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บทคัดยKอ 
งานวิจัยน้ีศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ�เส7นอิมัลชันจากเน้ือสัตว� โดยศึกษาผลของเน้ือสัตว� 2 ชนิด ได7แก4 เน้ือหมู 

และเน้ือไก4 หารูปแบบเส7นท่ีเหมาะสม วิเคราะห�สมบัติทางกายภาพและองค�ประกอบทางเคมี ผลการทดลองพบว4าผู7
ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบในด7านลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ�เส7นท่ีเตรียม
จากเน้ือหมูและเน้ือไก4ไม4แตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญ (p > 0.05) แต4ให7คะแนนความชอบในด7านสีของเส7นท่ีเตรียม
จากเน้ือหมู และกลิ่นรสของเส7นท่ีเตรียมจากเน้ือไก4อย4างมีนัยสําคัญ (p < 0.05) เส7นท่ีเตรียมจากเน้ือไก4สามารถข้ัน
รูปได7ง4ายและมีความเนียนกว4าเน้ือหมู ดังน้ันจึงเลือกเน้ือไก4ไปใช7ในการศึกษาผลของรูปร4างของเส7นสด (เส7นกลม เส7น
แบน เส7นแบนกว7าง และเส7นห7าแฉก) ท่ีมีต4อลักษณะทางกายภาพบางประการและการยอมรบัทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภัณฑ� โดยผลการทดลองพบว4ารูปร4างของเส7นสดไม4มีผลต4อความชอบในด7านสี (p > 0.05) การข้ึนรูปเส7นสดแบบ
เส7นแบนมีคะแนนความชอบในด7านลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมท่ีสูงกว4ารูปแบบอ่ืนอย4างมีนัยสําคัญ (p < 

0.05) โดยผลิตภัณฑ�น้ีมีค4าความสว4าง ความเป_นสีเขียว และความเป_นสีเหลือง เท4ากับ 84.4, 4.6 และ 19.6 
ตามลําดับ มีค4าแรงดึง 22.04 กรัม และการสูญเสียนํ้าหนักร7อยละ 6.5 เส7นสดจากเน้ือไก4มีปริมาณความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน และเถ7า ร7อยละ 74.5, 14.4, 8.8 และ 0.14 ตามลําดับ

คําสําคัญ : เน้ือไก4; เน้ือสัตว�; เน้ือหมู; เส7น; อิมัลชัน 

Abstract 
This research studied the production of emulsion meat noodles by varying the types of meat 

(pork and chicken) and noodles shapes. The physical characteristics and chemical compositions of 
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selected meat noodles were also determined. No significant difference was found in appearance, 
textural and over all liking scores of pork and chicken noodles (p > 0.05), while preference scores 
were high in color for pork noodles and flavor for chicken noodles with significantly different (p < 

0.05). Chicken noodles was easy to set gel forming and displayed smooth product compared with 
pork noodles. As a result, chicken noodles were selected and used to study the effect of noodles 
shapes (circle-line noodles, flat, large-strip and star-line) on selected physical properties and 
sensory acceptance. The result revealed that noodles shapes did not affect color preference (p > 

0.05).  However, flat noodles had higher appearance and over all liking scores than other shapes (p 

< 0.05). The lightness, greenness and yellowness of flat noodles were 84.4, 4.6 and 19.6, 
respectively.  Moreover, the tensile force and cooking loss of respective noodles were 22.04 g and 
6.5 %, respectively.  Flat chicken noodles had moisture content, protein, lipid and ash of 74.5, 14.4, 
8.8 and 0.14 %, respectively.  
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1. บทนํา 
เส7นบะหมี่ เป_นอาหารจําพวกเส7นท่ีมีสีและ

ลักษณะหลายรูปแบบ สามารถรับประทานแทนข7าวได7 
เส7นบะหมี่ทํามาจากแปpงข7าวเจ7าและข7าวสาลี [1] โดย
เส7นบะหมี่สามารถนําไปผลิตเป_นเมนูอาหารท่ีมีความ
หลากหลาย มีคาร�โบไฮเดรตเป_นองค�ประกอบหลัก จึง
เป_นแหล4งของสารอาหารท่ีให7พลังงานแก4ผู7บริโภค ท้ังน้ี
สารอาหารในกลุ4มท่ีให7พลังงาน นอกจากคาร�โบไฮเดรต
แล7ว โปรตีน โดยเฉพาะจากเน้ือสัตว�ยังเป_นแหล4ง
พลังงาน เสริมสร7างและซ4อมแซมเน้ือเยื่อ อีกท้ังยังมี
กรดอะมิโนท่ีจําเป_นครบถ7วนแก4ร4างกาย [2] ช4วยให7
ร4างกายเจริญเติบโต สนับสนุนให7ระบบการทํางานของ
อวัยวะต4าง ๆ เป_นไปตามปกติ โปรตีนจากเน้ือสัตว�มี
ความหลากหลาย จึงเป_นท่ีนิยมในการแปรรูปผลิตภณัฑ�
ต4าง ๆ ท้ังเน้ือสัตว�คงรูป เน้ือสัตว�ลดรูป และเน้ือสัตว�
อิมัลชัน โดยปvจจัยท่ีส4งผลต4อคุณภาพของผลิตภัณฑ�
เน้ือสัตว�ท่ีผ4านกระบวนการแปรรูป มีความหลากหลาย
เช4นกัน ท้ังชนิด สายพันธุ� ตําแหน4งช้ินส4วน กระบวน 

