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บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี้มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปเสริมโปรตีนและ  
ใยอาหาร การศกึษาการเตมิปลาแซลมอน 2 ชนิด ได้แก่ เนื้อปลาแซลมอนอบแห้งและเนื้อปลาแซลมอนใน
น ้ามนั พบว่าการเตมิเนื้อปลาแซลมอนอบแหง้ 5 % ของน ้าหนักแป้งสาล ีท าใหบ้ะหมีไ่ดร้บัคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏและสีสูงที่สุด และคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (6.23±1.24) 
การศกึษาการเตมิแก่นตะวนัผง (5, 10 และ 15 %) พบว่าการเติมแก่นตะวนัผงสูงถึง 10 % บะหมี่ยงัคงมี
รอ้ยละการสญูเสยี (% cooking loss) ไม่แตกต่างกบัสตูรควบคุมอย่างมนีัยส าคญั (p ≥ 0.05) และไดร้บัคะแนน
การยอมรบัทางประสาทสมัผสัสงูทีสุ่ดอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.38±1.19) สภาวะทีเ่หมาะสมในการท าแหง้
ของบะหมีก่ึ่งส าเรจ็รูปส าหรบัวธิกีารทอด คอื การทอดทีอุ่ณหภูม ิ160 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1 นาท ีและ
ส าหรบัวธิกีารอบแหง้ดว้ยลมรอ้น คอื การอบทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 30 นาท ีการ
ปรับปรุงสีของผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปให้มีสีส้มด้วยน ้าแครอท พบว่าการใช้น ้าแครอทเข้มข้น 40 
องศาบรกิซ์ ทดแทนน ้าในสตูรและท าแหง้ดว้ยวธิกีารอบดว้ยลมรอ้น บะหมีไ่ดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสูง
ที่สุดในระดบัชอบปานกลาง (7.27±0.91) และผลติภณัฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปเสรมิเนื้อปลาแซลมอนและแก่น
ตะวนัผงมปีรมิาณโปรตนีและใยอาหารเท่ากบั 12.7 กรมั/100 กรมั และ 4,335 มลิลกิรมั/100 กรมั ตามล าดบั 
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Abstract 
The objectives of this research were to formulate and develop production of instant noodle 

fortified with protein and dietary fiber.  Two types of salmon samples namely dried salmon flake and 
salmon flake in oil were added in the noodle formulations. It appeared that the noodle with 5 % dried 
salmon flake of flour addition got the highest scores in aspect of appearance and color.  Also, the 
overall acceptability score of this treatment was slightly like (6.23±1.24) .  The addition of Jerusalem 
artichoke powder 5, 10 and 15 % into the noodle showed that the cooking loss value of noodle sample 
added 10 % Jerusalem artichoke powder was not significantly different from the control sample that 
was not added with Jerusalem artichoke powder (p ≥  0. 05) . Likewise, the overall acceptability score 
was 7. 38± 1. 19, meaning that the panelists almost like sample very much.  The suitable drying 
conditions for instant noodle with frying method was 160 ºC for 1 min and 60 ºC for 2 h 30 min when 
applying air-drying method. Carrot juice was used for orange tone color adjustment of instant noodle. 
It was found that the replacement of water in the formula with 40 ºBrix concentrated carrot juice into 
noodle and dried by air-drying method caused the highest of overall acceptability score (7.27±0.91) , 
meaning that the panelists almost like the sample very much. Instant noodles fortified with dried salmon 
flake and Jerusalem artichoke powder contained protein and dietary fiber 12. 7 g / 100 g sample and 
4,335 mg/100 g sample, respectively.  
 

Keywords: Jerusalem artichoke; salmon; instant noodle; protein; dietary fiber 
 
1. ค าน า 

บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
ไดร้บัความนิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจากหาซื้อได้
ง่าย ราคาประหยดั และใชเ้วลาสัน้ในการปรุงสุก จงึ
เ ป็นอาหารกึ่ งส า เร็จรูปที่สะดวกและรวดเร็ว 
(Kaewthung, 2014) โ ดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์  
อุตสาหกรรมให้ความหมายของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป
ว่าเป็นผลติภณัฑท์ีผ่่านการท าใหสุ้กหรอืสุกบางสว่น 
สามารถน ามาปรุงรบัประทานโดยใชเ้วลาน้อยกวา่ 5 
นาที  (Thai Industrial Standards Institute, 2005) 
เส้นบะหมี่ส่วนใหญ่ใช้แป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลกั 
หรอือาจผสมกบัแป้งชนิดอื่นพรอ้มปรุงแต่งกลิน่รส
ในอตัราส่วนทีเ่หมาะสม และน าไปผ่านกระบวนการ
ท าแห้งโดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสเดิมของ
ผลติภณัฑน์ัน้ไว ้(Lertbhuwiwat, 2006) ซึง่กระบวน 
การท าแห้งตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

ของบะหมีก่ึ่งส าเรจ็รูปแบ่งเป็น 2 วธิ ีไดแ้ก่ (1) การ
ท าแห้งด้วยการทอด และ (2) การท าแห้งด้วยวิธี  
อื่น ๆ เช่น การอบแหง้ (Thai Industrial Standards 
Institute, 2005) โดยกระบวนการท าแห้งที่ต่างกนั
จะส่งผลต่อคุณภาพของบะหมีก่ึง่ส าเรจ็รปูทีต่่างกนั 

อย่างไรกต็าม การบรโิภคบะหมีก่ึ่งส าเรจ็รปู
จะท าให้ร่างกายผู้บริโภคได้รับสารอาหารไม่
เพียงพอ เนื่องจากบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปส่วนใหญ่มี
คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนผสมหลักและมีโปรตีนใน
ปริมาณที่น้อย ดงันัน้ปัจจุบนัจงึมงีานวจิยัที่ศกึษา
เกี่ยวกับการปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลติภณัฑ์บะหมี่ โดยใช้แหล่งโปรตีนจากสตัว์เพื่อ
เสริมคุณค่าทางโภชนาการ เช่น เนื้ อปลานิล 
(Popert and Gawborisut, 2015) หรือโปรตีนจาก
พืช ได้แก่ ถัว่เหลือง (Kunyanee et al., 2012) ถัว่
เ ขีย ว  ถั ว่ ลิ ส ง  (Chayapancha, 2000) เ ป็ นต้น      
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เนื้ อปลาแซลมอนเป็นแหล่งโปรตีนที่น่าสนใจ 
เน่ืองจากเนื้อปลาแซลมอนมโีปรตนีปรมิาณสงูและมี
กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวในกลุ่มโอเมก้า -3 ที่มี
ป ร ะ โ ยช น์ต่ อ ร่ า งกาย  (Watthanaphiromsakul         
et al., 2012) แต่การเสริมโปรตีนจากเนื้ อปลา 
แซลมอนในบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปเพยีงอย่างเดยีวอาจ
ไม่เพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภค ซึ่ง
ปัจจุบนัผู้บรโิภคได้ตระหนักถึงความส าคญัของใย
อาหารมากขึ้น เนื่องจากช่วยลดความเสี่ยงในการ
เกิดโรคต่าง ๆ ได้แก่ ลดระดับคอเลสเตอรอลใน
เลอืด และลดความเสีย่งในการเกดิมะเรง็ล าไส ้เป็น
ต้น (Noiduang and Kankaew, 2009) Tanjor และ
คณะ (2012) รายงานว่าแก่นตะวันเป็นแหล่งของ  
ใยอาหารทีล่ะลายน ้า เช่น ฟรุกแทน (fructan) และ 
พรีไบโอติกประเภทฟรุกโทโอลิโกแซคคาไรด์ 
(fructo-oligosaccharide) ที่ ส่ ง เสริม สุขภาพและ
ระบบขบัถ่ายไดด้ ีซึ่งไดน้ าแก่นตะวนัมาแปรรปูและ
ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น คุกกี้ ขนมปัง 
หรอืน ามาผลติเป็นแคปซูลเสรมิอาหาร 

