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บทคััดย่่อ
งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์ ์เพื่่�อพัฒันาผลิติภัณัฑ์เ์ส้น้อุดุ้ง้เสริมิคุณุค่า่ทางโภชนาการด้ว้ยซูรูิมิิแิละผงมันัเทศสีมี่ว่ง 

แปรปริิมาณซููริิมิิ 4 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 0 (ตััวอย่่างควบคุุม) 20 40 และ 60 โดยน้้ำหนัักแป้้งสาลีี พบว่่า เส้้นอุุด้้งที่่�

เติิมซููริิมิิร้้อยละ 40 มีีค่่าแรงต้้านทานการดึึงขาดสููงที่่�สุุด การเติิมซููริิมิิทำให้้มีีปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
) ร้้อยละ การสููญเสีีย

ของแข็็งระหว่่างการต้้มเพิ่่�มขึ้้�น (p < 0.05) แต่่เวลาที่่�เหมาะสมในการต้้มไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p > 0.05) 

เมื่่�อเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม จึึงเลืือกเส้้นอุุด้้งที่่�เติิมซููริิมิิร้้อยละ 40 นำไปแปรปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วง 5 ระดัับ ได้้แก่่ 

ร้้อยละ 0 2.5 5 7.5 และ 10 โดยน้้ำหนัักแป้้งสาลีี พบว่่า เมื่่�อปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วงเพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้เส้้นอุุด้้งมีีค่่าสีี 

L* ค่่า a
w
 และค่่าแรงต้้านทานการดึึงขาดลดลง แต่่ค่่าสีี a* เวลาที่่�เหมาะสมในการต้้มและร้้อยละการสููญเสีียของแข็็ง

ระหว่่างการต้้ม มีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นจากตััวอย่่างควบคุุม เส้้นอุุด้้งเสริิมที่่�มีีปริิมาณซููริิมิิร้้อยละ 40 และผงมัันเทศสีีม่่วง ร้้อยละ 

7.5 มีคี่า่แรงต้า้นการตัดัขาดใกล้เ้คียีงกับัเส้น้อุดุ้ง้ตัวัอย่า่งควบคุมุที่่�ทำจากแป้ง้สาลี ีเมื่่�อนำมาวิเิคราะห์อ์งค์ป์ระกอบทาง

เคมีี พบว่่า มีีปริิมาณความชื้้�นและโปรตีีนเพิ่่�มขึ้้�น แต่่มีีปริิมาณไขมัันและคาร์์โบไฮเดรตลดลง ยัังมีีความสามารถในการ

ต้้านอนุุมููลอิิสระเพิ่่�มขึ้้�น 30.20 เท่่า เมื่่�อเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม

คำสำคััญ:  เส้้นอุุด้้ง; ซููริิมิิ; ผงมัันเทศสีีม่่วง; ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ
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Abstract
The objective of this research was to develop udon noodles nutritionally supplemented with 

surimi and purple sweet potato powder (PSPP). The surimi amount was varied at four levels: 0% 

(control), 20%, 40%, and 60% by wheat flour. It was found that the highest tensile strength was 

observed at udon with 40% surimi. The addition of surimi resulted in higher water activity (a
w
) and 

an optimum cooking time (p < 0.05), but the percentage of cooking loss was not significantly different 

(p > 0.05) compared to the control sample. Therefore, udon with 40% surimi was selected to test 

varying PSPP levels at five concentrations: 0% (control), 2.5%, 5.0%, 7.5%, and 10% of wheat flour. 

It was found that increasing the PSPP content resulted lower L* value, water activity (a
w
) and tensile 

strength, but higher a* value, optimum cooking time and percentage of cooking loss compared to 

the control sample. Udon supplemented with 40% surimi and 7.5% PSPP exhibited tensile strength 

similar to that of the control udon made from 100% wheat flour. Therefore, this formula was selected 

for chemical composition analysis. The developed udon had higher moisture and protein content 

but lower fat and carbohydrate content compared to the control. Moreover, the antioxidant capacity 

increased by 30.20 times compared to the control sample.

Keywords:  Udon noodles; Surimi; Purple sweet potato powder; Antioxidant capacity

Science33-N1_��������.indd   51Science33-N1_��������.indd   51 4/4/2568 BE   09:414/4/2568 BE   09:41



52

Thai Science and Technology Journal	 Vol. 33 No. 1 January-February 2025

1. บทนำ
ผลิิตภััณฑ์์อาหารเส้้น (Noodles) เป็็นอาหารที่่�

ได้้รัับความนิิยมอย่่างมากในหลายประเทศทั่่�วโลก โดยมีี

วััตถุุดิิบหลััก คืือ แป้้ง เช่่น เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว อาทิิ เส้้นเล็็ก 

เส้้นหมี่่� ขนมจีีน ที่่�ทำมาจากแป้้งข้้าวเจ้้า วุ้้�นเส้้นที่่�ทำมา

จากแป้้งถั่่�วเขีียว และผลิิตภััณฑ์์อาหารเส้้นจากแป้้งสาลีี 

เช่น่ บะหมี่่�ของจีีน ราเมง และอุุด้ง้ของญี่่�ปุ่่�น ที่่�เป็็นอาหาร

ประเภทเส้้นที่่�ได้้รัับความนิิยมมากทั่่�วโลก [1] มี ีการ

รายงานของเว็็บไซต์์อาหารชื่่�อดัังอย่่าง Tasteatlas ที่่�ได้้

จััดอัันดัับให้้อุุด้้งเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารเส้้นที่่�ได้้รัับความ

นิยิมมากที่่�สุดุ เป็น็อัันดัับ 2 ของผลิิตภััณฑ์์อาหารเส้้นทั่่�ว

โลก [1] โดยอุุด้้ง เป็็นอาหารเส้้นดั้้�งเดิิมของญี่่�ปุ่่�นที่่�นิิยม

รัับประทานในหน้้าหนาว แต่่ปััจจุุบัันอุุด้้งเป็็นอาหารที่่�

สามารถรับัประทานได้ต้ลอดทั้้�งปี ีเส้น้อุดุ้ง้ทำมาจากแป้้ง

สาลี ีมี สีขาว ตัวัเส้น้มีคีวามหนา ค่อ่นข้า้งเป็น็เหลี่่�ยมและ

ยาว มี ีคาร์์โบไฮเดรตเป็็นคุุณค่่าทางโภชนาการหลััก 

คุุณสมบััติิเฉพาะของเส้้น อุุด้้ง คืือ ตััวเส้้นมีีความเหนีียว

นุ่่�ม และยืดืหยุ่่�น การที่่�จะทำให้เ้ส้น้อุดุ้ง้เป็น็ลักัษณะแบบ

นี้้�ได้ ้ขึ้้�นอยู่่�กับการนวดแป้ง้ [2] ปัจจัยัที่่�ส่งผลต่อ่คุณุภาพ

ของเส้้นอุุด้้ง ได้้แก่่ แป้้งสาลีี [3] เกลืือ และน้้ำ โดย

ปริิมาณเกลืือส่่งผลต่่อการขยายตััว ความยืืดหยุ่่�น ความ

เรีียบของโด และการสานโครงสร้้างของกลููเตน ปริิมาณ

เกลือืที่่�เหมาะสม เท่า่กับัร้อ้ยละ 1-3 ของน้ำ้หนักัแป้ง้ [4] 