การผลิต เป_นต7น ชนิดของเ น้ือสัตว� ท่ีแตกต4างกัน 
นอกจากจะส4งผลต4อปvจจัยคุณภาพแล7ว ยังมีความ 
สําคัญต4อคุณค4าทางโภชนาการ และการแปรรูป
ผลิตภัณฑ�เช4นกัน เน้ือหมูและเน้ือไก4เป_นเน้ือสัตว�
เศรษฐกิจท่ีนิยมบริโภคอย4างแพร4หลาย เน้ือหมูมี
ความช้ืนปริมาณร7อยละ 72 โปรตีนร7อยละ 20.2 ไขมัน
ร7อยละ 6.8 และเถ7าร7อยละ 1 [3] ส4วนเน้ือไก4ท่ีเลาะ
หนังออกแล7วมีปริมาณความช้ืนร7อยละ 68.6 โปรตีน
ร7อยละ 20.3 ไขมันร7อยละ 11.1 และเถ7าร7อยละ 0.9 
[3] ตามลําดับ ด7วยองค�ประกอบท่ีแตกต4างกันดังกล4าว 
ส4งผลต4อสภาวะท่ีใช7ในการเตรียมและการแปรรูป อีก
ท้ังการยอมรับของผู7บริ โภคท่ีมีต4อผลิตภัณฑ�จาก
เน้ือสัตว�ดังกล4าว 

ผลิตภัณฑ�เน้ือสัตว�อิมัลชัน มีการผลิตจากแหล4ง 
วัตถุดิบท่ีหลากหลาย และส4งผลให7มีลักษณะของ
ผลิตภัณฑ�ท่ีแตกต4างกันไป มีนักวิจัยจํานวนมากท่ีศึกษา
กระบวนการ กลไกการเกิดเจล และพัฒนาการใช7ส4วน 
ผสม รวมถึงกระบวนการแปรรูปท่ีส4งผลต4อคุณภาพ 
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และคุณค4าทางโภชนาการของเน้ือหมูอิมัลชัน [4-7] 
เ น้ือไก4 อิมัล ชัน [8,9] แนวทางในการนําเ น้ือสัตว�
โดยเฉพาะเน้ือหมูและเน้ือไก4มาแปรูปเป_นส4วนผสม
อิมัลชัน และข้ึนรูปเป_นเส7นเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑ�เส7น
ท่ีมีโปรตีนสูง จึงเป_นแนวทางในการเพ่ิมความหลาก 
หลายในการบริโภค และเป_นการเพ่ิมคุณค4าทางโภชนา 
การให7กับผลิตภัณฑ�ในกลุ4มเส7น งานวิจัยน้ีจึงศึกษาชนิด
ของวัตถุดิบท่ีเหมาะสมต4อการนํามาแปรรูปเป_นผลิต 
ภัณฑ�เส7นจากเน้ือสัตว� ศึกษารูปร4างของเส7นท่ีส4งผลต4อ
การยอมรับของผู7บริโภค รวมท้ังการตรวจลักษณะทาง
กายภาพ และองค�ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ� 
 

2. วัตถุดิบและวิธีการ 
2.1 วัตถุดิบ 

วัตถุดิบหลักท่ีใช7ในการทดลองประกอบ 
ด7วยส4วนของเน้ือสัตว�และไขมัน โดยเส7นท่ีผลิตจากเน้ือ
หมู ใช7เน้ือหมูส4วนสะโพก และมันแข็ง ส4วนเส7นท่ีผลิต
จากเน้ือไก4จะใช7เน้ือไก4ส4วนอก จากตลาดหัวตะเข7 
จังหวัดกรุงเทพมหานคร โดยนําวัตถุดิบใส4กล4องโฟมท่ีมี
นํ้าแข็ง จากน้ันนํามาท่ีห7องปฏิบัติการ และแช4เย็นท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นานไม4เกิน 30 นาที ก4อนท่ี
จะนําไปแปรรูปเป_นผลิตภัณฑ�ต4อไป ส4วนผสมท่ีใช7ใน
การผลิตเส7นจากเน้ือสัตว� ประกอบด7วยเน้ือหมู/มันแข็ง 
หรือเน้ืออกไก4ลอกหนัง/นํ้ามันถ่ัวเหลือง 1,000/200 
กรัม นํ้าแข็ง 300 กรัม เกลือโซเดียมคลอไรด� 26 กรัม 
ฟอสเฟต 4 กรัม โปรตีนถ่ัวเหลืองไอโซเลต 30 กรัม  
กลูเตน 40 กรัม และเครื่องปรุงได7แก4ผงชูรส 20 กรัม 
นํ้าตาล 50 กรัมและซีอ๊ิวขาว10 กรัมตามลําดับ 

