	 นำส่่วนผสมทั้้�งหมดผลิิตเป็็นเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวตาม

วิิธีีในข้้อ 1 หลัังจากได้้เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งแล้้ว นำไปต้้มใน

น้้ำเดืือดเป็็นเวลานาน 3 นาทีี และนำไปหยุุดการสุุกของเส้้น

โดยจุ่่�มในน้้ำเย็็นทัันทีี และพัักให้้สะเด็็ดน้้ำ จ ากนั้้�นนำไป

ทดสอบทางประสาทสัมัผัสัวิธีิี 9-Point Hedonic Scaling Test 

ในด้้านลัักษณะภายนอก สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสและความ

ชอบโดยรวมกัับผู้้�ประเมิินที่่�ผ่า่นการฝึกึฝน 5 คน คัดเลืือกสููตร

ได้้คะแนนสููงสุุดเป็็นสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งที่่�เหมาะสม นำ

ไปทดสอบการยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์จากบุุคคลทั่่�วไป จ ำนวน 

50 คน ด้วยวิธีิี 5-Point Hedonic Scale โดยโครงการวิจิัยันี้้�ได้้

รัับการรัับรองจากคณะกรรมการจริิยธรรมวิิจััยในมนุุษย์์ 

มหาวิิทยาลััยราชภััฏอุุตรดิิตถ์์ เลขที่่� 002/2022 

3. 	 การวิิเคราะห์์คุณสมบััติิทางกายภาพและคุุณค่่าทาง

โภชนาการ 

	 3.1 	คุุณสมบััติิทางกายภาพ

	 	 วิิเคราะห์์คุุณสมบััติิทางกายภาพ ได้้แก่่ การวััด

ค่่า water activity (a
w
) และการวััดค่่าสีี ที่่�ห้้องปฏิิบััติิการศููนย์์

วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยี มหาวิิทยาลััยราชภััฏอุุตรดิิตถ์์ 

ส่่วนค่่าความแน่่นเนื้้�อ  (firmness) และค่่าแรงเฉืือน (work of 

shear) วั ัดด้้วยเครื่่�อง Texture analyzer, Stable micro 

systems รุ่่�น TA HDplus, USA ใช้้หััววััดแบบ Blade HDP/

BS สภาวะที่่�ใช้ใ้นการวิเิคราะห์์คืือ Pre-Test Speed 2.00 mm/

sec Test Speed 1.00 mm/sec Post-Test Speed 10.00 mm/

sec Distance 1.5 mm Trigger Speed 5.0 g การวิิเคราะห์์

ได้้ทำที่่�ห้อ้งปฏิิบัตัิกิารอาคารนวััตกรรมเทคโนโลยีการแปรรููป

ผลผลิติทางเกษตรและอาหาร มหาวิทิยาลัยันเรศวร โดยก่่อน

การวััดเนื้้�อสััมผััสมีีการเตรีียมตััวอย่่าง ดัังนี้้� นำเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว

อบแห้้งไปต้้มในน้้ำเดืือดเป็็นเวลา 3 นาทีี และนำไปหยุุดการ

สุุกของเส้้นโดยจุ่่�มในน้้ำเย็็นทัันทีี และพัักให้้สะเด็็ดน้้ำ ซึ่่�งการ

วััดเนื้้�อสััมผััสต่่อ 1 ซ้้ำจะใช้้เส้้นทั้้�งหมด 5 เส้้นวางเรีียงต่่อกััน

โดยเส้้นมีีความยาวประมาณ 3-5 เซนติิเมตร

	 3.2 	คุุณค่่าทางโภชนาการ 

	 	 วิิเคราะห์์โปรตีีน ไขมััน ความชื้้�น เถ้้าและใย

อาหาร ด้ ้วย Kjeldahl method (AOAC, 2023), Direct 

extraction method (AOAC, 2023), Drying method (AOAC, 

2023), Drying ash method (AOAC, 2023) และ Enzymatic 

gravimetric method (AOAC, 2023) ตามลำดัับ  โดยห้้อง

ปฏิิบััติิการศููนย์์วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยี มหาวิิทยาลััย