ปริมิาณน้ำ้ที่่�เหมาะสม เท่่ากับัร้อ้ยละ 40-50 ของน้ำ้หนักั

แป้้ง สำหรัับเส้้นบะหมี่่�ที่่�ทำในครััวเรืือน (hand-made 

noodles) โดยปริิมาณน้้ำที่่�เหมาะสมช่่วยให้้โดมีีความ

ยืืดหยุ่่�น [4]  

ซูรูิมิิ ิผลิติโดยนำเนื้้�อปลาบดมาล้า้งน้ำ้ เพื่่�อกำจัดั

ไขมัันและองค์์ประกอบที่่�ละลายน้้ำ มี ีสีีขาว มี ีกลิ่่�นคาว

ของปลาน้้อยกว่่าเนื้้�อปลาสด มีีความสามารถในการเกิิด

เจล และเป็็นแหล่่งของโปรตีีนที่่�ดีี มั ักจะนำไปเป็็นส่่วน

ผสมสำคัญั สำหรับัผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ต้อ้งการความยืดืหยุ่่�น [5] 

จากรายงานของ [2] พบว่่า ซู ูริิมิิสามารถใช้้เป็็นวััตถุุดิิบ

ในการทำบะหมี่่�โดยช่่วยปรัับปรุุงลัักษณะปรากฏ เพิ่่�ม

คุุณภาพของบะหมี่่�หลัังการปรุุงสุุกและเพิ่่�มคุุณค่่าทาง

โภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ เนื่่�องจากซููริิมิิเป็็นแหล่่งของ

โปรตีีนที่่�ดีสำหรัับผลิิตภััณฑ์์อาหารเส้้น ซึ่่� งช่่วยทำให้้มีี

คุุณค่่าทางโภชนาการสููงมีีกรดอะมิิโนที่่�สมดุุล และมีี

รสชาติิที่่�เป็็นที่่�ยอมรัับได้้ [6] 

ในช่ว่งไม่ก่ี่่�ปีที่่�ผ่านมาผู้้�บริโิภคให้้ความสำคััญกับั

รสชาติิและคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์มากขึ้้�น 

เพื่่�อตอบสนองความต้อ้งการของผู้้�บริโิภค จึงึมีกีารพัฒันา

ผลิิตภััณฑ์์อาหารเส้้นที่่�เติิมส่่วนผสมเพื่่�อเพิ่่�มคุุณค่่าทาง

โภชนาการจากผััก ผลไม้้ และโปรตีีน [6] เช่่น การเสริิม

คะน้้าหรืือแครอทในเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว การเสริิมผงมัันเทศสีี

ม่ว่งในเส้้นพาสต้้า [7] เนื่่�องจาก มันเทศสีีม่ว่งอุุดมไปด้้วย

สารอาหาร และสารพฤกษเคมีีที่่�มีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ 

โดยเฉพาะสารในกลุ่่�มแอนโทไซยานิิน ซึ่่� งเป็็นสารสีีกลุ่่�ม

หนึ่่�งที่่�มีฤีทธิ์์�ต้้านอนุมุููลอิิสระที่่�ดีีในกระบวนการเมทาบอ

ลิซิึมึภายในสิ่่�งมีชีีวีิติและต้า้นปฏิกิิริิยิาออกซิเิดชันัของไข

มััน ช่่วยในการต้้านมะเร็็ง มีีฤทธิ์์�ช่่วยเสริิมให้้ร่่างกายต่่อ

ต้้านเชื้้�อโรค และสมานแผล เสริิมภููมิิคุ้้�มกัันในร่่างกายให้้

ดีีขึ้้�น นอกจากนี้้�ยัังมีีสรรพคุุณในการช่่วยลดระดัับ

คอเลสเตอรอล ลดระดัับน้้ำตาลในเลืือด ช่่วยกระตุ้้�นให้้

เส้้นผมดำ และชะลอผมหงอก [8] มันัเทศสีมี่ว่งมีปีริมิาณ

แอนโทไซยานินิสูงูถึงึ 519 มิลิลิกิรัมั/100 กรัมัของมันัเทศ

สีีม่่วงสด และมีีความคงตััวมากกว่่าแอนโทไซยานิินที่่�ได้้

จากแหล่่งอื่่�น [7]  

งานวิิจััยนี้้�มีแนวคิิดในการเพิ่่�มคุุณค่่าทาง

โภชนาการให้ก้ับัผลิติภัณัฑ์เ์ส้น้อุดุ้ง้ โดยการเสริมิโปรตีนี

จากซูรูิมิิ ิและสารต้า้นอนุมุูลูอิสิระจากผงมันัเทศสีมี่ว่ง ให้้

มีีสมบััติิทางกายภาพใกล้้เคีียงกัับผลิิตภััณฑ์์เส้้นอุุด้้งที่่�

ผลิิตจากแป้้งสาลีี นอกจากจะเป็็นทางเลืือกให้้กัับผู้้�

บริิโภคที่่�รัักสุุขภาพแล้้วยัังเป็็นการเพิ่่�มการใช้้ประโยชน์์

จากซููริิมิิและมัันเทศสีีม่่วงอีีกด้้วย 
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2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ
2.1 วััตถุุดิิบ

ซููริิมิิปลาทรายแดง (Nemipterus hexodon) 

แช่่เยืือกแข็็ง เกรด SA จากบริิษััท แปซิิฟิิคมารีีนฟู้้�ด 

โปรดักัส์ ์จํํากััด ผงมันัเทศสีมี่ว่ง จากบริษิัทั เค ซี ีอินิเตอร์์

ฟููดส์์ จำกััด และแป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ ตราว่่าว จาก

บริิษััท ยููเอฟเอ็็ม ฟู้้�ดเซ็็นเตอร์์ จำกััด 

2.2 ศึึกษาปริิมาณซููริิมิิที่่�เหมาะสมในการผลิิตเส้้นอุุด้้ง

เสริิมซููริิมิิ

2.2.1 การเตรีียมเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิ

วิิธีีการเตรีียมเส้้นอุุด้้ง ดััดแปลงมาจาก [9] ส่่วน

ประกอบของเส้้นอุุด้้ง ได้้แก่่ แป้้งสาลีี 300 กรััม เกลืือ 9 

กรััม และน้้ำ 141 กรััม แปรปริิมาณซููริิมิิ 4 ระดัับ ได้้แก่่ 

ร้้อยละ 0 (ตััวอย่่างควบคุุม) 20 40 และ 60 โดยน้้ำหนััก

แป้ง้สาลี ีผสมในโถปั่่�นโดยใช้ห้ัวัผสมแบบใบไม้ผ้สม (800-

B Spar และ Taiwan) เป็็นเวลา 5 นาที ีจากนั้้�นตีีให้้ขึ้้�นโด

ด้้วยหััวผสมแบบตะขอเป็็นเวลา 8 นาทีี จากนั้้�นพัักโด

เป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง นำโดมารีีดด้้วยเครื่่�องรีีดแป้้ง (Atlas 