2.2 วิธีการ 
2.2.1 การเตรียมแบทเทอร� (batter)  

นําส4วนเน้ือสัตว�ไปบดด7วยเครื่องบดเน้ือ 
(เครื่องบดเน้ือ เบอร� 22, บริษัท SEVENFIVE ประเทศ
ไทย) เพ่ือลดขนาดของเน้ือ แล7วเตรียมแบทเทอร�โดย

นําไปสับผสม (เครื่องสับผสมขนาด 10 ลิตร มีใบมีด 3 

ชุด, ไม4ระบุรุ4น, ประเทศไทย) ใส4เน้ือหมูหรือเน้ือไก4ตาม
สูตร แล7วใส4เกลือโซเดียมคลอไรด� ฟอสเฟต โปรตีน   
ไอโซเลตกลูเตน และนํ้าแข็งปริมาณร7อยละ 50 ของ
สูตร สับผสมนาน 3 นาที โดยควบคุมอุณหภูมิใน
ระหว4างการสับผสมไม4เกิน 14 องศาเซลเซียส ใส4มัน
แข็ง/นํ้ามันถ่ัวเหลือง สับผสมต4อจนเน้ือเนียน จากน้ัน
ใส4เครื่องปรุงรส และนํ้าแข็งส4วนท่ีเหลือแล7วจึงสับผสม
ต4อเพ่ือให7ส4วนผสมเข7ากันจนได7ลักษณะเน้ือสัมผัสของ
แบทเทอร�ท่ีเหนียว โดยใช7ระยะเวลาสับผสมตลอด
กระบวนการประมาณ 20 นาที 

2.2.2 การข้ึนรูปผลิตภัณฑ� 
นําส4วนผสมแบทเทอร�มาบรรจุในถุง 

พลาสติกเพ่ือบีบผ4านหัวบีบท่ีมีขนาดและรูปร4างต4าง ๆ 
โดยให7เส7นบะหมี่มีความยาวประมาณ 30 เซนติเมตร 
กว7าง 1-3 มิลลิเมตร จากน้ันนําไปให7ความร7อนในนํ้า
อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที และให7
ความร7อนต4อท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสนาน 15 
นาที แล7วจึงนําข้ึนมาแช4ในนํ้าเย็นอุณหภูมิ 0-3 องศา
เซลเซียสทันที โดยแช4ท้ิงไว7นาน 10 นาที ก4อนนํามา
วางให7สะเด็ดนํ้า  

2.2.3 การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเหมาะสมใน
การผลิตผลิตภัณฑ�เส7นบะหมี่เน้ือสัตว� 

โดยนําเน้ือหมูหรือเน้ือไก4มาผลิตเป_น
เส7นกลมตามวิธีการในข7อ 2.2.1-2.2.2 จากน้ันวัดสี 
และค4าแรงต7านการดึงขาด แล7วทดสอบความชอบของ
ผลิตภัณฑ�เส7นบะหมี่ท้ัง 2 ชนิด โดยใช7ผู7ทดสอบจํานวน
80 คน ด7วยการช่ังผลิตภัณฑ�เส7นประมาณ 20 กรัม ใส4
ในถ7วยท่ีมีนํ้าซุปผัก 10 มิลลิลิตร จากน้ันให7ผู7ทดสอบ
ประเมินความชอบผลิตภัณฑ�ในด7าน สี กลิ่น รสชาติ 
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยให7คะแนนความ 
ชอบแบบ 9 point hedonic scale กําหนดให7คะแนน 
9 คือ ชอบมากท่ีสุด คะแนน 8 คือ ชอบมาก คะแนน 7 
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คือ ชอบปานกลาง คะแนน 6 คือ ชอบเล็กน7อย คะแนน 
5 คือ เฉย ๆ คะแนน 4 คือ ไม4ชอบเล็กน7อย คะแนน 3 
คือ ไม4ชอบปานกลาง คะแนน 2 คือ ไม4ชอบมาก และ
คะแนน 1 คือ ไม4ชอบมากท่ีสุด ตามลําดับ คัดเลือกเส7น
บะหมี่ชนิดท่ีมีคะแนนการยอมรับของผู7บริโภคสูงท่ีสุด
ไปใช7ในการทดลองข้ันต4อไป 