 
การเสรมิโปรตีนและใยอาหารในผลติภณัฑ์

บะหมี่อาจส่งผลต่อคุณภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ 
Malai และคณะ (2013) และ  Charoenkul (2013) 
รายงานว่าการปรบัปรุงคุณค่าทางโภชนาการของ
บะหมี่ด้วยแก่นตะวันและแป้งถัว่เหลืองส่งผลให้
ผลติภณัฑ์บะหมีม่สีเีขม้ขึน้ ซึ่งสเีป็นหนึ่งในปัจจยัที่
ส าคญัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจซื้อของผูบ้รโิภค จงึตอ้ง
มีการปรับปรุงสีโดยใช้สีจากธรรมชาติเพื่อให้      
ผลิตภัณฑ์มีสีสันและลักษณะปรากฏที่ได้รับการ
ยอมรบัจากผูบ้รโิภค 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อปรบัปรุงคุณค่า
ทางโภชนาการของผลติภณัฑบ์ะหมีก่ึง่ส าเรจ็รปูโดย
เสรมิโปรตนีจากเน้ือปลาแซลมอนและใยอาหารจาก
แก่นตะวัน รวมถึงศึกษากระบวนการท าแห้งที่
เหมาะสมและพัฒนาสีของผลิตภัณฑ์เพื่อให้ได้

บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปที่มีคุณค่าทางโภชนาการและมี
คุณภาพเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค 
 

2. อปุกรณ์เละวิธีการ 
2.1 วตัถดิุบ 

แก่นตะวันผงที่เตรียมตามวิธีการของ 
Khuenpet และคณะ (2017) โดยไดร้บัจากศูนยว์จิยั
เทคโนโลยีการหมัก คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เนื้อปลาแซลมอนใน
น ้ามนั ตราพีซีทูน่า แป้งอเนกประสงค์ (แป้งสาล)ี 
ตราว่าว ไข่ไก่ตราท็อปส์ เกลือเสริมไอโอดีน ตรา
ปรุงทิพย์ เบกกิ้งโซดาตราแมกกาเรต น ้าแครอท 
ออร์แกนิค 100 % และเนื้อปลาแซลมอนสดจาก
ซูเปอรม์ารเ์กต็ จงัหวดัปทุมธานี  

2.2 การเตรียมเน้ือปลาแซลมอน 
งานวิจัยนี้ใช้เนื้อปลาแซลมอน 2 ชนิด 

เป็นส่วนผสมในบะหมี ่คอื เน้ือปลาแซลมอนอบแหง้
และเนื้อปลาแซลมอนในน ้ามนัที่บบีเอาน ้ามนัออก 
เนื้อปลาแซลมอนอบแห้งเตรียมโดยน าเนื้อปลา 
แซลมอนสดมาหัน่ให้เป็นชิ้น ลูกเต๋าขนาด 1.5 
เซนติเมตร แล้วน าไปนึ่ งที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ยีเนื้อปลาแซลมอนที่
ผ่านการนึ่งให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ จากนัน้น าไปอบแห้ง
ด้วยตู้อบแห้งแบบถาด (ยี่ห้อ PML tray dryer รุ่น 
CD-1 ประเทศไทย) ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 4 ชัว่โมง เนื้อปลาแซลมอนอบแหง้ที่ได้มี
ความชื้น 13.43±2.62 %wb ส่วนเนื้อปลาแซลมอน
ในน ้ ามันที่บีบเอาน ้ ามันออก เตรียมโดยน าเนื้อ
ปลาแซลมอนในน ้ามนัมาสะเด็ดน ้ามนัออกและบบี
เพื่อแยกน ้ามนั โดยเนื้อปลาแซลมอนในน ้ามนั 100 
กรมั ได้เนื้อปลาแซลมอนที่บบีน ้ามนัออกประมาณ 
72-75 กรมั และมคีวามชืน้ 51.33±1.22 %wb  

2.3 การเตรียมเส้นบะหมี่สด 
น าแป้งสาลีที่ผ่านการร่อน 62 % 

ผสมกับ เกลือ  0.01 % และน ้ า  37 % แล้วนวด
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จนกระทัง่เกิดเป็นโดที่เป็นเนื้อเดียวกันและมีผิว
เนียน พกัโดเป็นเวลา 20 นาท ีจากนัน้น าโดมารดี
เป็นแผ่นบางทีม่คีวามหนา 0.1 เซนติเมตร และตดั
เป็นเสน้ดว้ยเครื่องรดีบะหมี ่(ยีห่อ้ Marcota รุ่น 110 
mm-DELUXE ประเทศอติาล)ี ไดเ้ป็นเสน้บะหมีส่ด 

2.4 การคัดเลือกชนิดและปริมาณของ
เน้ือปลาแซลมอน 

การคัด เลือกชนิดและปริมาณของ      
เนื้อปลาแซลมอน ท าโดยน าเนื้อปลาแซลมอนแต่ละ
ชนิดที่ผ่านการเตรยีมตามขอ้ 2.2 มาเป็นส่วนผสม
ในสูตรบะหมี่สด โดยเติมเนื้อปลาปริมาณ 5 และ  
10 % ของน ้าหนักแป้งสาลี แล้วน าตัวอย่างบะหมี่
แซลมอนทีเ่ตรยีมได้ไปอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 30 นาที น าบะหมี่
แซลมอนกึ่งส าเร็จรูปไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ ได้แก่ ค่าส ี(L*, a* และ b*) และค่าความ
ตา้นทานแรงดงึ (tensile strength) คุณภาพทางเคม ี
ได้แก่ ระยะเวลาต้มสุก (cooking time) ร้อยละ
ผลผลิตต้มสุก (% cooking yield) และร้อยละการ
สูญเสียเมื่อหุงต้ม (% cooking loss) และทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั ด้วยวธิ ี9-point hedonic scale 
รายละเอยีดการวเิคราะหแ์สดงดงัหวัขอ้ที ่2.9  

2.5 การคดัเลือกปริมาณแก่นตะวนัผงท่ี
เหมาะสม 

น าบะหมี่แซลมอนจากข้อ 2.4 มาเติม
แก่นตะวันผง 4 ระดับ ได้แก่ 0, 5, 10 และ 15 % 
ของน ้าหนักแป้งสาลี แล้วน าไปอบแห้งที่อุณหภูม ิ
60 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 30 นาท ีน า
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปไปวิเคราะห์ค่าสี ค่าความต้าน 
ทานแรงดงึ รอ้ยละผลผลติตม้สุก รอ้ยละการสญูเสยี
เมื่อหุงตม้ และทดสอบทางประสาทสมัผสั  

2.6 การหาวิธีและอุณหภมิูในการท าแห้ง
บะหมี่ก่ึงส าเรจ็รปูท่ีเหมาะสม 

การหาวิธีและอุณหภูมิในการท าแห้งที่
เหมาะสม ท าโดยน าบะหมี่เสริมเนื้อปลาแซลมอน

และแก่นตะวนัผงไปท าแห้ง 6 วิธี ได้แก่ การทอด
แบบน ้ามนัท่วม (deep frying) ทีอุ่ณหภูม ิ140, 150 
และ 160 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1 นาท ีและการ
อบด้วยลมร้อน (hot air drying) ด้วยตู้อบแหง้แบบ
ถาด (ยีห่อ้ PML tray dryer รุ่น CD-1 ประเทศไทย) 
ทีอุ่ณหภูม ิ50, 60 และ 70 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา  
2 ชัว่โมง 30 นาท ีแล้วน าตวัอย่างทีไ่ด้ไปวเิคราะห์
ค่ า สี  [L*, a*, b*, hue (hº) และ  chroma (C*)] ค่ า
ความต้านทานแรงดึง ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ระยะ 
เวลาต้มสุก รอ้ยละผลผลติตม้สุก รอ้ยละการสญูเสยี
เมื่อหุงตม้ และการทดสอบทางประสาทสมัผสั  

2.7 การพฒันาสีของบะหมี่ก่ึงส าเรจ็รปู 
พัฒนาสีข อ งบ ะหมี่ เ ส ริม เ นื้ อ ป ล า 

แซลมอนและแก่นตะวันผงท าโดยใช้น ้ าแครอท
เข้มข้นทดแทนปริมาณน ้าในสูตรของบะหมี่เสริม
เน้ือปลาแซลมอนและแก่นตะวนัผง ซึง่วธิกีารเตรยีม
น ้าแครอทเขม้ขน้ท าไดโ้ดยน าน ้าแครอททีม่ปีรมิาณ
ของแขง็ที่ละลายน ้าได้เริม่ต้น 9 ºbrix มาระเหยน ้า
ออกด้วยการต้มในหม้อต้มแบบสองชัน้ (double 
jacket) ที่หล่อด้วยน ้าร้อน จนกระทัง่น ้าแครอทมี
ความเข้มข้น 20, 30 และ 40 ºbrix จากนัน้น าน ้า  
แครอทเข้มข้นไปทดแทนปริมาณน ้าในสูตรบะหมี่ 
ท าแห้งบะหมีท่ี่เตรยีมได้ด้วยวธิกีารที่คดัเลอืกจาก
ขอ้ 2.6 น าบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปที่ผลติได้ไปวเิคราะห์
ค่ าสี  [L*, a*, b*, hue (hº) และ  chroma (C*)] ค่ า
ความต้านทานแรงดึง ระยะเวลาต้มสุก ร้อยละ
ผลผลิตต้มสุก ร้อยละการสูญเสียเมื่อหุงต้ม และ
ทดสอบทางประสาทสมัผสั 