150, Marcato, Italy) ให้ม้ีคีวามหนาของเส้้นขนาด 0.35 

มิิลลิิเมตร และตััดด้้วยหััวตััดเส้้นขนาด 0.35 มิิลลิิเมตร 

นำเส้้นอุุด้ง้เสริิมซููริมิิไิปต้้มในน้้ำเดืือดเป็็นเวลา 6.30 นาทีี 

จากนั้้�นนำมาแช่่น้้ำเย็็นจััดเวลา 1 นาทีี ทำการพัักเส้้นให้้

สะเด็็ดน้้ำเป็็นเวลา 2 นาทีี 

2.2.2 การวิิเคราะห์์สมบััติิทางกายภาพ

2.2.2.1 ปริิมาณน้้ำอิิสระ (Water activity: a
w
) 

นำเส้้นอุุด้้งที่่�เสริิมซููริิมิิที่่�ยัังไม่่ผ่่านการต้้มมาวััด

ปริิมาณน้้ำอิิสระ ด้ ้วยเครื่่�องวััดปริิมาณน้้ำอิิสระ 

(Aqualab PRE 4 TE, Aqualab, USA)

2.2.2.2 การวิิเคราะห์์ค่่าสีี 

นำเส้้นอุดุ้้งเสริมิซูรูิมิิทิี่่�ผ่านการต้้มไปวัดัค่่าสี ี (L* 

a* b*) โดยใช้้เครื่่�องวัดัค่่าสี ี(Colorflex CX2687, Hunter 

Lab, USA.) วัดัค่่าสีตีามระบบ CIE โดยใช้้ D65 illuminant 

เป็็นแหล่่งกำหนดแสง อ่ านค่่าความสว่่าง (L*) ค่ าความ

เป็็นสีีแดง (a*) และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) คำนวณค่่า

ความแตกต่่างของสีี (∆E) ตามสมการต่่อไปนี้้� [10]

3 

 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 

2.1 วัตถุดิบ 

ซูริมิปลาทรายแดง (Nemipterus hexodon) แช่เยือกแข็ง เกรด SA จากบริษัท แปซิฟิคมารีนฟู้ด  

โปรดักส์ จํากัด ผงมันเทศสีม่วง จากบริษัท เค ซี อินเตอร์ฟูดส์ จำกัด และแป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราว่าว จากบริษัท ยูเอฟ

เอ็ม ฟู้ดเซ็นเตอร์ จำกัด  

 2.2 ศึกษาปริมาณซูริมิที่เหมาะสมในการผลิตเส้นอุด้งเสริมซูริมิ 

  2.2.1 การเตรียมเส้นอุด้งเสริมซูริมิ 

   วิธีการเตรียมเส้นอุด้ง ดัดแปลงมาจาก [9] ส่วนประกอบของเส้นอุด้ง ได้แก่ แป้งสาลี 300 กรัม 

เกลือ 9 กรัม และน้ำ 141 กรัม แปรปริมาณซูริม ิ4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 20, 40 และ 60 โดยน้ำหนักแป้ง

สาลี ผสมในโถปั่นโดยใช้หัวผสมแบบใบไม้ผสม (800-B, Spar, Taiwan) เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นตีให้ขึ้นโดด้วยหัวผสมแบบ

ตะขอเป็นเวลา 8 นาที จากนั้นพักโดเป็นเวลา 1 ชั่วโมง นำโดมารีดด้วยเครื่องรีดแป้ง (Atlas 150, Marcato, Italy) ให้มี  

ความหนาของเส้นขนาด 0.35 มิลลิเมตร และตัดด้วยหัวตัดเส้นขนาด 0.35 มิลลิเมตร นำเส้นอุด้งเสริมซูริมิไปต้มในน้ำเดือด

เป็นเวลา 6.30 นาที จากนั้นนำมาแช่น้ำเย็นจัดเวลา 1 นาที ทำการพักเส้นให้สะเด็ดน้ำเป็นเวลา 2 นาที  

  2.2.2 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 

2.2.2.1 ปริมาณน้ำอิสระ (water activity: aw)  

นำเส้นอุด้งที่เสริมซูริมิที่ยังไม่ผ่านการต้มมาวัดปริมาณน้ำอิสระ ด้วยเครื่องวัดปริมาณ

น้ำอิสระ (Aqualab PRE 4 TE, Aqualab, USA) 

2.2.2.2 การวิเคราะห์ค่าสี  

นำเส้นอุด้งเสริมซูร ิม ิที ่ผ ่านการต้มไปวัดค่าสี (L* a* b*) โดยใช้เครื ่องวัดค่าสี 

(Colorflex CX2687, Hunter Lab, USA.) วัดค่าสีตามระบบ CIE โดยใช้ D65 illuminant เป็นแหล่งกำหนดแสง อ่านค่า

ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) คำนวณค่าความแตกต่างของสี (∆E) ตามสมการ

ต่อไปนี้ [10] 

∆E = 	%(∆𝐿𝐿∗)" + (∆𝑎𝑎∗)" + (∆𝑏𝑏∗)" 

 

เมื่อ  ∆L* คือ ผลต่างระหว่างค่า L* ของตัวอย่างควบคุม และ L* ของตัวอย่าง 

         ∆a* คือ ผลต่างระหว่างค่า a* ของตัวอย่างควบคุม และ a* ของตัวอย่าง 

           ∆b* คือ ผลต่างระหว่างค่า b* ของตัวอย่างควบคุม และ b* ของตัวอย่าง 

2.2.2.3 การวิเคราะห์แรงต้านทานการดึงขาด (tensile strength) 

วัดแรงต้านทานการดึงขาดของเส้นอุด้งที่เสริมซูริมิที่ผ่านการต้ม ด้วยเครื่อง Texture 

analyzer โดยใช้หัววัด Spaghetti tensile grips (A/SPR) ใช้อัตราเร็วในการทดสอบเท่ากับ 6 mm/s และระยะทาง 120 

mm รายงานค่าแรงต้านทานการดึงขาด (gf) และระยะการขาด (mm) [11]  

2.2.3 การวิเคราะห์คุณภาพเส้นหลังการต้ม 

  2.2.3.1 เวลาที่เหมาะสมในการต้ม (optimum cooking time) 

ชั่งเส้นอุด้งเสริมซูริมิหนัก 5 กรัม ต้มในน้ำเดือดปริมาณ 200 มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ที่ปิด

ด้วยกระจกนาฬิกา จับเวลาที่ใช้ในการต้มที่ทำให้เส้นอุด้งสุก โดยสุ่มตัวอย่างทุก ๆ 30 วินาที เพื่อตรวจสอบส่วนทึบแข็งที่จุด

	 	 เมื่่�อ	 ΔL* คืือ ผลต่่างระหว่่างค่่า L* ของตััวอย่่างควบคุุม และ L* ของตััวอย่่าง

			   Δa* คืือ ผลต่่างระหว่่างค่่า a* ของตััวอย่่างควบคุุม และ a* ของตััวอย่่าง

           		  Δb* คืือ ผลต่่างระหว่่างค่่า b* ของตััวอย่่างควบคุุม และ b* ของตััวอย่่าง

2.2.2.3 การวิิเคราะห์์แรงต้้านทานการดึึงขาด 

(tensile strength)