ราชภััฏอุุตรดิิตถ์์ และสถาบัันโภชนาการ มหาวิิทยาลััยมหิิดล 

จากนั้้�น คำนวณปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต จ ากสููตร 100-

ความชื้้�น-โปรตีีน-ไขมัน-เถ้้า และคำนวณพลัังงาน โดยใช้้ 

Atwater factor (4 กิโลแคลอรี่่� สำหรัับโปรตีีนและคาร์์โบไฮเดรต 

และ 9 กิิโลแคลอรี่่� สำหรัับไขมััน)

4. 	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ

	 ผลการศึึกษานำเสนอเป็็นค่่าเฉลี่่�ย ± ส่่วนเบี่่�ยงเบน

มาตรฐาน (mean ± SD) การเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของ

ค่่าเฉลี่่�ยระหว่่าง 2 กลุ่่�มใช้้สถิิติิ Independent samples t-test 

ส่ว่นการเปรียีบเทียีบความแตกต่า่งของค่า่เฉลี่่�ยตั้้�งแต่ ่3 กลุ่่�ม

ขึ้้�นไปใช้้การวิิเคราะห์์ความแปรปรวนทางเดีียว  (one-way 

ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างรายคู่่�ด้้วย Tukey’s 

test วิิเคราะห์์ข้้อมููลโดยใช้้โปรแกรม Statistical Package for 

the Social Sciences (SPSS) version 19 โดยกำหนดระดัับ

นััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p < 0.05 

ผลการทดลองและอภิิปรายผล
	 ผลการศึึกษาสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งต้้นแบบ

	 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมัผััสโดยผู้้�ประเมินิ

ที่่�ผ่่านการฝึึกฝน จำนวน 5 คน พบว่่า สููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวทั้้�ง 3 

สููตร มีีคะแนนเฉลี่่�ยโดยรวมมากกว่่า 7 แต่่ไม่่แตกต่่างกัันทาง

สถิิติิ ดัังแสดงใน Table 2 เมื่่�อพิิจารณาผลการทดสอบแต่่ละ

ด้้านจะเห็็นว่่าสููตร N01 มี ีคะแนนด้้านลัักษณะปรากฏ กลิ่่�น 

เนื้้�อสััมผััส มากกว่่า สููตร N02 และ N03 ซึ่่�งสููตร N01 จะมีี

ลัักษณะใส และมีีเนื้้�อสััมผััสเหนีียว  เนื่่�องจากมีีส่่วนผสมของ

แป้้งข้้าวเจ้้าและแป้้งมััน จึึงใช้้สููตรนี้้�เป็็นสููตรก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้ง

ต้น้แบบ ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัผลการศึึกษาของ (กนกอร พวงระย้า้, 

2560) ได้้ศึึกษาเส้้นก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวจากแป้้งลููกเดืือยทดแทนแป้้งข้า้ว

เจ้้าบางส่่วน พบว่่าสููตรต้้นแบบมีีแป้้งข้้าวเจ้้าและแป้้งมัันเป็็น

ส่่วนประกอบเช่่นกััน
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Table 2 Sensory evaluation of the control noodle formula by trained panelists (n=5).

Characteristics
Control noodle formula

N01 N02 N03

Appearancens 7.60±0.55 7.20±0.84 7.40±0.89

Colorns 7.20±0.45 7.20±0.45 7.20±0.45

Odorns 7.20±0.45 6.80±0.45 6.80±0.45

Flavorns 7.60±0.55 7.80±1.10 7.20±0.84

Texturens 7.20±0.45 6.80±2.61 6.40±2.61

Overallns 7.00±0.00 7.20±0.84 7.40±1.14

ns indicates no statistically significant difference (p-value > 0.05) 

2. 	 ผลการศึึกษาเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งสููตรทดแทนแป้้ง

ข้้าวเจ้้าด้้วยแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80

	 เมื่่�อนำเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งต้้นแบบ  (N01) มา

ทดแทนด้้วยแป้้งข้้าวหักพัันธุ์์�พิษณุโลก 80 ได้้แก่่ P01 P02 

และ P03 ผลการทดสอบการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์โดยผู้้�ประเมิิน