2.2.4 การศึกษารูปร4างท่ีเหมาะสมของเส7น
บะหมี่เน้ือสัตว� 

โดยผลิตเส7นจากวัตถุดิบเน้ือสัตว� ท่ี
คัดเลือกได7 โดยข้ึนรูปให7มีรูปร4างและขนาดท่ีแตกต4าง
กัน 4 ลักษณะ ได7แก4  เส7นกลม (ขนาดเส7นผ4าน
ศูนย�กลาง 0.26 เซนติเมตร) เส7นแบน เส7นแบนกว7าง 
เส7นห7าแฉก (รูปท่ี 1) จากน้ันนําเส7นท่ีบีบผ4านหัวบีบไป
ให7ความร7อนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที แล7วจึงให7ความร7อนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 

นาน 15 นาที และไปแช4ในนํ้าเย็นอุณหภูมิ 0-3 องศา
เซลเซียส ทันที นาน10 นาที ก4อนนํามาวางให7สะเด็ด
นํ้าจะได7ผลิตภัณฑ�เส7นจากเน้ือสัตว� ท่ีมีลักษณะท่ี
แตกต4างกันตามหัวบีบท่ีใช7 (รูปท่ี 2) นําผลิตภัณฑ�ท่ี
ได7มาทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ�โดยใช7ผู7ทดสอบ
จํานวน 80 คน ด7 วย วิ ธี  9 point hedonic scale 
เช4นเดียวกับข7อ 2.2.3 แล7วคัดเลือกรูปร4างของเส7น
บะหมี่ท่ีมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสดุ
ไปใช7ในการทดลองต4อไป 

2.2.5 การวิเคราะห�คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี 

นํ า เ ส7 น สด ท่ี ผ4 านกา ร คัด เลื อกมา
วิเคราะห�ทางกายภาพ ประกอบด7วยวัดค4าสีค4าแรงต7าน
การดึงขาด และการสูญเสียนํ้าหนัก รวมท้ังการ
วิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมี

 

  
หัวกลม (Atary/no.5) หัวแบน (Atary/no.65) หัวแบนกว7าง (Atary/no.104) หัวห7าแฉก (Atary/no.15) 

 

รูปท่ี 1  รูปแบบหัวบีบท่ีใช7ผลิตเส7น 
 

   
เส7นกลม เส7นแบน เส7นแบนกว7าง เส7นห7าแฉก 

 

รูปท่ี 2  เส7นสดท่ีข้ึนรูปจากหัวบีบลักษณะต4างๆ 
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(1) วัดค4าสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ด7วย
เครื่องวัดสี โดยช่ังตัวอย4างเส7นบะหมี่ 40 กรัม ลงในบีก
เกอร� แล7ววัดสีของตัวอย4างเส7นบะหมี่ด7วยเครื่องวัดสี 
(Minolta CR300, Japan) 

(2) วิเคราะห�ค4าแรงต7านแรงดึงขาด 
อ7างอิงวิธีการของ Ritthiruangdej และคณะ [10] และ 
Lu และคณะ [11] โดยใช7เครื่องวัดลักษณะเน้ือสัมผัส 
texture analyzer (TA-XT2i, England) โดยใช7หัววัด
ชนิด tensile: A/SPR ใช7ตัวอย4างท่ีมีความยาว 20 
เซนติเมตร กําหนด pretest speed และ test speed 
เท4า กับ 2.0 mm/s post-test speed เท4า กับ 10.0 
mm/s และ test speed เท4ากับ 30 mm/s กําหนด 
trigger distance เท4ากับ 80 mm 

(3) วิ เ ค ร าะห� ก า รสูญ เสี ย นํ้ าห นั ก 
(cooking loss, CL) อ7างอิงจากวิธีการของ Kim และ 
Lee [12] โดยนําเส7นท่ีผลิตได7มาให7ความร7อนในนํ้าท่ีมี
อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากน้ันช่ัง
นํ้าหนักเส7นก4อนและหลังการให7ความร7อน เพ่ือคํานวณ
ร7อยละการสูญเสียนํ้าหนักเน่ืองจากการต7ม 

(4) การตรวจสอบองค�ประกอบทางเคมี 
วิเคราะห�ความช้ืน โปรตีน ไขมัน และเถ7า ตามวิธีการ
ของ AOAC [13] 