วััดแรงต้้านทานการดึึงขาดของเส้้นอุุด้้งที่่�เสริิม

ซูรูิมิิทิี่่�ผ่านการต้้ม ด้วยเครื่่�อง Texture analyzer โดยใช้้

หััววััด Spaghetti tensile grips (A/SPR) ใช้้อััตราเร็็วใน

การทดสอบเท่่ากัับ 6 mm/s และระยะทาง 120 mm 

รายงานค่า่แรงต้า้นทานการดึงึขาด (g
f
) และระยะการขาด 

(mm) [11] 

2.2.3 การวิิเคราะห์์คุุณภาพเส้้นหลัังการต้้ม

2.2.3.1 เวลาที่่�เหมาะสมในการต้้ม (Optimum 

cooking time)

ชั่่�งเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิหนััก 5 กรััม ต้้มในน้้ำเดืือด

ปริิมาณ 200 มิ ลลิิลิิตร ในบีีกเกอร์์ที่่�ปิดด้้วยกระจก

นาฬิกิา จับัเวลาที่่�ใช้ใ้นการต้ม้ที่่�ทำให้เ้ส้น้อุดุ้ง้สุกุ โดยสุ่่�ม

ตััวอย่่างทุุก ๆ 30 วิินาทีี เพื่่�อตรวจสอบส่่วนทึึบแข็็งที่่�จุุด

กึ่่�งกลางของเส้้นอุุด้้งโดยใช้้กระจกสไลด์์ 2 แผ่่น บี บจน

เห็็นเส้้นอุุด้้งไม่่มีีส่่วนที่่�ทึบแข็็งที่่�จุดกึ่่�งกลางเหลืืออยู่่� ถื อ

เป็น็เวลาที่่�เหมาะสมในการต้ม้ บันัทึกึเวลาที่่�เหมาะสมใน

การต้้ม [12] 

2.2.3.2 ร้้อยละการสููญเสีียของเส้้นระหว่่างการ

ต้้ม (Cooking loss) 
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ชั่่�งเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิหนััก 5 กรััม ต้้มในน้้ำเดืือด 

200 มิลลิลิิติร ในบีกีเกอร์์ที่่�ทราบน้้ำหนัักแล้้ว โดยใช้เ้วลา

ในการต้้มที่่�เหมาะสม พัักให้้สะเด็็ดน้้ำบนตะแกรงนาน 5 

นาทีี นำน้้ำที่่�ได้้จากการต้้มและการสะเด็็ดน้้ำ อบแห้้งที่่�

อุุณหภููมิิ 110 องศาเซลเซีียส จนน้้ำหนัักคงที่่� ชั่่�งน้้ำหนััก

บีีกเกอร์์หลัังการอบ คำนวณร้้อยละของเส้้นที่่�สููญเสีีย

ระหว่่างการต้้ม [12]  

ร้้อยละการสููญเสีียของเส้้นระหว่่างการต้้ม =   (น้้ำหนัักบีีกเกอร์์หลัังอบ - น้้ำหนัักบีีกเกอร์์เปล่่า) 

น้้ำหนัักเส้้นอุุด้้งก่่อนต้้ม
 x 100 

2.2.4 การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์

ข้้อมููลทางสถิิติิ

วางแผนการทดลองแบบบล็็อกสุ่่�มสมบููรณ์์ 

(Randomized complete block design: RCBD) 

วิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of variance: 

ANOVA) ที่่� ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 และเปรีียบ

เทีียบค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s multiple range test 

โดยใช้้โปรแกรมคอมพิิวเตอร์์สำเร็็จรููปทางสถิิติิ  

2.3 ศึ ึกษาปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วงที่่�เหมาะสมในการ

ผลิิตเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผงมัันเทศสีีม่่วง

2.3.1 การเตรีียมเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผง

มัันเทศสีีม่่วง

นำเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิที่่�คััดเลืือกได้้จากการ

ทดลองในข้อ้ 2.2 มาศึกึษาปริมิาณของผงมัันเทศสีมี่ว่งที่่�

เหมาะสม สำหรัับใช้้ในการทำเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผง

มัันเทศสีีม่่วง โดยใช้้ปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วงทดแทนแป้้ง

สาลีี 5 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 0 (ตััวอย่่างควบคุุม) 2.5 5 

7.5 และ 10 โดยน้้ำหนัักแป้้งสาลีี คััดเลืือกสููตรที่่�เหมาะ

สมจากการประเมิินคุณุภาพของเส้้น   อุด้ง้เสริิมซููริมิิแิละ

ผงมัันเทศสีีม่่วง ได้้แก่่ การวิิเคราะห์์สมบััติิทางกายภาพ 

และคุุณภาพหลัังการต้้ม

2.3.2 การวิิเคราะห์์สมบััติิทางกายภาพ

2.3.2.1 การวิิเคราะห์ค์่า่สี ีวิธิีกีารเช่น่เดียีวกับัข้อ้ 

2.2.2.1

2.3.2.2 ปริิมาณน้้ำอิิสระ (water activity: a
w
) 

วิิธีีการเช่่นเดีียวกัับข้้อ 2.2.2.2 

2.3.2.3 การวิิเคราะห์์แรงต้้านทานการดึึงขาด 

(tensile strength) วิิธีีการเช่่นเดีียวกัับข้้อ 2.2.2.3

2.3.3 การวิิเคราะห์์คุุณภาพหลัังการต้้ม

2.3.3.1 เวลาที่่�เหมาะสมในการต้้ม (optimum 

cooking time) วิิธีีการเช่่นเดีียวกัับข้้อ 2.2.3.1

2.3.3.2 ร้อยละการสููญเสีียของเส้้นระหว่่างการต้้ม 

(cooking loss) วิิธีีการเช่่นเดีียวกัับข้้อ 2.2.3.2

2.3.4 การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์

ข้้อมููลทางสถิิติิ

วิิธีีการเช่่นเดีียวกัับข้้อ 2.2.4

2.4 ศึ ึกษาองค์์ประกอบทางเคมีีและความสามารถใน

การต้้านอนุุมููลอิิสระของผลิิตภััณฑ์์เส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิ

และผงมัันเทศสีีม่่วงสููตรที่่�ได้้รัับการคััดเลืือก

นำเส้น้อุดุ้ง้เสริิมซูรูิมิิแิละผงมันัเทศสีมี่ว่งที่่�ได้ร้ับั

การคััดเลืือกจากผลการทดลองในข้้อ 2.3 และตััวอย่่าง

ควบคุุมจากข้้อ 2.2 มาวิิเคราะห์์ดัังต่่อไปนี้้�

2.4.1 องค์์ประกอบทางเคมีี 

ได้้แก่่ ปริิมาณความชื้้�น โปรตีีน ไขมััน เถ้้า

ใยอาหาร [13] และคาร์์โบไฮเดรตที่่�ได้้จากการคำนวณ 

2.4.2 ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ 

โดยใช้้วิิธีีการวิิเคราะห์์ด้้วย DPPH (1,1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl) ดัดัแปลงจาก [14] ทำการ

