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บทคัดยอ 

 สาหรายกามกุง (Chara corallina) เปนสาหรายที่มีปริมาณคลอโรฟลลคอนขางสูงเมื่อเทียบกับสาหรายน้ําจืดท่ัวไป 

ดังนั้นจึงมีความนาสนใจในการนํามาใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภณัฑ

บะหมี่สาหรายกามกุง โดยมีการศึกษาสูตรพื้นฐานของบะหมี่ ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการผลิตผลิตภัณฑบะหมี่ และศึกษา

คุณภาพของผลิตภัณฑบะหมี ่จากสาหรายกามกุ ง ผลการทดลองพบวา สูตรพื ้นฐานที ่เหมาะสมประกอบดวย แปงสาลี

อเนกประสงค 200 กรัม ไขไก 50 กรัม นํ้าเปลา 25 กรัม และนํ้าปูนใส 15 กรัม อัตราสวนสาหรายตอนํ้า ปริมาณกัวรกัมและ

ปริมาณโซเดียมไบคารบอเนตที่เหมาะสมในการนํามาใชผลิตผลิตภัณฑบะหมี่คือ 1:0 (นํ้าหนัก/นํ้าหนัก)  0.2 กรัม/แปง 100 

กรัม และ 0.05 กรัม/แปง 100 กรัม ตามลําดับ คุณภาพของผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุงซึ่งทําการอบแหงที่อุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที ผลิตภัณฑที่ไดมีคาวอเตอรแอกทิวิตี (aw) เทากับ 0.48 คาความสวาง (L*) 

เทากับ 65.24 คาสีเขียว (-a*) เทากับ -0.03 คาสีเหลือง (b*) เทากับ 31.07 ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน เยื่อใย และ

คารโบไฮเดรต มีคาเทากับรอยละ 6.27  1.03  13.79  1.46  0.16 และ 77.46 ตามลําดับ คาพลังงานในผลิตภัณฑบะหมี่

เทากับ 378.11 กิโลแคลอรี คุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส (วัดดวยเครื่องวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส) พบวาผลิตภัณฑมีคาความ

ตานทานตอการดึงขาด 25.82 กรัม คาการคืนตัว 19.31 มิลลิเมตร คาความแข็ง 4,035.65 กรัม คาการยึดเกาะที่ผิวหนา 

37.31 กรัม.วนิาที คาความแนนเนื้อ 362.12 กรัม และคาพลังงานที่ใชในการตัดเฉือน 2,208.14 กรัม.วนิาที ปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด เทากับ 6.15 × 102 โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสตและรา มีคานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม MPN Escherichia coli ตอ

กรัม นอยกวา 3.0 และไมพบ Salmonella spp. ดังนั้นผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุงจึงเปนทางเลือกหนึ่งในการผลิต

ผลิตภัณฑที่ชวยเพ่ิมมูลคาสาหรายในทองถ่ินและสรางรายไดจากวัตถุดิบในชุมชนตอไป 
 

ABSTRACT 

  Chara corallina is an algae with relatively high chlorophyll content compared to other freshwater 

algae. Therefore, it is interesting to use it in food products. Then, the objective of this study was to develop 
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noodle product from Chara corallina. The study was performed on basic recipe of noodles, suitable factors 

for noodle production and quality of noodle product from Chara corallina. After the experiment, the results 

showed that the proper basic formula consisted of 200 grams of all- purpose wheat flour, 50 grams of 

chicken eggs, 25 grams of water and 15 grams of limewater.  The optimum ratio of algae to water, amount 

of gua gum and amount of sodium bicarbonate used for noodle production were 1:0 (w /w), 0.2 grams /100 

grams of flour and 0. 05 grams/ 100 grams of flour, respectively.  After the noodle products from Chara 

corallina was dried at 90 °C for 1 hour and 30 minutes, the quality of noodle product was analyzed.  The 

result showed that dried noodle product had water activity (aw)  of 0.48, brightness value (L *)  was 65.24, 

green color values ( -a * ) was -0.03 and the yellow color value (b *)  was 31.07. The content of moisture, 

ash, protein, fat, fiber and carbohydrates were 6.27%, 1.03%, 13.79%, 1.46%, 0.16% and 77.46% respectively, 

while the energy value of noodle was 378. 11 kcal.  When texture analysis was performed with Texture 

analyzer the result showed that tensile strength, springiness, hardness, adhesiveness, firmness and work of 

shear were 25. 82 grams, 19. 31 mm. , 4,035. 65 g, 37. 31 g. Sec. , 362. 12 grams and 2,208. 14 grams. Sec. 