2.2.6 การทดสอบทางสถิติ 
การทดสอบลักษณะทางกายภาพและ

ความชอบทางประสาทสัมผัสของเส7นบะหมี่จาก
เ น้ือสัตว� 2 ชนิด เปรียบเทียบความแตกต4างของ
ค4าเฉลี่ยโดยวิธี t-test การศึกษารูปแบบของเส7นโดย
ทดสอบลักษณะทางกายภาพ วางแผนการทดลอง
complete randomized design ( CRD)  แ ล ะ กา ร
ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส วางแผนการ
ทดลองแบบ randomized complete block design 
(RCBD) วิเคราะห�ข7อมูลทางสถิติโดยใช7 ANOVA และ
เปรียบเ ทียบความแตกต4 างของค4 า เฉลี่ ยโดยวิ ธี  

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ี
ระดับความเช่ือมั่นร7อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ9 
3.1 การคัดเลือกเนื้อสัตว9เพ่ือใช#เปWนวัตถุดิบ

ในการผลิตเส#นบะหมี่ 
ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ�เส7นจากเน้ือสัตว� 

2 ชนิด คือ เน้ือหมูและเน้ือไก4 โดยข้ึนรูปเป_นเส7นกลม 
ซ่ึงลักษณะของผลิตภัณฑ�ท่ีได7แสดงดังรูปท่ี 3 ผลการ
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว4าผลิต 
ภัณฑ�เส7นบะหมี่ท่ีเตรียมจากเน้ือไก4มีค4าความสว4าง สี
เขียว และสีเหลืองสูงกว4าเส7นหมู (p < 0.05)  นอกจากน้ี
พบว4าผู7ทดสอบให7คะแนนความชอบในด7านลักษณะ
ปรากฏ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิต 
ภัณฑ�เส7นบะหมี่ท่ีเตรียมจากเน้ือหมูและเน้ือไก4 ไม4
แตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญ (p > 0.05) ยกเว7นคะแนน
ความชอบด7านสีของเส7นบะหมี่ท่ีเตรียมจากเน้ือไก4 ซ่ึง
จะมีค4าสูงกว4าเน้ือหมู (p < 0.05) (ตารางท่ี 1) เน้ือไก4มี
รงควัตถุไมโอโกลบินในสัดส4วนท่ีน7อยกว4าเน้ือหมู เมื่อ
ผ4านการต7มจึงมีสีท่ีขาวกว4า [14] จึงอาจส4งผลต4อความ 
ชอบในด7านสีของผู7ทดสอบชิมผลการทดลองสอดคล7อง
กับค4าสีของผลิตภัณฑ�เส7นบะหมี่ (ตารางท่ี 2) ท่ีพบว4า
เส7นบะหมี่ไก4มีค4าความสว4าง ความเป_นสีเขียว และ
ความเป_นสีเหลือง เท4ากับ 81.44, 0.42 และ 11.58 
แตกต4างจากเส7นบะหมี่หมูท่ีมีค4าความสว4าง ความเป_นสี
แดง และความเป_นสีเหลือง เท4ากับ 72.72, 1.32 และ 
10.21 (p < 0.05) โดยพบว4าค4าสีของบะหมี่ไก4มีความ
ใกล7เคียงกับบะหมี่ท่ีทําจากแปpงสาลี ซ่ึงมีค4าความสว4าง 
ความเป_นสีเขียว และความเป_นสีเหลือง เท4ากับ 83.52,  
1.44 และ 18.73 ตามลําดับ [10] อย4างไรก็ตาม 
คะแนนความชอบด7านกลิ่นรสของเส7นท่ีเตรียมจากเน้ือ
หมูมีค4าสูงกว4าเน้ือไก4 (p < 0.05) ท้ังน้ีกลิ่นรสในเน้ือสัตว�
และผลิตภัณฑ�เน้ือสตัว�เกิดจากการท่ีคาร�โบไฮเดรตและ
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กรดอะมิโนทําปฏิกิริยาเมลลาร�ด อีกท้ังเน้ือสัตว�ยังมี
ส4วนประกอบของกรดไขมันท่ีไม4 อ่ิมตัวท่ีมีการย4อย
สลายและเกิดกลิ่นรสของเน้ือสัตว� [15] เ กิดเป_น
สารประกอบท่ีให7กลิ่นรสแก4เน้ือสัตว� เช4น เฟอฟูรอล 
(furfural) ท่ีให7กลิ่นรส หวาน ไหม7 และคาราเมล       
ฟูแรนไทออล (furanthiol) ท่ีให7กลิ่นไหม7 กลิ่นซัลเฟอร� 
และกลิ่นของเน้ือสัตว� ไทโอฟ�น (thiophene) ท่ีให7กลิ่น