สกััดตััวอย่่างด้้วยเมทานอล ในอััตราส่่วน 1:30 โดย

น้้ำหนัักต่่อปริิมาตร เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง คำนวณความ

สามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระในรููปของร้้อยละ (% 

radical scavenging) ตามสมการ
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% radical scavenging = 
(A

c
 - A

s
)

Ac
 x 100 

เมื่่�อ A
c
  คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของ DPPH และ A

s
 คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของตััวอย่่างผสมสารละลาย DPPH 

2.4.3 การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์

ข้้อมููลทางสถิิติิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบูรูณ์์ (Completely 

randomized design: CRD) วิิเคราะห์์ความแปรปรวน

ทางเดีียว (One way ANOVA) ที่่� ระดัับความเชื่่�อมั่่�น

ร้้อยละ 95 และเปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s 

multiple range test โดยใช้้โปรแกรมคอมพิิวเตอร์์

สำเร็็จรููปทางสถิิติิ ส่่วนองค์์ประกอบทางเคมีี และความ

สามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ เปรีียบเทีียบความ

แตกต่่าง โดยการทดสอบ Independent t-test 

3. ผลการวิิจััยและวิิจารณ์์
3.1 การศึึกษาปริิมาณซููริิมิิที่่�เหมาะสมในการผลิิตเส้้น

อุุด้้งเสริิมซููริิมิิ  

เมื่่�อพิิจารณาค่่าสีี (L* a* b*) พบว่่า เส้้นอุุด้้งที่่�

มีีซููริิมิิร้้อยละ 20-40 มี ีค่่า L* ที่่� ลดลง เมื่่�อเทีียบกัับ

ตััวอย่่างควบคุุม และค่่า L* เพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิ

เป็็นร้้อยละ 60 และเพิ่่�มขึ้้�นจากตััวอย่่างควบคุุมอย่่างมีี

นััยสำคััญ (p < 0.05, ตารางที่่�  1) อาจเกิิดจากความ

สามารถในการเกิิดเจลของซููริิมิิช่่วยทำให้้เกิิดโครงสร้้าง

ร่่างแหที่่�หนาแน่่นของอุุด้้ง เส้้นอุุด้้งจึึงมีีความทึึบแสง ส่่ง

ผลให้้เกิิดการสะท้้อนแสงมากขึ้้�น จึึงทำให้้ค่่า L* เพิ่่�มขึ้้�น 

[15] การเติิมซููริิมิิทำให้้เส้้นอุุด้้งมีีค่่า a* ลดลงจาก

ตััวอย่่างควบคุุม แต่่ค่่า b* เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 

0.05) เมื่่�อพิิจารณาจากความแตกต่่างของค่่าสีี (ΔE) พบ

ว่่า เส้้นอุุด้้งที่่�เติิมซููริิมิิมีีค่่า ΔE แตกต่่างจากตััวอย่่าง

ควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 0.05) 

สำหรัับปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
) ของเส้้นอุุด้้งเสริิม

ซููริิมิิ (ตารางที่่�  1) พบว่่า เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิส่่งผลให้้

ปริิมาณน้้ำอิิสระมีีแนวโน้้มที่่�เพิ่่�มขึ้้�น เนื่่�องจากซููริิมิิมีี

ปริิมาณความชื้้�นสููงและจากการที่่�โปรตีีนในซููริิมิิสาน

โครงสร้า้งร่า่งแหร่ว่มกับัโปรตีนีกลูเูตน ทำให้เ้ม็ด็แป้ง้และ

น้้ำถููกกัักเก็็บไว้้ในโครงสร้้างร่่างแหของโปรตีีน ทำให้้

ปริิมาณน้้ำอิิสระเพิ่่�มขึ้้�น [6] 

Table 1	 Color parameters (L* a* b*) and water activity of udon noodle supplemented with different   

	 surimi levels 

 

Surimi 
levels (%)

Color parameters Water activity 

(a
w
)L* a* b* ΔE

0 (Control) 46.35ab ± 7.37 -0.26a ± 0.13 6.36b ± 1.82 0.00b ± 0.00 0.9563c ± 0.0056
20 43.64c ± 7.82 -0.34a ± 0.14 6.23b ± 2.40 7.20a ± 0.43 0.9607bc ± 0.0040
40 44.99bc ± 5.52 -0.44a ± 0.04 6.99a ± 2.22 5.04a ± 0.79 0.9670ab ± 0.0010
60 48.24a ± 6.17 -0.68b ± 0.03 7.29a ± 2.30 4.42ab ± 4.58 0.9690a ± 0.0010

a, b, c Different superscripts in the same column indicate significant differences (p < 0.05)
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เส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิในตารางที่่� 2 พบว่่า เส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิ

ที่่�มีีปริิมาณซููริิมิิร้้อยละ 20 มีีค่่าแรงต้้านทานการดึึงขาด

ต่่ำกว่่าเส้้นอุุด้้งสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 0.05) 

เนื่่�องจากการลดลงของแป้ง้สาลี ีทำให้ป้ริมิาณโปรตีนีกลูู

เตนที่่�เป็น็โครงสร้า้งร่า่งแหหลักัลดลง อีกีทั้้�งยังัถูกูโปรตีนี

ในซูริูิมิขิัดัขวางการสร้า้งโครงสร้า้งร่า่งแห ทำให้ค้วามแข็ง็

แรงของเส้้นอุุด้้งลดลง เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิเป็็นร้้อยละ 

40 โปรตีีนกลููเตนและโปรตีีนในซููริิมิิ เกิิดการสร้้าง

โครงสร้้างร่่างแหใหม่่ซึ่่�งไปช่่วยเสริิมโครงสร้้างหลัักของ

เส้้นอุุด้้งให้้มีีความแข็็งแรงมากขึ้้�น ในขณะที่่�การเติิมซููริิมิิ

ร้้อยละ 60 ส่ ่งผลให้้โปรตีีนในซููริิมิิกลายเป็็นโครงสร้้าง

ร่่างแหหลััก อี ีกทั้้�งเม็็ดแป้้งยัังเข้้าไปในโครงสร้้างร่่างแห

และแย่่งจัับน้้ำและพองตััวอยู่่�ภายในโครงสร้้างของเส้้นอุุด้้ง 

ทำให้้ความแข็็งแรงของเส้้นอุุด้้งลดลง [4,14] สอดคล้้อง

กัับค่่าระยะการขาดของเส้้นอุุด้้ง ที่่�มี ค่่าลดลงอย่่างต่่อ

เนื่่�องเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิ (ตารางที่่� 2)