2.8 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
ใยอาหาร และ fatty acid profile ของผลิตภณัฑ์
สุดท้าย 

2.8.1 คุณค่ าทางโภชนาการ  ได้แก่  
ไขมนั โปรตนี คาร์โบไฮเดรต น ้าตาล โซเดยีม เถ้า 
และพลังงานทัง้หมด  วิเคราะห์ตามวิธี AOAC 
(2016) 
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2.8.2 ใยอาหาร, fructan และ fructo-oligo 
saccharide วเิคราะหต์ามวธิ ีAOAC (2005) 

2.8.3 fatty acid profile วเิคราะห์ตามวธิ ี
AOAC (2016)  

2.9 การวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ เคมี 
และประสาทสมัผสั 

2.9.1 วัดค่าสี (L*, a* และ b*) โดยใช้
เครื่อง colorimeter (ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น CX2687 
ประเทศสหรัฐอเมริกา) ค านวณค่า hue (hº) และ 
chroma (C*) (McGuire,  1992) ดงัสมการ (1) และ (2) 

hº = tan-1 b*/a*    (1) 
C* = (a*2 + b*2)1/2    (2) 

2.9.2 ค่าความต้านทานแรงดงึ ดดัแปลง
จากวิธีของ  Popert และ Gawborisut (2015) ใช้
หัววัด  spaghetti tensile rig (A/SPR) ค่ า  pre-test 
speed 3.0 mm/s, test speed 3.0 mm/s, post-test 
speed 5.0 mm/s ดว้ยเครื่อง texture analyzer ยีห่อ้ 
Stable Micro System รุ่น TA.XT2 ประเทศองักฤษ 

2.9.3 ปรมิาณน ้าอิสระ โดยใช้เครื่องวดั
ค่าปรมิาณน ้าอิสระในอาหาร ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น 
CX2 ประเทศสหรฐัอเมรกิา 

2.9.4 การตรวจสอบคุณภาพของบะหมี่
หลงัการตม้ (cooking quality) (AACC, 2000) 

(1) ระยะเวลาตม้สุก ชัง่บะหมีห่นัก 5 
กรมั ต้มในน ้าเดือด 200 มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ที่มี
กระจกนาฬิกาปิด จับเวลาที่ใช้ในการต้มที่ท าให้
บะหมีสุ่ก โดยตรวจสอบตวัอย่างทุก 30 วนิาท ีโดย
การใชก้ระจกสไลด์ 2 แผ่น กดเสน้บะหมี ่สงัเกตจุด
ตรงกลางของเสน้บะหมีไ่ม่ใหม้ส่ีวนทบึแขง็ 

(2) รอ้ยละผลผลติต้มสุกหรอืน ้าหนัก
ที่ได้หลังการต้ม ชัง่บะหมี่หนัก 5 กรัม ต้มในน ้า
เดอืด 200 มลิลลิติร โดยใช้เวลาที่เหมาะสมในการ
ต้มบะหมี่ใหสุ้ก ทิ้งให้สะเด็ดน ้าบนตะแกรง 1 นาท ี
ซับน ้ าส่วนเกินออก น าบะหมี่ไปชัง่น ้าหนัก และ
ค านวณดงัสมการที ่(3) 

ร้อยละผลผลติต้มสุก = (น ้าหนักบะหมี่หลงั
ตม้สุก ÷ น ้าหนักบะหมีก่่อนตม้สุก) x 100              (3) 

(3) รอ้ยละการสูญเสยีเมื่อหุงต้มหรอื
รอ้ยละปรมิาณของแขง็ทีส่ญูเสยีระหว่างตม้ อบน ้าที่
เหลอืจากการต้มบะหมีใ่นขอ้ (2) ในตู้อบลมรอ้นให้
แหง้ที ่105 องศาเซลเซยีส เมื่อแหง้แล้ว ชัง่น ้าหนัก
บกีเกอรห์ลงัการอบ และค านวณดงัสมการที ่(4) 

ร้อยละการสูญเสียเมื่อหุงต้ม  = [(น ้ าหนัก  
บกีเกอร์หลงัอบ - น ้าหนักบกีเกอร์เปล่า) ÷ น ้าหนัก
บะหมี]่ x 100                                                          (4) 

2.9.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยวธิ ี9-point hedonic scaling จากผูท้ดสอบชมิที่
ผ่านการฝึกฝน 15 คน ประเมนิทางประสาทสมัผสั 
ด้วยการให้คะแนนความชอบ แบ่งเป็น 9 คะแนน 
ได้แก่ 1 = ไม่ชอบมากอย่างยิ่ง 2 = ไม่ชอบมาก     
3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเลก็น้อย 5 = เฉย ๆ      
6 = ชอบเลก็น้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 
และ 9 = ชอบมากอย่างยิง่ โดยประเมนิทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติปลา 
แซลมอน ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวม  

2.10 การวางแผนการทดลองและการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(completely randomized design) ส าหรับสมบัติ
ทางกายภาพและเคม ีและวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มบล๊อคสมบูรณ์ ( randomized complete block 
design) ส าหรบัประเมนิทางประสาทสมัผสั โดยทุก
ขัน้ตอนทดลอง 3 ซ ้า เปรียบเทียบความแตกต่าง
ด้ ว ยวิธี  Duncan’s new multiple range test และ
วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 % 
(p < 0.05) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอรส์ าเรจ็รปู 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 ผลการคดัเลือกชนิดและปริมาณของ

เน้ือปลาแซลมอน 
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การเติมเนื้อปลาแซลมอนทัง้ 2 ชนิด 
ส่งผลให้เส้นบะหมี่หลงัผ่านการปรุงสุกมีค่าความ
สว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง เนื่องจากสี
ของเนื้อปลาแซลมอนทัง้ 2 ชนิด มสีสี้มและมสีเีขม้
กว่าแป้งสาล ีเมื่อน าไปเป็นส่วนผสมของบะหมี่ จงึ
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น ค่าสีแดง (a*) ของ
บะหมี่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณของปลา 
แซลมอนทัง้ 2 ชนิด เพิม่ขึน้ (ตารางที่ 1) เนื่องจาก
ในเนื้อปลาแซลมอนมรีงควตัถุแอสตาแทนซนิซึง่ให้
สีแดง (Kong et al., 2007) สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Maneerote และ  Pansawat (2013) ที่พบว่า
การเพิ่มปริมาณเนื้อปลาแซลมอนในผลิตภัณฑ์
แครกเกอร์ท าใหค้่าความสว่าง (L*) ลดลง และค่าสี
แดง (a*) เพิม่ขึน้ บะหมีก่ึง่ส าเรจ็รปูสตูรควบคุมและ
บะหมีก่ึ่งส าเรจ็รูปทีเ่ตมิเนื้อปลาแซลมอนทัง้ 4 สูตร 
มีระยะเวลาต้มสุกไม่ต่างกัน คือ 4 นาที ร้อยละ
ผลผลติต้มสุก และรอ้ยละการสูญเสยีเมื่อหุงต้มของ
บะหมีท่ีผ่สมเน้ือปลาแซลมอนทัง้ 4 สตูร ไม่แตกตา่ง
กับสูตรควบคุม (p ≥ 0.05) ซึ่งมีค่า 207-240 และ 
5.29-8.18 % ตามล าดบั ส าหรบัค่าความต้านทาน
แรงดงึของบะหมีท่ีเ่ตมิปลาแซลมอนในน ้ามนั 10 % 
มคี่าสูงที่สุด คอื 14.63 gforce ซึ่งต่างจากบะหมีสู่ตร
อื่น ๆ ที่มคี่าความต้านทานแรงดงึ 8.87-9.51 gforce 