ถ่ัว และกลิ่นข7าวโพดค่ัว เป_นต7น โดยเฉพาะสารท่ีมกีลุ4ม
ซัลเฟอร�เป_นองค�ประกอบจะมีความสําคัญต4อกลิ่นรส
ของเน้ือสัตว� [15,16] กลิ่นรสเน่ืองจากสารประกอบ
อินทรีย�ดังกล4าวข้ึนอยู4กับชนิดของสัตว� วิธีการและ
สภาวะท่ีใช7ในการให7ความร7อน ซ่ึงส4งผลต4อการรับกลิ่น
รสทางประสาทสัมผัสของผู7บริโภคท้ังสิ้น [17] 

 

 
 

Pork noodles 

 
 
 

Chicken noodles 

 

รูปท่ี 3  ลักษณะเส7นสดของเส7นหมูและเส7นไก4ท่ีข้ึนรูปเส7นกลม 
 
ตารางท่ี 1  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ�เส7นสด

จากเน้ือสัตว� 
 

คุณลักษณะ 
ท่ีทดสอบ 

ผลิตภณัฑ�เส7นบะหมี ่
เส7นหม ู เส7นไก4 

ลักษณะปรากฏns 6.33±1.40 6.70±0.99 

ส ี 6.43±1.24a 6.85±1.03b 

กลิ่นรส 6.83±0.98b 6.43±0.96a 

เน้ือสัมผัสns 
(ความยืดหยุ4น) 

6.75±1.37 6.55±1.22 

ความชอบโดยรวมns 6.78±1.10 6.73±1.06 
abc ตัวอักษรกํากับต4างกันในแถวแสดงความแตกต4างกัน
อย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05); ns หมายถึง ไม4มี
ความแตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

ตารางท่ี 2  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ�เส7นสดจาก

เน้ือสัตว� 
 

คุณลักษณะ 

ท่ีทดสอบ 

คะแนนผลิตภณัฑ�เส7นบะหมี ่

เส7นหม ู เส7นไก4 

L* 72.72±0.78a 81.44±0.83b 

a* 1.32±0.15b -0.42±0.37a 

b* 10.21±0.32a 11.58±0.34b 

แรงต7านการดึงขาด (g) 36.54±3.61b 22.04±2.16a 
 

abc ตัวอักษรกํากับต4างกันในแถวแสดงความแตกต4าง

กันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05); ns หมายถึง 

ไม4มีความแตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 

0.05) 
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ผลการทดสอบความชอบของเส7นบะหมี่ท่ี
ผลิตจากเน้ือหมูและเน้ือไก4 ท่ีพบว4าผู7ทดสอบให7คะแนน
ความชอบในด7านสีของเส7นบะหมี่จากเน้ือไก4 และให7
คะแนนความชอบในด7านกลิ่นรสของเส7นบะหมี่จากเน้ือ
หมู โดยผลิตภัณฑ�ท้ังสองมีจุดเด4นคนละด7าน อย4างไรก็
ตาม จากข้ันตอนการข้ึนรูปพบว4าแบทเทอร�ท่ีเตรียม
ตามสูตรท่ีใช7ในการทดลองน้ี เมื่อนํามาข้ึนรูปเป_นเส7น
บะหมี่ พบว4าส4วนผสมของแบทเทอร�ท่ีเตรียมจากเน้ือ
ไก4 สามารถบีบผ4านหัวบีบท่ีง4าย มีส4วนของเน้ือเยื่อ
เก่ียวพันปนมาน7อยเมื่อเทียบกับเส7นท่ีเตรียมจากเน้ือ
หมู เมื่อนํามาข้ึนรูปพบว4าเส7นมีความเรียบเนียนต4าง

จากกรณีของเน้ือหมู ท่ีใช7แรงในการบีบได7ค4อนข7างยาก
และเมื่อนํามาข้ึนรูปพบว4าเส7นมีลักษณะท่ีไม4เรียบเนียน 
(รูปท่ี 3) โดยจากการวัดแรงต7านการดึงขาดของเส7น
บะหมี่ไก4มีปริมาณ 22.04 กรัม ต่ํากว4าเส7นบะหมี่หมูซึ่ง
มีแรงต7านการดึงขาดเท4ากับ 36.54 กรัม (p < 0.05) 
(ตารางท่ี 2) การคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือการทดลองใน
ข้ันตอนต4อไปจึงเลือกเน้ือไก4ในการผลิตเส7นบะหมี่ 

3.2 รูปแบบเส#นท่ีเหมาะสมของบะหมี่  
การข้ึนรูปเส7นบะหมี่ 4 รูปแบบ ได7แก4 เส7น

กลมท่ีมีขนาดเส7นผ4านศูนย�กลาง 2.64 มิลลิ เมตร    
เส7นแบนท่ีมีความกว7าง 5.04 มิลลิเมตร และความหนา 