เวลาที่่�เหมาะสมในการต้้ม หมายถึึง เวลาที่่�แกน

สีีขาวหายไปจากจุุดกึ่่�งกลางของเส้้นอุุด้้งระหว่่างการให้้

ความร้้อนและมีีความสััมพัันธ์์กัับการที่่�โมเลกุุลน้้ำเข้้าไป

ภายในโครงสร้้างร่่างแหของเส้้นอุุด้้ง [14] จากตารางที่่� 

2 พบว่า่ เวลาที่่�เหมาะสมในการต้ม้ เท่า่กับั 6.67 ± 0.29 

ถึงึ 7.16 ± 0.29 นาที ีซึ่่�งไม่ม่ีคีวามแตกต่า่งกันัอย่่างมีนีัยั

สำคััญ (p > 0.05) แสดงให้้เห็็นว่่า ปริิมาณโปรตีีนที่่�เพิ่่�ม

ขึ้้�น ไม่่ส่่งผลต่่อการเคลื่่�อนที่่�ของโมเลกุุลน้้ำเข้้าไปใน

โครงสร้้างร่่างแหของเส้้นอุุด้้ง จนทำให้้เ กิิดการ

เปลี่่�ยนแปลงเวลาที่่�เหมาะสมในการต้้มค่่าร้้อยละการสููญ

เสีียของเส้้นระหว่่างการต้้ม (ตารางที่่� 2) พบว่่า เมื่่�อเพิ่่�ม

ปริิมาณซููริิมิิร้้อยละ 20-40 ส่ ่งผลให้้ร้้อยละการสููญเสีีย

ของเส้้นระหว่่างการต้้มมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น แต่่ไม่่แตกต่่าง

อย่า่งมีนีัยัสำคัญักับัตัวัอย่า่งควบคุมุ (p > 0.05) เนื่่�องจาก

การเพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิ ทำให้้ความแข็็งแรงของโครงสร้้าง

หลัักจากกลููเตนลดลง จึ ึงไม่่สามารถรัักษาปริิมาณ

ของแข็็งไว้้ในโครงสร้้างได้้ ในขณะที่่�การเติิมซููริิมิิ ร้้อยละ 

60 โครงสร้า้งหลักัที่่�เกิดิขึ้้�นใหม่จ่ากโปรตีนีในซูรูิมิิมิีคีวาม

แข็็งแรงลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 0.05) [14] จึึงมีีร้้อย

ละการสููญเสีียของเส้้นระหว่่างการต้้มแตกต่่างจากสููตร

ควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 0.05)

Table 2	 Tensile strength, elongation at break, cooking time, and cooking loss of udon noodle 

	 supplemented with different surimi levels

Surimi 
levels (%)

Tensile strength 
(g

f
)

Elongation
at break (mm)

Cooking timens  
(min) Cooking loss (%)

0 (Control) 40.00c ± 0.51 146.33a + 0.15 6.67 ± 0.29 4.72b ± 0.08
20 34.70d ± 0.65 146.02b + 0.20 6.83 ± 0.29 5.56ab ± 0.16
40 85.13a ± 1.04 145.72c + 0.01 6.66 ± 0.29 5.46ab ± 0.28
60 74.57b ± 0.88 145.47c + 0.08 7.16 ± 0.29 6.15a ± 1.05

ns No significant differences (p > 0.05)
a, b, c, d Different superscripts in the same column indicate significant differences (p < 0.05)
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เมื่่�อพิจิารณาจากค่า่แรงต้า้นทานการดึงึขาดของ

เส้น้อุดุ้ง้ พบว่า่ ปริมิาณซูรูิมิิริ้อ้ยละ 40 มีคี่า่แรงต้า้นทาน

การดึึงขาดมากที่่�สุด และมีีร้้อยละการสููญเสีียของเส้้น

ระหว่า่งการต้ม้ใกล้เ้คียีงกับัตัวัอย่า่งควบคุมุมากที่่�สุดุ โดย

ทั้้�ง 2 ค่ าแสดงให้้เห็็นถึึงความแข็็งแรงของโครงสร้้าง

ร่า่งแหภายในเส้้นอุดุ้ง้เสริิมซูรูิมิิ ิเมื่่�อนำไปแปรปริิมาณผง

มัันเทศสีีม่่วงในระบบอาจทำให้้โครงสร้้างร่่างแหภายใน

ของเส้น้อุดุ้ง้อ่อ่นแอลง เนื่่�องจากเป็น็การทดแทนปริมิาณ

แป้ง้สาลีทีี่่�มีโีปรตีนีกลูเูตนด้ว้ยแป้ง้มันัเทศสีมี่ว่ง ดังันั้้�นจึงึ

เลืือกเส้้นอุุด้้งที่่�มีีซููริิมิิร้้อยละ 40 เพื่่�อนำไปพััฒนาในการ

ผลิติเส้น้อุดุ้ง้เสริมิซููริมิิแิละผงมันัเทศสีมี่ว่งในการทดลอง

ต่่อไป

3.2 ผลการศึกึษาปริมิาณผงมันัเทศสีมี่ว่งที่่�เหมาะสมใน

การผลิิตเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผงมัันเทศสีีม่่วง

เมื่่�อพิิจารณาจากค่่าสี ีพบว่า่เส้้นอุดุ้ง้ที่่�มีปริมิาณ

ผงมัันเทศสีีม่่วงเพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้ค่่าสีี L* และ b* ลดลง 

ในขณะที่่�ค่าสีี a* เพิ่่�มขึ้้�น แสดงให้้เห็็นว่่าเส้้นอุุด้้งมีีค่่า

ความสว่่างลดลง และมีีความเป็็นสีีน้้ำเงิินและสีีแดง

เพิ่่�มขึ้้�น  (p < 0.05, ตารางที่่� 3) และเมื่่�อพิิจารณาจาก

ค่่า ΔE พบว่่าเมื่่�อปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วงเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้

ค่่าความแตกต่่างของสีีจากตััวอย่่างควบคุุมเพิ่่�มขึ้้�นตาม

ลำดับั เนื่่�องจากผงมัันเทศสีีม่ว่งมีแีอนโทไซยานินิเป็็นองค์์

ประกอบ [7] ซึ่่�งเป็็นรงควััตถุุสีีม่่วง ส่่งผลให้้เส้้น อุุด้้งมีีสีี

ม่่วงที่่�เข้้มขึ้้�น ทำให้้มีีความเป็็นสีีน้้ำเงิินและสีีแดงเพิ่่�มขึ้้�น 

แต่่มีีค่่าความสว่่างลดลง จึึงมีีค่่า ΔE เพิ่่�มขึ้้�น 

ปริิมาณน้้ำอิิสระของเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิที่่�แปร

ปริมิาณผงมันัเทศสีมี่ว่งที่่�ต่างกันั ไม่แ่ตกต่า่งจากตัวัอย่า่ง

ควบคุมุอย่า่งมีนีัยัสำคัญั (p < 0.05, ตารางที่่� 3) เนื่่�องจาก

น้ำ้ที่่�เติมิในสููตรมีปีริมิาณเท่า่กันัโดยโปรตีนีและแป้ง้จะไป

จัับกัับน้้ำ ทำให้้ปริิมาณน้้ำอิิสระลดลง เส้้นอุุด้้งที่่�มีีระดัับ

ผงมัันเทศสีีม่่วงร้้อยละ 2.5 มี ปริิมาณน้้ำอิิสระแตกต่่าง

จากที่่�ระดับัผงมันัเทศสีมี่ว่งร้อ้ยละ 7.5 และ 10 เนื่่�องจาก

ปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วงที่่�เพิ่่�มขึ้้�นมีีความสามารถในการ