(p < 0.05) ทัง้นี้อาจเนื่องจากเนื้อปลาแซลมอนใน
น ้ามนัทีม่กีารบบีน ้ามนัออก มคีวามนิ่มและมนี ้ามนั
บางส่วนตดิอยู่กบัเนื้อปลาแซลมอน เมื่อน ามานวด
ผสมกบัแป้งสาลแีละส่วนผสมอื่น ๆ ท าให้ไดโ้ดทีม่ี
ความเป็นเนื้อเดยีวกนัและมคีวามเหนียว จงึต้องใช้
แรงในการท าให้เส้นขาดออกจากกันมากกว่าโดที่
เตมิเน้ือปลาแซลมอนอบแหง้ทีเ่ป็นชิน้ขนาดเลก็และ
แห้งที่สามารถดูดซับน ้าที่เติมในระหว่างการนวด
ผสมและแทรกในเนื้อโด ท าให้โดไม่เรียบเนียน 
โครงสร้าง ของกลูเตนเกิดการฟอร์มตัวได้ไม่ดี 
(Shiau, 1012) ส่งผลให้โครงสร้างของบะหมี่ไม่
แข็งแรง มีความร่วนและขาดง่าย (Tathongsri, 
2015) ส่งผลใหค้่าความตา้นทานแรงดงึต ่า 

การประเมินทางประสาทสัมผัสของ
บะหมี่ทัง้ 5 สูตร (รูปที่ 1) พบว่าบะหมี่ที่เติมเนื้อ
ปลาแซลมอนในน ้ า มัน  10 % ได้ รับคะแนน
ความชอบโดยรวมสูง สุดโดยอยู่ ในระดับชอบ     
ปานกลาง (7.54±1.13) ปรมิาณเน้ือปลาแซลมอนใน
น ้ามนัที่เพิม่ขึ้นจาก 5 เป็น 10 % ส่งผลต่อคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นและรสชาติแซลมอนที่เพิม่ขึ้น 
นอกจากนี้คะแนนความชอบดา้นความเหนียวนุ่มยงั
สอดคล้องกับค่าความต้านทานแรงดึงที่มคี่ามาก 
กว่าบะหมีทุ่กสตูรอย่างมนีัยส าคญั (p < 0.05) เมือ่ 

 
Table 1 Color (L*, a*, b*), % cooking yield, % cooking loss and tensile strength of noodle fortified with 

different types of salmon 
 

Samples L* a* b* 
Cooking yield 

(%)ns 
Cooking 

loss (%)ns 
Tensile strength 

(gforce) 
Control 64.08±0.39a 0.89±0.24d 21.04±0.53a 233.00±13.64 8.18±3.13 8.90±0.97b 

Dried salmon 5 % 59.44±4.67ab 1.83±0.33c 18.60±0.08b 222.39±27.27 6.20±0.62 8.87±1.26b 
Dried salmon 10 % 56.03±3.81b 3.00±0.10a 17.08±0.29c 207.56±22.34 5.29±0.28 9.48±1.44b 
Salmon in oil 5 % 55.58±1.44bc 2.45±0.41b 19.11±2.15b 240.62±2.54 7.54±1.86 9.51±2.07b 
Salmon in oil 10 % 50.96±6.16c 3.26±0.38a 16.31±1.32c 210.24±42.77 6.77±0.91 14.63±1.88a 

a-c Different letters in the same column indicate that values are significantly different (p  < 0.05); ns Not significant 
(p ≥ 0.05) 
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Figure 1 Sensorial scores of noodle fortified with different types of salmon. [1 = dislike extremely,        

5 = neither like nor dislike, 9 = like extremely, a-c Different letters in the same attribute indicate 
that values are significantly different, ns Not significant (p ≥ 0.05)] 

  
พจิารณาบะหมีสู่ตรทีผ่สมเนื้อปลาแซลมอนอบแหง้ 
5 % พบว่าได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏและสีสูงที่สุด ส่วนคะแนนความชอบด้าน
รสชาติปลาแซลมอน ความเหนียวนุ่ม และความ 
ชอบโดยรวมของบะหมีสู่ตรทีผ่สมเน้ือปลาแซลมอน
อบแหง้ 5 % สูงเป็นล าดบัที่ 2 รองลงมาจากบะหมี่
สูตรเนื้อปลาแซลมอนในน ้ ามัน 10 % โดยได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กน้อย 
(6.23±1.24) อย่างไรก็ตาม เนื้อปลาแซลมอนใน
น ้ามันมีข้อจ ากัดเรื่องราคาของวัตถุดิบที่สูง  และ
ปริมาณของน ้ามนัในวตัถุดิบเนื้อปลาแซลมอนแช่
น ้ามนัที่อาจส่งผลต่อคุณภาพด้านกลิน่หนืและอายุ
การเก็บรกัษาของผลติภณัฑ์เมื่อผลติเป็นบะหมีก่ึ่ง
ส าเร็จรูป ดังนั ้นบะหมี่สูตรที่เติมปลาแซลมอน
อบแห้ง 5 % จึงเป็นสูตรที่ถูกคัดเลือกเพื่อน าไป
ศกึษาการเตมิแก่นตะวนัผงเพื่อเสรมิใยอาหารต่อไป 

3.2 ผลการคดัเลือกปริมาณแก่นตะวนัผง
ท่ีเหมาะสม 

ตารางที ่2 แสดงค่าสี ร้อยละผลผลติต้ม
สุก ร้อยละการสูญเสยีเมื่อหุงต้ม และค่าความต้าน 
ทานแรงดงึของบะหมี่แซลมอนที่เติมแก่นตะวนัผง
ปริมาณต่างๆ จากผลการทดลองพบว่าบะหมี่

แซลมอนสูตรควบคุมและสูตรที่เติมแก่นตะวนัผง 
5% หลังผ่านการปรุงสุกมีค่าความสว่าง (L*) ไม่
แตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≥ 0.05) แต่เมื่อ
ปริมาณแก่นตะวันผงเพิ่มขึ้นเป็น 10 และ 15 % 
ส่งผลให้ค่าความสว่างมีแนวโน้มลดลงอย่างมี
นัยส าคัญ (p < 0.05) สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Malai และคณะ (2013) และ Singthong (2017) ที่
รายงานว่าการผสมแก่นตะวันผงในบะหมี่และ 
ก๋วยจับ๊ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของผลติภณัฑ์
ลดลง ส าหรบัผลติภณัฑ์วุ้นเส้นการเติมแก่นตะวนั
ผงในปริมาณที่ เพิ่มขึ้นท าให้วุ้นเส้นมีสีคล ้าลง 
เนื่องจากเกิดจากปฏิกิริยาสีน ้าตาลที่เกี่ยวขอ้งกบั
เ อ น ไ ซ ม์  polyphenol oxidase ใ น แ ก่ น ต ะ วัน 
(Oupathumpanont and Chitravimol, 2016)  ง าน 
วจิยันี้บะหมี่แซลมอนกึ่งส าเร็จรูปที่เติมและไม่เติม
แก่นตะวนัผงทัง้ 4 สตูร มรีะยะเวลาตม้สุกไม่ต่างกนั 
คอื 4 นาท ีบะหมีแ่ซลมอนทีเ่ตมิแก่นตะวนัผง 5 % 
มรี้อยละผลผลิตต้มสุกมากกว่าบะหมี่สูตรควบคุม 
เนื่องจากอนูิลนิทีเ่ป็นองค์ประกอบของแก่นตะวนัมี
สมบัติในการอุ้มน ้ า  (Charoenphun and Puttha, 
2018) จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีน ้าหนักมากขึ้น แต่
เมื่อเพิม่ระดบัของแก่นตะวนัผงถงึ 15 % จะส่งผลให ้ 
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Table 2 Color (L*, a*, b*), % cooking yield, % cooking loss and tensile strength of salmon noodle 
fortified with Jerusalem artichoke (JA) powder 

 

Samples L* a* b* 
Cooking yield 

(%) 
Cooking loss 

(%) 
Tensile strength 

(gforce)ns 
Control 58.04±2.18a 1.17±0.06d 16.83±0.65a 235.48±1.56b 5.39±0.18b 9.900±1.358 
JA 5 % 58.19±0.42ab 2.31±0.07c 19.76±0.17b 242.16±3.17a 5.67±0.10b 10.318±2.329 
JA 10 % 50.39±0.21b 2.63±0.25a 21.64±0.19c 235.75±1.96b 5.34±0.01b 8.828±0.430 
JA 15 % 48.98±1.19bc 2.43±0.57b 21.39±0.60b 228.01±0.08c 6.30±0.22a 9.222±1.654 

a-d Different letters in the same column indicate that values are significantly different (p  < 0.05); ns Not 
significant (p ≥ 0.05)   
 