 
ตารางท่ี 3  คะแนนความชอบของเส7นบะหมี่ไก4ท่ีมีการข้ึนรูปในลักษณะต4าง ๆ 
 

ลักษณะท่ีทดสอบ 
การข้ึนรูป 

เส7นกลม เส7นแบน เส7นห7าแฉก เส7นแบนกว7าง 
ลักษณะปรากฏ 6.71±1.25a 7.18±1.00b 6.56±1.38a 6.36±1.37a 
สีns 6.81±0.96 6.93±0.97 6.95±0.87 6.88±1.01 
กลิ่นรส 6.53±1.16a 6.98±1.01b 6.93±0.95b 6.79±1.05b 

ความยืดหยุ4น 6.44±1.10a 7.29±0.86c 7.30±0.96c 6.96±1.15b 
ความชอบโดยรวม 6.56±1.08a 7.38±0.89c 7.10±0.94b 6.78±0.99a 

abc ตัวอักษรกํากับต4างกันในแถวแสดงความแตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05); ns หมายถึง ไม4มีความ
แตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
ตารางท่ี 4  ลักษณะทางกายภาพของเส7นบะหมี่ไก4ท่ีมีการข้ึนรูปในลักษณะต4าง ๆ 
 

ลักษณะท่ีทดสอบ 
การข้ึนรูป 

เส7นกลม เส7นแบน เส7นห7าแฉก เส7นแบนกว7าง 
L* ns 81.44±0.83 82.13±0.19 81.44±1.13 81.97±0.75 
a* ns -0.42±0.37 -0.62±0.05 -0.50±0.11 -0.56±0.05 

b* ns 11.58±0.34 10.89±0.20 10.49±3.34 11.05±0.60 
แรงต7านการดึงขาด (g) 22.04±2.16b 17.70±2.01a 22.61±2.81b 38.65±3.46c 

abc ตัวอักษรกํากับต4างกันในแถวแสดงความแตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05); ns หมายถึง ไม4มี
ความแตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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1.60 มิลลิเมตร เส7นแบนกว7างท่ีมีความกว7าง 12.3 
มิลลิเมตร และความหนา 1.42 มิลลิเมตร และเส7นห7า
แฉกท่ีมีความกว7าง 4.80 มิลลิเมตร โดยผลการประเมนิ
ความชอบเส7นบะหมี่รูปแบบต4าง ๆ ท่ีแสดงในตารางท่ี 
3 พบว4าผู7ทดสอบให7คะแนนความชอบในด7านสีไม4
แตกต4างกันอย4างมีนัยสําคัญ (p > 0.05) ซ่ึงสอดคล7อง
กับค4าสีท่ีวัดได7จากเส7นบะหมี่รูปแบบต4าง ๆ ท่ีไม4แตก 
ต4างกันอย4างมีนัยสําคัญ (p > 0.05) (ตารางท่ี 4) เส7น
บะหมี่ไก4มีค4าความสว4าง 81.44-82.13 สีเขียว 0.62-
0.42 และสีเหลือง 10.49-11.58 ท้ังน้ีผู7ทดสอบให7
คะแนนความชอบเส7นแบนในด7านลักษณะปรากฏ และ
ความชอบโดยรวมท่ีสูงกว4ารูปแบบอ่ืนอย4างมีนัยสําคัญ 
(p > 0.05) สําหรับความชอบของผู7ทดสอบในด7านความ
ยืดหยุ4นพบว4ารูปแบบของเส7นส4งผลต4อความชอบใน
ด7านความยืดหยุ4นอย4างมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดยผู7
ทดสอบให7คะแนนความชอบในด7านความยืดหยุ4นของ
เส7นแบนและเส7นห7าแฉกท่ีสูง ท้ังน้ีจากผลการวิเคราะห�
ค4าแรงต7านการดึงขาด (ตารางท่ี 4) พบว4าค4าแรงต7าน
การดึงขาดของเส7นแบนเท4ากับ 17.7 กรัม ซ่ึงน7อยท่ีสุด
เมื่อเทียบกับเส7นท่ีข้ึนรูปร4างแบบอ่ืน ส4วนเส7นห7าแฉก
และเส7นกลมมีค4าแรงต7านการดึงขาดท่ีไม4แตกต4างกัน
อย4 างมี นัยสํ า คัญ (p > 0.05) แรงต7 านการดึงขาด 
(tensile) เป_นค4าท่ีใช7วัดความยืดหยุ4นของวัสดุ วัสดุท่ีมี
ค4าแรงต7านการขาดท่ีสูงจะมีความยืดหยุ4นท่ีสูง [18] 
โดยค4าแรงต7านการดึงขาดของวัตถุอาหารมีค4าแตกต4าง
กันข้ึนกับวัตถุดิบท่ีใช7 กระบวนการข้ึนรูป การให7ความ
ร7อน เช4น ค4าแรงดึงขาดของเส7นบะหมี่ท่ีเตรียมจากแปpง
สาลีมีค4า 16.40 กรัม [10] และท่ีเตรียมจากแปpงสาลี
ดัดแปรมีค4า 14.33 กรัม [18] เส7นบะหมี่ไก4ท่ีข้ึนรูปเส7น
แบนมีค4าแรงต7านการดึงขาดท่ีใกล7เคียงกับเส7นบะหมี่ท่ี
เตรียมจากแปpงสาลี และมีคะแนนความ ชอบในด7าน
กลิ่นรสและความยืดหยุ4นอยู4ในระดับท่ีสูง จึงเลือก
รูปแบบเส7นแบนในการผลิตเส7นจากเน้ือสัตว�ต4อไป 