ดููดซัับน้้ำมากขึ้้�น [5] ส่ งผลต่่อการจัับน้้ำในโครงสร้้าง 

ทำให้้ปริิมาณน้้ำอิิสระลดลง 
 

Table 3	 Color parameters (L* a* b*) and water activity of udon noodle supplemented with different   

	 purple sweet potato powder levels

Purple sweet potato 
powder levels 

(% by wheat flour)

Color parameters Water activity 

(a
w
)L* a* b* ΔE

0 (Control) 51.36a ± 0.26 -0.39e ± 0.02 9.56a ± 0.42 0.00d ± 0.00 0.9613ab ± 0.0037
2.5 33.58b ± 1.22 0.29d ± 0.04 1.17b ± 0.10 19.67c ± 1.12 0.9630a ± 0.0075
5.0 31.64bc± 2.49 0.82c ± 0.04 -0.22c ± 0.17 22.03b ± 2.27 0.9603ab ± 0.0045
7.5 30.32c ± 0.30 1.36b ± 0.03 -1.32d ± 0.77 23.76ab ± 0.27 0.9567b ± 0.0090
10 29.54c ± 0.60 1.43a ± 0.05 -1.52d ± 0.13 24.54a ± 0.48 0.9556b ± 0.0058

a, b, c, d, e Different superscripts in the same column indicate significant differences (p < 0.05)

จากการวิเิคราะห์ค์่า่แรงต้า้นทานการดึงึขาด พบ

ว่่าปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วงที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ค่่าแรง

ต้้านทานการดึึงขาดลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 0.05, 

ตารางที่่� 4) เนื่่�องจากเป็็นการใช้้ผงมัันเทศสีีม่่วงทดแทน

แป้ง้สาลี ีเมื่่�อปริมิาณของผงมันัเทศสีมี่ว่งเพิ่่�มขึ้้�น ปริมิาณ

แป้้งสาลีีในสููตรจะลดลง ทำให้้ปริิมาณโปรตีีนกลููเตนใน

ระบบลดลง นอกจากนี้้�เม็็ดแป้้งของผงมัันเทศสีีม่่วง อาจ

ไปขััดขวางการเกิิดโครงสร้้างร่่างแหของโปรตีีนกลููเตน

และโปรตีนีในซูรูิมิิ ิทำให้โ้ครงสร้า้งของเส้น้อุดุ้ง้ไม่แ่ข็ง็แรง 

[17] ส่่งผลให้้ค่่าแรงต้้านทานการดึึงขาดมีีค่่าลดลง ส่่วน
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ค่า่ระยะการขาดของเส้น้อุดุ้ง้มีแีนวโน้ม้เพิ่่�มขึ้้�นแต่ไ่ม่แ่ตก

ต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญ (p > 0.05) มี รายงานการศึึกษา

ความเข้า้กัันได้้ของสตาร์์ทแป้้งสาลีี (wheat starch) และ

สตาร์์ทจากมัันเทศสีีม่่วงพบว่่า สตาร์์ทจากมัันเทศสีีม่่วง

เกี่่�ยวข้้องกัับการเกิิดโครงสร้้างร่่างแหเจลของสตาร์์ทแป้้ง

สาลีี โดยทำให้้ระบบเจลของสตาร์์ทผสมนั้้�นมีีความเป็็น

ของแข็็ง (Solid like characteristic) เพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้เพิ่่�ม

ความยืืดหยุ่่�นให้้กัับสตาร์์ท [18] [19] แรงต้้านทานการ

ดึึงขาดจึึงมีีค่่าลดลง เมื่่�อเติิมผงมัันเทศม่่วงในเส้้นอุุด้้ง

เสริิมซููริิมิิ 

  เมื่่�อพิิจารณาเวลาที่่�เหมาะสมในการต้้ม พบว่่า 

เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณผงมัันเทศสีีม่่วง ส่ งผลให้้เวลาที่่�เหมาะ

สมในการต้ม้เพิ่่�มขึ้้�นจากตัวัอย่า่งควบคุมุ (p < 0.05) อาจ

เกิิดจากการที่่�เม็็ดแป้้งของผงมัันเทศสีีม่่วงถููกโครงสร้้าง

ร่่างแหของโปรตีีนล้้อมรอบไว้้ จึ งขััดขวางการดููดซัับน้้ำ

ของเม็็ดแป้้ง ทำให้้เม็็ดแป้้งดููดซัับน้้ำได้้ยากขึ้้�น จึงใช้เ้วลา

ในการต้้มที่่�เพิ่่�มขึ้้�น [6] 

จากตารางที่่� 4 พบว่า่เมื่่�อปริมิาณผงมันัเทศสีมี่ว่ง

เพิ่่�มขึ้้�น ส่ งผลให้้ร้้อยละการสููญเสีียของเส้้นระหว่่างการ

ต้ม้เพิ่่�มขึ้้�น อาจเกิดิจากปริมิาณผงมันัเทศสีมี่ว่งที่่�มากขึ้้�น 

ทำให้้ปริิมาณแป้้งสาลีีและซููริิมิิลดลง จึึงทำให้้โครงสร้้าง

ของเส้้นอุุด้้งไม่่แข็็งแรง ส่ ่งผลให้้ไม่่สามารถกัักเก็็บเม็็ด

แป้ง้ไว้ใ้นโครงสร้า้งได้ ้จึงึเกิดิการสููญเสียีปริิมาณของแข็ง็

ในระหว่่างการต้้มเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ร้้อยละการสููญเสีียของ

เส้้นระหว่่างการต้้มเพิ่่�มขึ้้�น

เมื่่�อพิจิารณาจากค่า่แรงต้า้นทานการดึงึขาด พบ

ว่า่ที่่�ปริมิาณผงมันัเทศสีมี่ว่งร้อ้ยละ 7.5 มีค่ี่าแรงต้า้นทาน

การดึึงขาด (43.09 ± 1.10, ตารางที่่� 4) ที่่�ใกล้้เคีียงกัับ

ตััวอย่่างควบคุุมที่่�เป็็นเส้้นอุุด้้งที่่�ทำจากแป้้งสาลีี (40.00 

± 0.51, ตารางที่่� 2) ดังนั้้�น จึงเลือืกเส้น้อุดุ้ง้เสริมิซูรูิมิิริ้อ้ย

ละ 40 ที่่�มีีผงมัันเทศสีีม่่วงร้้อยละ 7.5 โดยน้้ำหนัักแป้้ง

สาลีี เป็น็สูตูรที่่�มีคีวามเหมาะสมในการผลิติเส้น้อุดุ้ง้เสริมิ

ซููริิมิิและผงมัันเทศสีีม่่วง เพื่่�อนำไปศึึกษาองค์์ประกอบ

ทางเคมีีและการต้้านอนุุมููลอิิสระในการทดลองต่่อไป 
 

Table 4	 Tensile strength, elongation at break, cooking time, and cooking loss of udon noodle 

	 supplementedwith different purple sweet potato powder levels

Purple sweet potato 
powder levels 

(% by wheat flour)

Tensile 

strength (g
f
)

Elongation
at breakns  

(mm)

Cooking time 
(min)

Cooking loss (%)