 
Figure 2 Sensorial scores of salmon noodle fortified with Jerusalem artichoke powder. [1 = dislike 

extremely, 5 = neither like nor dislike, 9 = like extremely, a-b Different letters in the same 
attribute indicate that values are significantly different, ns Not significant (p ≥ 0.05), JA: 
Jerusalem Artichoke] 

 
รอ้ยละผลผลติตม้สุกของบะหมีล่ดลงและมคี่ารอ้ยละ
การสูญเสียเมื่อหุงต้มมากกว่าสูตรอื่นและสูตร
ควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05) Singthong 
(2017) รายงานว่าเสน้ก๋วยจับ๊ทีม่อีตัราส่วนของแก่น
ตะวนัผงปรมิาณมากกว่า 10 % ท าใหร้อ้ยละผลผลติ
ต้มสุกลดลงและมีค่าร้อยละการสูญเสียเมื่อหุงต้ม
เพิ่มขึ้น เนื่องจากแก่นตะวันผงไม่มีส่วนประกอบ
ของอะไมโลสและอะไมโลเพคตนิ แต่มอีงคป์ระกอบ
ของใยอาหาร คือ อินูลิน เป็นส่วนประกอบหลกัที่
สามารถละลายน ้าได้ ซึ่งอาจเป็นสาเหตุท าให้มีค่า
ร้อยละการสูญเสียเมื่อหุงต้มเพิม่ขึ้น เมื่อพิจารณา

ค่าความต้านทานแรงดงึของบะหมี่แซลมอนที่เติม
แก่นตะวันผงไม่มีความแตกต่างกับสูตรควบคุม    
(p ≥ 0.05) แสดงให้เห็นว่าการเติมแก่นตะวนัผงถึง 
15 % ไม่ ส่งผลต่อความแข็งแรงของเส้นบะหมี่  
สอดคล้องกับรายงานของ Oupathumpanont และ 
Chitravimol (2016) ทีพ่บว่าสามารถเตมิแก่นตะวนั
ผงในวุน้เสน้ไดส้งูถงึ 40 % โดยไม่ส่งผลต่อค่าความ
ยดืหยุ่นของวุน้เสน้ 

การเติมแก่นตะวันผงส่งผลให้บะหมี่
แซลมอนกึ่งส าเร็จรูปหลงัการปรุงสุกได้รบัคะแนน
ความชอบด้านลกัษณะปรากฏและสีลดลงอย่างมี
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นัยส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) สอดคลอ้งกบัค่าความ
สว่าง (L*) ของผลติภณัฑ์ทีม่แีนวโน้มลดลงเมื่อเพิม่
ปริมาณของแก่นตะวันผง (รูปที่ 2) โดยคะแนน
ความชอบด้านกลิ่น รสชาติของแซลมอน รสชาติ
ของแก่นตะวัน และความยืดหยุ่นของบะหมี่
แซลมอนทีเ่ตมิแก่นตะวนัผง 5-15 % ไม่แตกต่างกบั
บะหมีแ่ซลมอนสตูรควบคุม (p ≥ 0.05) ถงึแมว้่าแก่น
ตะวนัผงจะมกีลิน่รสเฉพาะ เมื่อน ามาเป็นส่วนผสม
ในบะหมี่แซลมอนพบว่าบะหมี่แซลมอนที่เติมแก่น
ตะวนัผง 10 % ได้รบัคะแนนความชอบโดยรวมสูง
ที่สุดอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.38±1.19) ดงันัน้
จึงเลือกบะหมี่แซลมอนที่เติมแก่นตะวนัผง 10 % 
ไปศกึษาการพฒันาสตูรต่อไป 

3.3 ผลการหาวิธีและอุณหภูมิในการท า
แห้งบะหมี่ก่ึงส าเรจ็รปูท่ีเหมาะสม 

ตารางที่ 3 แสดงค่าสี [L*, a*, b*, hue 
(hº) และ chroma (C*)] ของบะหมี่กึ่งส าเรจ็รูปเสรมิ
เน้ือปลาแซลมอนและแก่นตะวนัหลงัการท าแหง้และ
น าไปต้มสุก ผลการทดลองพบว่าผลติภณัฑ์บะหมี่
กึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านกระบวนการท าแห้งด้วยวธิกีาร
อบแหง้ (50, 60 และ 70 องศาเซลเซยีส 2.5 ชัว่โมง) 
และทอด (140, 150 และ 160 องศาเซลเซียส 1 
นาท)ี ทัง้ 6 วธิ ีมคี่าความสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) เป็น 34.53-39.23, 5.52-8.52 
และ 18.26-24.23 ตามล าดบั โดยลกัษณะปรากฏ
ของบะหมีห่ลงัผ่านกระบวนการท าแหง้แสดงดงัรูป
ในตารางที่  3 บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปทัง้  6 สูตร ใช้
ระยะเวลาในการปรุงสุก คอื 4 นาท ีไม่แตกต่างกนั 
(p ≥ 0.05) หลงัจากปรุงสุกพบว่าค่าความสว่าง (L*) 
ของบะหมีค่นืรูปทีผ่่านการทอดและการอบแหง้จะมี
แนวโน้มลดลงเมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการทอดและ
อบแหง้เพิม่ขึน้ เนื่องจากการเกดิปฏกิริยิาเมลลารด์
ทีเ่กดิขึน้เมื่อน ้าตาลท าปฏกิริยิากบักรด  อะมโินหรอื
โปรตนีทีเ่ป็นองคป์ระกอบของบะหมี่เมื่อไดร้บัความ
ร้อน (Tamanna and Mahmood, 2015) ดงันัน้เมื่อ

อุณหภู มิ ใ นการท า แห้ ง สู ง ขึ้น จึ ง ส่ ง เ ส ริม ให้
เกิดปฏิกิริยามากขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Krokida และคณะ (2001) และ Parnsakhorn และ
คณะ (2018) ที่พบว่าการใชอุ้ณหภูมสิูงในการทอด
และการอบแห้งส่งผลให้ผลติภณัฑ์เส้นก๋วยเตีย๋วมี
ค่าความสว่าง (L*) น้อยกว่าการใช้อุณหภูมิต ่ า 
ส าห รับค่ า  hue (hº) ของผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่ ง
ส าเร็จรูปมคี่า 67.53-73.98 องศา และเมื่อผ่านการ
ต้มสุกค่า hue (hº) จะมคี่าเพิม่ขึน้เป็น 73.88-79.22 
องศา แสดงใหเ้หน็ว่าบะหมีท่ ัง้ก่อนและหลงัตม้สุกมี
สอียู่ในโทนสสีม้ถงึเหลอืง นอกจากนี้ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้
หลงัจากการท าแหง้มสีทีีไ่ม่สม ่าเสมอ อาจเนื่องจาก
พื้นผิวของบะหมี่ไม่เรียบเนียนและไม่สม ่าเสมอ
ส่งผลให้ความร้อนกระจายตวัได้อย่างไม่ทัว่ถึง จงึ
ท าใหบ้างจุดมสีทีีเ่ขม้หรอือ่อนกว่า 

ตารางที่ 4 แสดงปริมาณน ้าอิสระ (aw) 
ของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปหลังการท าแห้ง ผลการ
ทดลองพบว่าวิธีการทอดแบบน ้ ามันท่วม (deep 
frying) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปมี
ปรมิาณน ้าอสิระ 0.445-0.506 โดยวธิกีารทอดแบบ
น ้ามนัท่วมจะท าใหน้ ้าทีม่อียู่ในผลติภณัฑร์ะเหยเป็น
ไอเนื่องจากความรอ้นของน ้ามนั (Sammaport and 
Sompoowech, 2016) ขณะที่วิธีการอบแห้งบะหมี่
จะมปีรมิาณน ้าอสิระสูงกว่าวธิกีารทอดซึ่งอยู่ในช่วง 
0.579-0.749 อย่างไรก็ตาม เมื่ออุณหภูมิในการ
อบแห้งเพิม่ขึน้ ปรมิาณน ้าอสิระจะมแีนวโน้มลดลง
อย่างมนีัยส าคญั (p < 0.05) Parnsakhorn และคณะ 
(2018) รายงานว่าการใช้อุณหภูมสิูงจะมอีตัราการ
อบแห้งของเส้นก๋วยเตีย๋วสูงกว่าการใชอุ้ณหภูมติ ่า 
เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Kunwisawa (2007) ที่
รายงานว่าการอบแห้งกล้วยแผ่นที่อุณหภูมสิูงจะมี
อัตราการถ่ายเทความร้อนได้มากกว่าการใช้
อุณหภูมติ ่า การศกึษานี้พบว่าการท าแหง้บะหมีด่ว้ย
วธิกีารทอดในน ้ามนัท่วม ท าใหผ้ลติภณัฑม์ปีรมิาณ
น ้าอสิระต ่ากว่า 0.6 ซึง่จดัเป็นผลติภณัฑก์ลุ่มอาหาร 
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Table 3 Color (L*, a*, b*), hue (hº) and chroma of dried and cooked noodle made by different drying 
methods 