3.3 คุณลักษณะทางกายภาพและองค9  
ประกอบทางเคมีของเส#นจากเนื้อไกK 

เส7นบะหมี่ ท่ีผลิตจากเน้ือไก4มีความช้ืน
ปริมาณร7อยละ 74.5 โปรตีนร7อยละ 14.4 ไขมันร7อยละ 
8.8 และเถ7าร7อยละ 0.14 เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่ท่ี
ผลิตจากแปpงสาลีพบว4ามีโปรตีนร7อยละ 12.34 ความ 
ช้ืนร7อยละ 11.06 ไขมันร7อยละ 1.31 และเถ7าร7อยละ 
0.11 [19] ดังน้ันผลิตภัณฑ�เส7นสดจากเน้ือไก4มีปริมาณ
โปรตีน และไขมันท่ีสูงกว4าผลิตภัณฑ�บะหมี่ นอกจากน้ี
เส7นบะหมี่มีค4าความสว4าง 84.36 ความเป_นสีเขียว 
4.65 ความเป_นสีเหลือง 19.56 แรงต7านการดึงขาด 
22.04 กรัม และร7อยละการสูญเสียนํ้าหนักเน่ืองจาก
การต7มเท4ากับร7อยละ 6.51 ตามลําดับ เมื่อเปรียบ 
เทียบกับเส7นบะหมี่ท่ีเตรียมจากแปpงสาลี ท่ีมีค4าแรง
ต7านการดึงขาดเท4ากับ 16.4 กรัม และมีร7อยละการ
สูญเสียนํ้าหนักประมาณร7อยละ 9.35 [10] โดยพบว4า
เส7นบะหมี่ท่ีเตรียมจากเน้ือไก4และข้ึนรูปเป_นเส7นแบน มี
ค4าแรงต7านการดึงขาดสูงกว4า และมีร7อยละการสูญเสีย
นํ้าหนักท่ีน7อยกว4าเส7นบะหมี่ ท่ีเตรียมจากแปpงสาลี 
รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 5 

 
ตารางท่ี 5  คุณลักษณะทางกายภาพของเส7นสดจาก

เน้ือไก4และข้ึนรูปแบบเส7นแบน 
 

คุณลักษณะ ปริมาณ 
ความช้ืน 74.52±1.56 % 
โปรตีน 14.43±1.22 % 
ไขมัน 8.76±0.19 % 
เถ7า 0.14±0.00 % 
L* 84.36±1.90 
a* -4.65±0.20 
b* 19.56±0.66 

แรงต7านการดึงขาด (g) 22.04±2.16 
ร7อยละการสญูเสียนํ้าหนัก (%) 6.51±1.06 
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4. สรุป 
การพัฒนาผลิตภัณฑ�เส7นบะหมี่จากเน้ือสัตว� 

พบว4าเน้ือไก4เป_นวัตถุดิบท่ีมีความเหมาะสมต4อการผลิต
เส7นจากเน้ือสัตว� โดยถึงแม7ว4าคะแนนความชอบในด7าน
ลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีไม4
แตกต4างกับเน้ือหมู แต4มีคะแนนความชอบในด7านสีท่ีสงู 
โดยเส7นท่ีผลิตจากเน้ือไก4 ท่ี ข้ึนรูปเป_นเส7นแบนได7
คะแนนความชอบ ด7านลักษณะปรากฏ และความชอบ
โดยรวมท่ีสูงกว4ารูปแบบอ่ืน โดยมีความช้ืนร7อยละ 
74.5 โปรตีนร7อยละ 14.4 ไขมันร7อยละ 8.8 และเถ7า
ร7อยละ 0.14 ตามลําดับ และมีค4าความสว4าง 84.36 สี
เขียว 4.65 สีเหลือง 19.56 แรงต7านการดึงขาด 22.04 
กรัม และร7อยละการสูญเสียนํ้าหนักร7อยละ 6.51 
ตามลําดับ 
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