0 (Control) 73.88a ± 1.47 145.56 ± 0.28 6.67d ± 0.29 5.38d ± 0.06
2.5 63.93b ± 1.33 145.30 ± 0.35 8.00c ± 0.00 5.63c ± 0.22
5.0 56.37c ± 1.50 146.18 ± 0.94 9.17b ± 0.29 5.80bc ± 0.21
7.5 43.09d ± 1.10 145.25 ± 0.15 11.33a ± 0.58 5.91ab ± 0.18
10 34.72e ± 1.15 145.88 ± 0.57 11.83a ± 0.29 6.06a  ± 0.23

ns No significant differences (p > 0.05)
a, b, c, d, e Different superscripts in the same column indicate significant differences (p < 0.05)

3.3 ผลการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีีและการต้้าน

อนุุมููลอิิสระของผลิิตภััณฑ์์เส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผง

มัันเทศสีีม่่วงที่่�ได้้รัับการคััดเลืือก

พบว่า่เส้น้อุดุ้ง้เสริมิซูรูิมิิแิละผงมันัเทศสีมี่ว่งที่่�ได้้

รัับการคััดเลืือก มีีปริิมาณความชื้้�นที่่�เพิ่่�มขึ้้�นจากเส้้นอุุด้้ง

ตััวอย่่างควบคุุมที่่�ทำจากแป้้งสาลีี เนื่่�องจากในมัันเทศสีี

ม่ว่งมีีปริิมาณสตาร์์ชเสีียหาย (Damage starch) ร้อยละ 

54 [17] ซึ่่�งอาจมีีส่่วนช่่วยให้้ความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ

สููงขึ้้�น [20] และปริิมาณโปรตีีนที่่�เพิ่่�มขึ้้�นจากการเติิมซููริิ

มิิยัังช่่วยในการกัักเก็็บน้้ำไว้้ในโครงสร้้าง ปริิมาณเถ้้าที่่�

Science33-N1_��������.indd   58Science33-N1_��������.indd   58 4/4/2568 BE   09:414/4/2568 BE   09:41



59

ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม-กุมภาพันธ์ 2568	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

เพิ่่�มขึ้้�นแสดงถึึงปริิมาณแร่ธ่าตุุที่่�มีมากขึ้้�นในเส้้นอุุด้ง้เสริิม

ซููริิมิิและผงมัันเทศสีีม่่วงในตััวอย่่างที่่�ได้้รัับการคััดเลืือก 

ปริิมาณไขมัันและคาร์์โบไฮเดรตที่่�ลดลงเนื่่�องจากมีี

ปริิมาณแป้้งสาลีีในระบบที่่�เป็็นคาร์์โบไฮเดรตและไขมััน

ลดลง ส่่วนปริิมาณใยอาหารในเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผง

มันัเทศสีีม่ว่งที่่�ได้้รับัการคััดเลือืก ไม่ม่ีคีวามแตกต่่างอย่่าง

มีีนััยสำคััญ (p > 0.05) เมื่่�อเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม 

เนื่่�องจากผงมัันเทศสีีม่่วงมีีปริิมาณใยอาหาร 0.39 กรััม 

ใน 100 กรััม [21] และในแป้้งสาลีีมีีปริิมาณใยอาหาร 

Table 5	 Chemical composition and antioxidant capacity of udon noodle supplemented with surimi 

	 andpurple sweet potato powder 

 

Chemical Composition 
(% by wet basis)

Udon Noodle 
(Control)

Udon Noodle Supplemented 
with Surimi and Purple Sweet 

Potato Powder

Independent 
paired t-test

Moisture 33.71 ± 0.02 41.34 ± 1.34 0.001*
Protein 8.85 ± 0.31 11.84 ± 0.50 0.001*

Fat 0.27 ± 0.01 0.17 ± 0.00 0.000*
Crude fiber 1.14 ± 0.03 1.08 ± 0.03 0.077 

Ash 2.24 ± 0.03 2.90 ± 0.08 0.000*
Carbohydrate 53.77 ± 0.32 42.66 ± 1.44 0.005*

 Radical scavenging (%) 1.82 ± 0.44 56.79 ± 2.05 0.000*
* Statistically significant based on independent paired t-test.

4. สรุุป  
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เส้้นอุุด้้งให้้มีีคุุณค่่าทาง

โภชนาการเพิ่่�มขึ้้�นโดยการเติิมซููริิมิิและผงมัันเทศสีีม่่วง 

พบว่่าปริิมาณส่่วนผสมที่่�เหมาะสมในการผลิิตเส้้นอุุด้้ง

เสริิมซููริิมิิและผงมัันเทศสีีม่่วง คื อ ปริิมาณแป้้งสาลีีร้้อย

ละ 52.5 ซูรูิมิิริ้อ้ยละ 40 และผงมันัเทศสีมี่ว่งร้อ้ยละ 7.5 

โดยน้้ำหนัักแป้้งสาลีี การเติิมผงมัันเทศสีีม่่วงทำให้้เส้้นอุุ

ด้้งเสริิมซููริิมิิมีีค่่าแรงต้้านทานการดึึงขาดลดลง จากการ

ลดปริิมาณโปรตีีนกลููเตนและการขััดขวางการสาน

โครงสร้้างร่่างแหของโปรตีีนกลููเตนในแป้้งสาลีี นอกจากนี้้�

ยัังใช้้เวลาในการต้้ม และมีีค่่าร้้อยละการสููญเสีียของเส้้น

ระหว่่างการต้้มเพิ่่�มขึ้้�น เส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิและผงมัันเทศ

สีีม่่วงที่่�พััฒนาได้้ มี ีปริิมาณความชื้้�นและโปรตีีนเพิ่่�มขึ้้�น 

แต่่มีีปริิมาณไขมัันและคาร์์โบไฮเดรตลดลงจากตััวอย่่าง

ควบคุุมที่่�ทำจากแป้้งสาลีี นอกจากนี้้�ยังมีีความสามารถ

ในการต้้านอนุุมููลอิิสระมากกว่่าตััวอย่่างควบคุุม 30.20 

เท่่า

0.51 กรััม ใน 100 กรััม [22] เมื่่�อทดแทนปริิมาณแป้้ง

สาลีีด้้วยผงมัันเทศสีีม่่วงร้้อยละ 7.5 ทำให้้มีีปริิมาณใย

อาหารไม่่แตกต่่างกััน

เมื่่�อพิิจารณาความสามารถในการต้้านอนุุมููล

อิิสระ (ตารางที่่�  5) พบว่่าในตััวอย่่างเส้้นอุุด้้งเสริิมซููริิมิิ

และผงมัันเทศสีีม่่วงที่่�ได้้รัับการคััดเลืือก มีีความสามารถ

ในการต้้านอนุุมููลอิิสระเท่่ากัับ 56.79 ± 2.05 ซึ่่�งคิิดเป็็น 

30.20 เท่า่ของตััวอย่่างควบคุุม เนื่่�องจากผงมัันเทศสีีม่ว่ง

มีีมีีสารแอนโทไซยานิินที่่�มีีฤทธิ์์�ในการต้้านอนุุมููลอิิสระ

เป็็นองค์์ประกอบ [7] 
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5. กิิตติิกรรมประกาศ
ขอขอบคุุณสาขาวิิชาวิิทยาศาสตร์์และเทคโน-

โลยีีการอาหาร คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี 
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