 

samples 

Dried noodle Fried noodle 

50 ºC 60 ºC 70 ºC 140 ºC 150 ºC 160 ºC 

      

L* 39.23±0.39a 34.53±3.32c 36.03±0.13bc 36.29±0.06bc 35.09±0.17c 38.33±0.34ab 
a* 6.27±0.25cd 6.48±1.03c 7.58±0.34b 8.52±0.05a 7.55±0.09b 5.52±0.15d 

b* 20.22±0.60b 18.87±3.50b 19.70±0.98b 24.23±0.10a 18.26±0.16b 19.25±0.35b 

Hue (hº) 72.77±0.20b 70.98±0.49c 68.95±0.18d 70.76±0.27c 67.53±0.40e 73.98±0.68a 

Chroma 21.17±0.30b 19.95±3.64b 21.10±1.03b 25.68±0.10a 19.75±0.11b 20.02±0.30b 

After cooking by boiling 4 min 
L* 43.06±0.99b 41.07±2.07c 39.39±1.38c 47.43±0.02a 43.58±0.01b 40.55±0.18c 

a* 4.90±0.14b 4.87±0.55b 5.06±0.36b 4.53±0.01b 6.80±0.03a 7.23±2.59a 

b* 21.29±0.66b 20.19±0.55b 19.98±0.83b 23.79±0.05a 25.78±0.06a 24.29±3.69a 

Hue (hº) 77.05±0.06b 76.44±0.31b 75.79±0.44ab 79.22±0.03a 75.23±0.11ab 73.88±3.38b 

Chroma 21.85±0.68bc 20.61±0.54c 20.61±0.88c 24.22±0.05ab 26.66±0.05a 25.37±4.25b 

a-e Different letters in the same row indicate that values are significantly different (p < 0.05); ns Not 
significant (p ≥ 0.05)   
 
Table 4 Water activity, % cooking yield, % cooking loss and tensile strength of dried noodle fortified 

with salmon and Jerusalem artichoke (JA) powder by different drying methods 
 

Samples aw 
Cooking yield  

(%)ns 
Cooking loss  

(%) 
Tensile strength 

(gforce) 
Dried noodle 50 ºC 0.749±0.036a 210.59±8.22 5.60±0.18b 10.22±1.33b 
Dried noodle 60 ºC 0.622±0.029b 198.05±27.65 4.42±1.63b 11.03±2.60ab 
Dried noodle 70 ºC 0.579±0.071b 233.42±13.59 6.65±0.37b 13.23±2.07a 
Fried noodle 140 ºC 0.445±0.032c 209.05±13.36 9.07±0.01a 9.42±2.75b 
Fried noodle 150 ºC 0.506±0.025c 215.94±24.23 9.82±1.15a 10.47±2.65ab 
Fried noodle 160 ºC 0.443±0.057c 203.72±0.23 10.83±0.89a 8.51±0.93b 

a-c Different letters in the same column indicate that values are significantly different (p < 0.05); ns Not 
significant (p ≥ 0.05) 
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Figure 3 Sensorial scores of dried noodle fortified with salmon and Jerusalem artichoke (JA) powder 

by different drying methods. [1 = dislike extremely, 5 = neither like nor dislike, 9 = like 
extremely, ns Not significant (p ≥ 0.05)] 

   
แหง้ซึง่สามารถช่วยยดือายุการรกัษาของผลติภณัฑ์ 
(Parnsakhorn et al. (2018) ร้อยละผลผลิตต้มสุก
ของบะหมี่กึ่ งส า เร็จ รูปที่ผ่ านการท าแห้งทั ้ง             
6 สภาวะ มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ           
(p ≥ 0.05) ส่วนค่าร้อยละการสูญเสยีเมื่อหุงต้มของ
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปที่ท าแห้งด้วยวิธีการทอดมีค่า 
9.07-10.83 % ซึง่มคี่ามากกว่าค่ารอ้ยละการสญูเสยี
เมื่อหุงต้มของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปที่ท าแห้งด้วย
วิธีการอบแห้ง  4.42-6.65 % อย่ างมีนัยส าคัญ        
(p ≥ 0.05) ทัง้นี้อาจเกี่ยวกับการระเหยน ้าระหว่าง
กระบวนการท าแหง้ ซึง่การทอดเป็นกระบวนการท า
แหง้ทีร่วดเรว็กว่าการอบแหง้ (Ekthamasut, 2005) 
โดยค่ารอ้ยละการสูญเสยีเมื่อหุงต้มจะสอดคล้องกบั
ค่า aw  ในตารางที ่4 เหน็ไดว้่าบะหมีท่ีผ่่านการทอด
จะมีค่า aw น้อยกว่าของบะหมี่ที่ผ่านการอบแห้ง 
เนื่ องจากในกระบวนการทอด สัมประสิทธิก์าร
ถ่ายเทความร้อนจะเพิ่มสูงขึ้นถึง 800-1000 watt/ 
m2K เกดิจากน ้ามนัทีม่คีวามรอ้นสงูท าใหน้ ้าเกดิการ
เดือดและเคลื่อนที่ออกจากอาหารอย่างรวดเร็ว 
(พิสุทธิ,์ 2557) และค่าความต้านทานแรงดึงของ

บะหมี่ที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 6 สภาวะ มีค่า 8.51-
13.23 gforce 

หลังการปรุงสุกบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปทัง้     
6 ตวัอย่าง และน าไปทดสอบทางประสาทสมัผสั ผล
การทดลองแสดงดงัรูปที ่3 พบว่าคะแนนความชอบ
ในทุกด้านของบะหมี่ทุ กสูตรไม่แตกต่ างกัน            
(p ≥ 0.05) เมื่อพจิารณาตามวธิใีนการท าแหง้ บะหมี่
คืนรูปที่ผ่านการทอดที่ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุด คอื บะหมี่คนืรูปสูตรทอดทีอุ่ณหภูม ิ
160 องศาเซลเซียส โดยได้รบัคะแนนความชอบใน
ระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก (7.60±1.30) ส่วน
วิธีการอบแห้ง บะหมี่คืนรูปที่ผ่านการอบแห้งที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ได้รับคะแนนด้าน
ลักษณะปรากฏ ความเหนียวนุ่ม และความชอบ
โดยรวมสงูทีสุ่ด ไดร้บัคะแนนการยอมรบัโดยรวมใน
ระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก (7.53±1.41) ดงันัน้
จึงคัดเลือกบะหมี่ที่ผ่านการทอดที่อุณหภูมิ 160 

องศาเซลเซียส และบะหมี่ที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซยีส ไปศกึษาการปรบัปรุงสขีองผลติ 
ภณัฑบ์ะหมีก่ึง่ส าเรจ็รปูใหม้สีสีม้เพื่อสื่อถงึสขีองเน้ือ 
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ปลาแซลมอน 
3.4 ผลการศึกษาการปรับปรุง สีของ

บะหมี่ก่ึงส าเรจ็รปู 
ตารางที่ 5 แสดงรูปภาพ ค่าสี (L*, a*, 

b*) hue (hº)  และ chroma ของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป
ผสมกับน ้าแครอทที่ความเข้มขน้ทัง้ 3 ระดบั (20, 
30 และ 40 ºbrix) ที่ผ่านการอบแห้งและการทอด 
ผลการทดลองพบว่าการเติมน ้ าแครอทที่ความ
เขม้ขน้เดยีวกนั บะหมีก่ึ่งส าเรจ็รูปผสมน ้าแครอทที่
ผ่านการอบแห้งจะมคีวามสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) มากกว่าบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป 
ผสมน ้ าแครอทที่ผ่านการทอดอย่างมีนัยส าคัญ     
(p < 0.05) เนื่องจากกระบวนการอบแหง้ใชอุ้ณหภูม ิ
60 ºC ซึง่การใชอุ้ณหภูมติ ่าสามารถช่วยรกัษาสขีอง
ผ ลิ ต ภัณฑ์ ไ ด้  (Laorko, 2004) นอกจ า กนี้ ใ น

ผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปมีส่วนผสมของเนื้อ
ปลาแซลมอน ส่งผลใหส้ามารถเกดิสนี ้าตาล ซึ่งเกดิ
จากปฏิกิริยาระหว่างน ้ าตาลกับโปรตีนของปลา 
แซลมอน รวมไปถงึการเกดิปฏกิริยิาระหว่างโปรตนี
กับไขมันเมื่อได้รับความร้อน (Kong et al., 2007) 
ดงันัน้การใช้อุณหภูมทิี่สูงในการทอด (160 ºC) จงึ
ช่วยส่งเสริมให้เกิดสีน ้าตาลได้มากขึ้นส่งผลให้ค่า
ความสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) และค่าสเีหลอืง (b*) 
มคี่าน้อยกว่าการอบเนื่องจากผลติภณัฑ์ที่ผ่านการ
ทอดมสีเีขม้กว่า 

ค่า hue (hº) ของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้ม
ลดลงเมื่อเพิ่มความเข้มข้นของน ้ าแครอท โดย     
ค่า hue (hº) จะเป็นค่าที่แสดงเฉดสีที่แท้จริงของ
วตัถุ ช่วง 0-45 องศาแสดงว่าวตัถุมสีมี่วงแดงถึงสี
แดง ช่วง 45-90 องศาแสดงว่าวตัถุมสีสีม้ถงึเหลอืง

 
Table 5 Color (L*, a*, b*), hue (hº) and chroma of noodle samples dyed with carrot juice 
 

samples 

Dried noodle Fried noodle 

50 ºC 60 ºC 70 ºC 140 ºC 150 ºC 160 ºC 

      
L* 39.23±0.39a 34.53±3.32c 36.03±0.13bc 36.29±0.06bc 35.09±0.17c 38.33±0.34ab 
a* 6.27±0.25cd 6.48±1.03c 7.58±0.34b 8.52±0.05a 7.55±0.09b 5.52±0.15d 

b* 20.22±0.60b 18.87±3.50b 19.70±0.98b 24.23±0.10a 18.26±0.16b 19.25±0.35b 

Hue (hº) 72.77±0.20b 70.98±0.49c 68.95±0.18d 70.76±0.27c 67.53±0.40e 73.98±0.68a 

Chroma 21.17±0.30b 19.95±3.64b 21.10±1.03b 25.68±0.10a 19.75±0.11b 20.02±0.30b 

After cooking by boiling 4 min 
L* 43.06±0.99b 41.07±2.07c 39.39±1.38c 47.43±0.02a 43.58±0.01b 40.55±0.18c 

a* 4.90±0.14b 4.87±0.55b 5.06±0.36b 4.53±0.01b 6.80±0.03a 7.23±2.59a 

b* 21.29±0.66b 20.19±0.55b 19.98±0.83b 23.79±0.05a 25.78±0.06a 24.29±3.69a 

Hue (hº) 77.05±0.06b 76.44±0.31b 75.79±0.44ab 79.22±0.03a 75.23±0.11ab 73.88±3.38b 

Chroma 21.85±0.68bc 20.61±0.54c 20.61±.88c 24.22±0.05ab 26.66±0.05a 25.37±4.25b 

a-d Different letters in the same row indicate that values are significantly different (p < 0.05) 
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Table 6 % Cooking yield, % cooking loss and tensile strength of noodle samples dyed with carrot juice 
 

Samples 
Cooking yield 

(%)ns 

Cooking loss 
(%) 

Tensile strength 
(g.force)ns 

Dried noodle dyed with carrot juice 20 ºbrix 229.40±13.07 7.56±0.47e 12.89±4.41 
Dried noodle dyed with carrot juice 30 ºbrix 205.12±6.67 10.98±0.27c 11.19±3.28 
Dried noodle dyed with carrot juice 40 ºbrix 214.19±17.83 13.97±0.60b 8.66±0.11 
Fried noodle dyed with carrot juice 20 ºbrix 209.55±10.71 8.97±0.04de 9.32±0.93 
Fried noodle dyed with carrot juice 30 ºbrix 209.16±10.13 10.53±1.51cd 9.42±0.00 
Fried noodle dyed with carrot juice 40 ºbrix 218.82±11.28 17.72±0.82a 7.35±0.72 

a-e Different letters in the same column indicate that values are significantly different (p < 0.05); ns Not 
significant (p ≥ 0.05) 
 
(Donald, 1992) ผลการทดลองจะเห็นได้ว่าเมื่อ
ความเข้มข้นของน ้ าแครอทเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์
บะหมีจ่ะมเีฉดสไีปทางสสีม้แดง นอกจากนี้การเพิม่
ความเขม้ขน้ของน ้าแครอทจะส่งผลให้ค่า chroma 
มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ แสดงใหเ้หน็ว่าผลติภณัฑม์สีเีขม้
ขึ้นตามความเข้มข้นของน ้ าแครอท บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูปทัง้ 6 สูตร ใช้ระยะเวลาในการปรุงสุก คอื  
2 นาที เมื่อบะหมี่ผ่านกระบวนการต้มสุกจะมีค่า 
hue (hº) และ chroma ของผลติภณัฑ์ 61.95-70.66 
องศา และ 8.25-13.47 ตามล าดบั แสดงให้เห็นว่า
ผลติภณัฑ์บะหมีห่ลงั จากผ่านการปรุงสุกแลว้จะมสีี
อยู่ในโทนสม้เหลอืง และมสีทีีเ่ขม้ขึน้ 

ตารางที ่6 แสดงค่ารอ้ยละผลผลติตม้สุก 
ค่าร้อยละการสูญเสีย เมื่อหุงต้ม และค่าความ
ต้านทานแรงดงึ ผลการทดลองพบว่าความเขม้ขน้
ของน ้าแครอทไม่ส่งผลต่อค่าร้อยละผลผลติต้มสุก 
แต่ค่ารอ้ยละการสญูเสยีเมื่อหุงตม้มแีนวโน้มเพิม่ขึน้
เมื่อความเขม้ขน้ของน ้าแครอทเพิม่ขึน้ เนื่องจากใน
น ้าแครอทมอีงคป์ระกอบของคารโ์บไฮเดรตทีล่ะลาย
น ้ าได้ 6.6-7.7 % (Sharma et al., 2011) ดังนัน้น ้ า
แครอททีผ่่านการระเหยน ้าจนกระทัง่มคีวามเขม้ขน้
เพิม่ขึน้จะมสีดัส่วนของของคารโ์บไฮเดรตทีส่ามารถ
ละลายน ้าเพิม่ขึน้ตามไปดว้ย เนื่องจากสดัส่วนของ

น ้ าลดลง เมื่อน ามาต้มสุกจึงมีคาร์โบไฮเดรตที่
ละลายน ้าไดล้ะลายออกมากบัน ้าทีใ่ชต้ม้บะหมีส่่งผล
ใหค้่าร้อยละการสูญเสยีเมื่อหุงต้มเพิม่ขึน้ และอาจ
เนื่องจากเมื่อน ้าแครอทมีความเข้มข้นเพิ่มจะขึ้น
ส่งผลให้มนี ้าในระบบน้อยลง ท าให้โครงสร้างของ
บะหมี่ไม่แข็งแรงและขาดง่าย (Kunyanee, 2013) 
เนื่องจากปรมิาณน ้าในระบบมน้ีอยเกินไปจะส่งผล
ใหก้ลูเตนเกดิการฟอร์มตวัน้อย หากในเสน้บะหมีม่ี
ปริมาณกลูเตนไม่เพียงพอจะส่งผลให้เส้นบะหมี่มี
ความยืดหยุ่นน้อย ขาดง่าย และมีความคงทนต่อ
การต้มสุกต ่า ท าใหก้ารขาดออกจากกนัและมอีตัรา
การสูญเสียสูง (Mu et al., 2017) สอดคล้องกับค่า
ความต้านทานแรงดึงที่มีแนวโน้มลดลงเมื่อความ
เข้มข้นของน ้าแครอทเพิ่มขึ้น แสดงให้เห็นว่าเส้น
บะหมี่ขาดออกจากกนัได้ง่าย อย่างไรก็ตาม แม้ว่า
การใช้น ้าแครอทความเขม้ขน้สูงถึง 40 ºbrix จะท า
ให้เส้นบะหมี่ขาดง่าย แต่การใช้น ้าแครอทที่ความ
เขม้ขน้นี้ช่วยปรบัปรุงลกัษณะปรากฏและสขีองผลติ 
ภณัฑ์ให้เป็นที่ยอมรบัของผู้ทดสอบชมิ สอดคล้อง
กบัคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาท
สมัผสัของบะหมีผ่สมน ้าแครอททีผ่่านการอบแห้งที่
ไดร้บัคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีและ
ความชอบโดยรวมสงูทีสุ่ด (รปูที ่4) 
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Figure 4 Sensorial scores of noodle samples dyed with carrot juice. [1 = dislike extremely, 5 = neither 