ที่่�ผ่่านการฝึึกฝนจำนวน 5 คน แสดงใน Table 3 พบว่่า ทั้้�ง 3 

สููตรไม่่แตกต่่างกัันในด้้านการยอมรัับโดยรวม อย่ ่างไรก็็ตาม

สููตร P01 มีีค่่าการยอมรัับในด้้านเนื้้�อสััมผััสสููงสุุด (p-value ≤ 
0.05) จึึ งใช้้สููตรนี้้�ในการพััฒนาสููตรเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวผสมแป้้งถั่่�ว

ตาดำต่่อไป

3. 	 ผลการศึึกษาเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว อบแห้้งสููตรทดแทนแป้้ง

ข้้าวเจ้้าด้้วยแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80 ผสมแป้้ง

ถั่่�วตาดำ 

	 เม่ื่�อนำเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งที่่�ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า

ด้ว้ยแป้ง้ข้า้วหักัพันัธุ์์�พิษิณุโุลก 80 (P01) ผสมแป้ง้ถั่่�วตาดำ 3 

สููตร ได้้แก่่ M01 M02 และ M03 ผลการทดสอบการยอมรัับ

ผลิิตภััณฑ์์โดยผู้้�ประเมิินที่่�ผ่่านการฝึึกฝนจำนวน 5 คน แสดง

ใน Table 3 และบุุคคลทั่่�วไป จำนวน 50 คน แสดงใน Table 

4 โดยพบว่่า สููตร M01 และ M02 มีีคะแนนการยอมรัับโดย

รวมของผู้้�ประเมินิที่่�ผ่า่นการฝึกึฝนและบุคุคลทั่่�วไปสอดคล้อ้ง

กััน เมื่่�อพิิจารณาคะแนนการยอมรัับด้านเนื้้�อสัมผััสของผู้้�

ประเมินิที่่�ผ่า่นการฝึกึฝน พบว่า่ M01 มีคีะแนนการยอมรับัเนื้้�อ

สััมผััสที่่�ดีีกว่่าสููตรอ่ื่�นอย่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ ซึ่่�งเป็็นสููตรที่่�

มีีแป้้งถั่่�วตาดำร้้อยละ 11.49 สอดคล้้องกัับผลการศึึกษาของ 

Bolarinwa และ Oyesiji ที่่�ได้้ศึึกษาเส้น้พาสต้้าปราศจากกลููเตน 

ที่่�ทำจากแป้้งข้า้วเจ้้าผสมแป้้งถั่่�วเหลืือง พบว่า่สููตรที่่�เสริิมแป้้ง

ถั่่�วเหลืืองร้อ้ยละ 10 และ 15 ได้ค้ะแนนการยอมรับัสููงที่่�สุดุ และ

มีแีนวโน้ม้การยอมรับัเนื้้�อสัมัผัสัและกลิ่่�นที่่�ลดลงเมื่่�อเสริมิแป้ง้

ถั่่�วเหลืืองมากกว่่าร้้อยละ 20 (Bolarinwa & Oyesiji, 2021)

Table 3 	Sensory evaluation of the noodles from Phitsanulok-80 broken rice flour and those blended with black- eyed 

pea flour partially substituted with rice flour by trained panelists.

Characteristics

Noodles from Phitsanulok-80 broken rice flour Noodles from Phitsanulok-80 broken rice flour 

with black-eyed pea flour

P01 P02 P03 M01 M02 M03

Appearancens 7.40±0.55 7.00±0.71 7.00±0.71 8.00±0.71 8.00±0.71 7.80±0.45

Colorns 7.40±0.55 7.20±0.55 7.20±0.45 7.40±1.14 7.60±0.55 7.60±0.55

Odorns 7.20±0.45 7.00±0.71 7.00±0.71 7.40±0.55 7.40±0.55 7.00±0.00

Flavorns 7.40±0.55 6.60±0.89 6.00±0.71 7.60±0.89 7.60±0.89 7.40±0.55

Texture 7.40±0.55a 6.60±0.89ab 6.00±0.71b 7.80±0.84a 7.60±0.55b 7.40±0.55c

Overallns 7.40±0.55 6.80±0.84 6.60±0.55 7.60±0.89 7.60±0.55 7.20±0.45

Means within the same row with different superscripts differ significantly (p-value ≤ 0.05)
ns indicates no statistically significant difference (p-value > 0.05)
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Table 4 	Sensory evaluation of the noodles from Phitsanulok-80 broken rice flour and those blended with black- eyed 

pea flour partially substituted with rice flour by general consumers.