like nor dislike, 9 = like extremely, a-b Different letters in the same attribute indicate that values 
are significantly different, ns Not significant (p ≥ 0.05)] 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สมัผสัดา้นความชอบ (รูปที ่4) พบว่า บะหมีอ่บแหง้
ที่ผสมน ้ าแครอทเข้มข้น 40 ºbrix ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุดในด้านสี กลิ่น ความเหนียวนุ่ม 
รสชาต ิและความชอบโดยรวม ซึ่งไดร้บัคะแนนการ
ยอมรบัอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.27±0.91) ส่วน
บะหมี่ที่ผสมน ้ าแครอทเข้มข้นและท าแห้งด้วย
วิธีการทอดได้รับคะแนนต ่ าที่สุดในทุก  ๆ ด้าน 
เนื่องจากเมื่อน าบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปไปต้มสุกจะเกิด
ไขมนัลอยอยู่ดา้นบนเป็นจ านวนมาก อาจส่งผลต่อ
การยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค ดงันัน้
จึงคัดเลือกบะหมี่ผสมน ้าแครอทเข้มข้น 40 ºbrix 
และท าแห้งด้วยวธิกีารอบแหง้ที่ไปวเิคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการต่อไป 

3.5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนา 
การ ใยอาหาร และ fatty acid profile ของบะหมี่
ก่ึงส าเรจ็รปูเสริมโปรตีนและใยอาหาร 

ตารางที ่7 และ 8 แสดงคุณค่าทางโภชนา 

การและกรดไขมันของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปเสริม
โปรตีนและใยอาหาร ผลการทดลองพบว่าการเตมิ
เนื้อปลาแซลมอนและแก่นตะวนัผงส่งผลให้บะหมี่
กึ่งส าเร็จรูปจากการวิจัยนี้ (ที่มีส่วนผสมของแป้ง
สาลี 58.5 %) มีปริมาณโปรตีน 12.7 กรมัต่อ 100 
กรมั ซึ่งมปีรมิาณสูงกว่าปรมิาณโปรตนีในบะหมีก่ึง่
ส าเร็จรูปที่จ าหน่ายในประเทศไทย (ที่มีส่วนผสม
ของแป้งสาลี 55-60 %) ที่มีโปรตีน 9.5 g/100 g 
และบะหมีก่ึง่ส าเรจ็รปูตามทอ้งตลาดต่างประเทศทีม่ี
ปริมาณโปรตีน  9-11 g/100 g (Cuptapun et al., 
1997) โดยปริมาณโปรตีนที่เพิ่มขึ้นของบะหมี่กึ่ง
ส าเรจ็รปูมาจากโปรตนีในเนื้อปลาแซลมอนและแกน่
ตะวันผงที่เติมลงไป ปริมาณไขมันของบะหมี่กึ่ง
ส าเรจ็รูปเสรมิโปรตนีและใยอาหารมี 3.7 % เป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (Thai 
Industrial Standards Institute, 2005) ซึง่ก าหนดให้
บะหมีก่ึ่งส าเรจ็รูปตอ้งมปีรมิาณไขมนัไม่เกนิรอ้ยละ 
20 นอกจากนี้ การเติมแก่นตะวันผง ส่งผลให้        
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ผลิตภัณฑ์บะหมี่มีปริมาณ fructans และ fructo-
oligosaccharide 4,335 และ  745 mg/100g ตาม 
ล าดบั และการเติมเนื้อปลาแซลมอนในผลติภัณฑ์
บะหมี่จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีโอเมก้า-3, 6 และ 9 

เป็น 120, 830 และ 820 mg/100 g (ตารางที่  8) 
ตามล าดบั แสดงใหเ้หน็ว่าการเตมิแก่นตะวนัผงและ
เนื้อปลาแซลมอนสามารถน ามาเป็นส่วนผสมในเสน้
บะหมีเ่พื่อปรบัปรุงคุณค่าทางโภชนาการได ้

 
Table 7 Nutritional values of instant noodle fortified with protein and fiber (100 g)  
 

Nutritional values Content 
Fat (g) 3.70±0.03 
Protein (g) 12.70±0.10 
Carbohydrate (g) 68.60±0.16 
Total sugar (g) 10.60±0.04 
Sodium (mg) 603.00±0.01 
Ash (g) 2.90±0.13 
Total energy (kcal) 358.00±0.49 
Fructans (inulin + fructo-oligosaccharides) (mg) 4,335.00±35.3 
Fructo-oligosaccharides (FOS) (mg) 745.00±35.36 

- kestose (GF2) (mg) 320.00±14.14 
- nystose (GF3) (mg) 220.00±14.14 
- fructosylnystose (GF4) (mg) 210.00±0.00 

 
Table 8 Fatty acid profile of instant noodle fortified with protein and fiber (100 g) 
 

Fatty acids (mg) Fatty acids (mg) 
Caproic acid (C6:0) 0 Arachidic acid (C20:0) 0 
Caprylic acid (C8:0) 0 Eicosaenoic acid (C20:1) 0 
Carpic acid (C10:0) 0 Eicosadienoic acid (C20:2) 0 
Lauric acid (C12:0) 0 Eicosatrienoic acid (C20:3, n-6) 0 
Myristic acid (C14:0) 30.00±0.00 Eicosatrienoic acid (C20:3, n-3) 0 
Myristoleic acid (C14:1) 0 Arachidonic acid (C20:4, n-6) 0 
Palmitic acid (C16:0) 490.00±0.00 Eicosapentaenoic acid (C20:5, n-3) 35.00±7.07 
Palmitoleic acid (C16:1) 40.00±0.00 Behenic acid (C22:0) 0 
Stearic acid (C18:0) 80.00±0.00 Erucic acid (C22:1) 0 
Oleic acid (C18:1, Omega-9) 820.00±0.00 Docosadienoic acid (C22:2, n-6) 0 
Linoleic acid (C18:2, omega-6) 830.00±14.14 Docosahexaenoic acid (C22:6, n-3) 55.00±7.07 
γ-Linoleic acid (C18:3, Omega-6) 15.00±7.07 Lognoceric acid 25.00±7.07 
Linolenic acid (C18:3, ALA, Omega-3) 120.00±0.00 Nervonic acid 0 
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4. สรปุ 
การพฒันาสูตรและกระบวนการผลติบะหมี่

กึ่ งส าเร็จรูปเสริม โปรตีนและใยอาหาร  พบว่า
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมของบะหมี่
เสรมิเนื้อปลาแซลมอนอบแห้ง 5 % มากที่สุด โดย
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย การเติมแก่นตะวันผง     
10 % มีค่าร้อยละผลผลิตต้มสุกและร้อยละการ
สญูเสยีเมื่อหุงตม้ไม่แตกต่างจากสตูรควบคุมอย่างมี
นัยส าคัญ (p ≥ 0.05) และได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง สภาวะการ
อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 
ชัว่โมง 30 นาที และใช้น ้าแครอทเข้มขน้ 40 ºbrix 
จะท าใหส้ผีลติภณัฑบ์ะหมีอ่ยู่ในโทนสสีม้ และไดร้บั
คะแนนการยอมรับอยู่ ในระดับชอบปานกลาง 
(7.27±0.91) ก า ร เ ติ ม เ นื้ อ ปล าแซลมอนแ ล ะ        
แก่นตะวันผงสามารถช่วยปรับปรุงคุณค่าทาง
โภชนาการของผลติภณัฑ์บะหมีก่ึ่งส าเรจ็รูปในดา้น
โปรตีน ใยอาหาร และกรดไขมัน อย่างไรก็ตาม 
ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจยัต่อไป คือ การใช้
ไฮโดรคอลคอยด์เพื่อปรบัปรุงเนื้อสมัผสัของบะหมี่
กึง่ส าเรจ็รปูใหม้คีวามเหนียวนุ่มมากขึน้ 
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