 Characteristics

Noodles from Phitsanulok-80 broken rice flour blended 

with black-eyed pea flour

M01 M02 M03

Appearance 4.36±0.78a 4.42±0.61ab 4.20±0.70bc

Color 4.28±0.76a 4.24±0.67ab 4.00±0.67c

Odorns 4.20±0.67 4.14±0.73 4.06±0.68

Flavorns 4.02±0.84 4.06±0.84 3.70±0.99

Texture 3.86±0.95a 3.86±0.86a 3.40±1.01b

Overall 4.22±0.71a 4.16±0.71a 3.78±0.76b

Means within the same row with different superscripts differ significantly (p-value ≤ 0.05)
ns indicates no statistically significant difference (p-value >0.05) 

4. 	 ผลการศึึกษาคุุณสมบััติิทางกายภาพและคุุณค่่าทาง

โภชนาการ

	 เมื่่�อนำสููตรต้น้แบบ (N01) และสููตรทดแทนแป้ง้ข้า้ว

เจ้้าด้้วยแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80 ผสมแป้้งถั่่�วตาดำ 

(M01) ไปวิเิคราะห์์คุณุลักัษณะทางกายภาพ จากการวิเิคราะห์์

ค่่าสีีพบว่่า เมื่่�อทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าด้้วยแป้้งข้้าวหัักและแป้้ง

ถั่่�วตาดำ ผลิติภัณัฑ์เ์ส้น้ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวจะมีคีวามสว่า่งลดลงโดยมีสีีี

ค่่อนไปทางสีีเทา อ าจเนื่่�องมาจากสีีของเปลืือกถั่่�วตาดำผสม

กัับจุุดดำที่่�เมล็็ดผสมกัันทำให้้แป้้งถั่่�วมีีสีีเทา (Saha et al., 

2018) ส่ วนปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
) ขอ งผลิิตภััณฑ์์อยู่�ที่่� 0.31-

0.33 ซึ่่�งถืือว่่ามีีความชื้้�นอยู่่�ในระดัับต่่ำ เป็็นผลมาจากการอบ

แห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 3 ชั่่�วโมง จึึงได้้

ค่า่ a
w
 ที่่�อยู่่�ในเกณฑ์ท์ี่่�กำหนดตามมาตรฐานผลิติภัณัฑ์์ชุมุชน 

(ค่่า a
w
 ควรน้้อยกว่่า 0.6) ซึ่่�งทำให้้จุุลิินทรีีย์์เจริิญเติิบโตไม่่ได้้ 

แสดงใน Table 5 นอกจากนี้้�ในด้้านลักัษณะเนื้้�อสัมผััสพบว่ามีี

ค่่าแรงเฉืือน (work of shear) ไม่่แตกต่่างกััน แสดงให้้เห็็นว่่า

มีีความเหนีียวไม่่แตกต่่างกััน แต่่ความแน่่นเนื้้�อของสููตร

ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าด้้วยแป้้งข้้าวหักพัันธุ์์�พิิษณุุโลก 80 ผสม

แป้ง้ถั่่�วตาดำมีีความแน่่นเนื้้�อมากกว่่า เนื่่�องจากความแน่่นเนื้้�อ

ขึ้้�นอยู่่�กับัความแข็ง็แรงของโครงสร้า้งโปรตีนี สอดคล้้องกับัการ

ศึึกษาของ Marana et al. (2023) พบว่่าเส้้นพาสต้้าปราศจาก 

กลููเตนที่่�ทำจากแป้้งข้้าวเจ้้าที่่�มีีโปรตีีนสููงจะมีีความแน่่นเนื้้�อ

สููงกว่่าเส้้นพาสต้้าที่่�ทำจากแป้้งข้้าวที่่�มีีโปรตีีนปกติิ (Marana 

et al., 2023) ดั ังนั้้�นการทดแทนด้้วยแป้้งถั่่�วตาดำทำให้้มีี

ปริิมาณโปรตีีนเพิ่่�มขึ้้�นจึึงอาจทำให้้เนื้้�อสััมผััสมีีความแน่่นเนื้้�อ

เพิ่่�มขึ้้�น 

	 จากการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของเส้้น

ก๋๋วยเตี๋๋�ยวอบแห้้งทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าด้้วยแป้้งข้้าวหัักพัันธุ์์�

พิิษณุุโลก 80 ผสมแป้้งถั่่�วตาดำ เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับสููตรพื้้�น

ฐานพบว่า มี ีปริิมาณโปรตีีนเพิ่่�มขึ้้�น ร้ ้อยละ 33.62 และมีี

ปริิมาณใยอาหารเพิ่่�มขึ้้�น ร้้อยละ 25.85 แสดงใน Table 5 ซึ่่�ง

อาจเป็็นผลมาจากถั่่�วตาดำมีีโปรตีีน 57.9 กรััม ใยอาหาร 1.7 

กรัมั (สำนัักโภชนาการ กรมอนามััย, 2561) สอดคล้้องกัับการ

ศึึกษาของ Bolarinwa และ Oyesiji ที่่�ศึึกษาพาสต้้าที่่�ทำจาก

แป้้งข้า้วทดแทนด้้วยแป้้งถั่่�วเหลืือง พบว่าการทดแทนด้้วยแป้้ง

ถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 15 ได้้คะแนนความชอบสููงสุุดและมีีปริิมาณ

โปรตีนีและใยอาหารสููงกว่า่สููตรควบคุมุ (Bolarinwa & Oyesiji, 

2021) 
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Table 5 The physical properties and nutritional value of the control noodle formula and noodles from Phitsanulok-80 

broken rice flour blended with black-eyed pea flour partially substituted with rice flour. 

Properties
Control noodle formula 

(N01)

Noodles from Phitsanulok-80 broken 

rice flour blended with black-eyed pea 

(M01)

Physical

Color L* 65.68±0.61a 60.81±0.62b

 a* 0.45±0.12a 2.02±0.29b

 b* 1.94±0.22a 1.09±0.10b

Firmness (g force) 74.87±9.23a 111.47±27.97b

Work of Shearns (g cm) 7.99±1.99 6.90±1.20

Water activity (a
w
) 0.31±0.00a 0.33±0.00b

Nutrition value (per 100 g dry weight)

Energy (kcal) 401.03±0.01a 403.40±0.07b

Protein (g) 7.02±0.08a 9.38±0.11b

Fat (g) 0.74±0.01a 1.04±0.04b

Carbohydrate (g) 91.58±0.09a 89.12±0.04b

Fiber (g) 3.25±0.17a 4.09±0.18b

Ash (g) 0.67±0.01a 0.46±0.03b

Means within the same row with different superscripts differ significantly (p-value ≤ 0.05)
ns indicates no statistically significant difference (p-value > 0.05) 

สรุุปผลการทดลองและข้้อเสนอแนะ
	 ผลิิตภัณัฑ์เ์ส้น้ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวอบแห้ง้จากแป้ง้ข้า้วหักัพันัธุ์์�

พิิษณุุโลก 80 ในอััตราส่่วนร้้อยละ 24.54 ผสมแป้้งถั่่�วตาดำใน

อััตราส่่วนร้้อยละ 11.49 ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าบางส่่วน ได้้รัับ

การยอมรัับทางประสาทสััมผััสในระดัับดีี และมีีคุุณสมบััติิทาง

กายภาพอยู่�ในเกณฑ์ท์ี่่�เหมาะสม ในด้า้นคุณุค่า่ทางโภชนาการ 

พบว่่าเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวสููตรนี้้�ให้้ปริิมาณโปรตีีนและใยอาหารสููง

กว่่าสููตรต้้นแบบ ร้้อยละ 33.62 และ 25.85 ตามลำดัับ จึึงอาจ

เป็น็ทางเลืือกใหม่่สำหรับัผู้้�บริโภคที่่�ต้อ้งการบริโิภคเส้้นก๋ว๋ยเตี๋๋�ยว 

ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููงขึ้้�น อย่ างไรก็็ตาม การบริโภค

อาหารควรมีีความหลากหลายทั้้�งในแง่่ของชนิิดและปริิมาณ

เพื่่�อให้้ได้้รัับสารอาหารที่่�ครบถ้้วน
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