respectively. For microbiological property, total variable count was 6.15 × 102 colonies per gram, yeast and 

mold content was less than 10 colonies per gram, MPN Escherichia coli per gram was less than 3. 0 and 

Salmonella spp. was not found. Therefore, the noodle product from Chara corallina is an alternative way 

to produce products that add value to local algae and continue to generate income from raw materials in 

the community. 
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บทนํา 

สาหรายเป นพืชท่ีมีการบร ิโภคกันมากขึ้นใน

ปจจุบันในแงของอาหารเพื่อสุขภาพ ในระยะหลังจ ึงมี

ผลิตภัณฑจากสาหรายออกมาในหลายรูปแบบ ทั้งสาหราย

อัดเม็ด สาหรายแผน สาหรายปรุงรส หรือผลิตภัณฑผสม

สาหราย ทั้งนี ้อาจเนื ่องจากคุณสมบัติที่ดีหลายอยางของ

สาหราย เชน องคประกอบทางเคมีท่ีประกอบไปดวยโปรตีน 

เส นใย เกลือแร และวิตามิน นอกจากนั ้นสาหรายยังมี

คุณสมบัติทางยา ซึ่งมีงานวิจัยหลายเรื่องที่กลาวถึงคุณสมบัติ

ในการตาน reactive oxygen species (ROS) ของสารสกัด

จากสาหราย (Kuda et al., 2005; Qi et al., 2005; Wang 

et al., 2008; Monla et al., 2020) ซึ ่ง ROS เปนอนุมูล

อิสระกลุมที่มีออกซิเจนเปนองคประกอบและเกี่ยวของกับ

การเกิดโรคหลายชนิดในคน เชน เสนเลือดเลี้ยงหัวใจอุดตัน 

มะเร็ง ขอตออักเสบ โรคเบาหวาน โรคเกี่ยวกับการอักเสบ 

และโรคอัลไซเมอร เปนตน 

สาหรายกามกุง (Chara corallina) เปนสาหราย

ที่อยูในกลุมของสาหรายไฟ (Charophytes) (ยุวดี, 2556 

อางโดย วรรณิณี และคณะ, 2563) มีการบริโภคในบาง

จังหวัดของภาคใต โดยนํามารับประทานสดเหมือนผัก

พื้นบานทั่วไป ชาวบานทั่วไปมีความเชื่อวาสาหรายชนิดนี้

ชวยรักษาโรคเบาหวาน และโรคกระเพาะอาหารได นอกจาก

ความเชื ่อของชาวบานทั่วไปเกี่ยวกับสรรพคุณทางยาของ

สาหราย Chara corallina แลว ยังมีรายงานการวิจัยจาก

ตางประเทศที่แสดงถึงสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสาหราย 

Chara corallina โดย Khaliq-uz-Zaman et al. (1998) 

รายงานวาสารสกัดเมทานอลของสาหรายชนิดนี้ประกอบไป

ดวยกรดไขมัน 23 ชนิด โดยสวนใหญเปนกรดไขมันไมอิ่มตัว 

(63.5%) และยังพบ sterol จํานวน 4 ชนิด เมื่อนําสารสกัด

จากเมทานอล สารสกัดจากเอทานอลและ sterol ที่แยก

ไดมาทดสอบความสามารถในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียพบวา

สามารถย ับยั้ งเชื้อจุล ินทร ีย และเชื้อราบางชน ิด จาก
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การศึกษาของ วรรณิณี และคณะ (2563) พบวาสาหราย

ชนิดนี้มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ เมื่อศึกษาดวยการ

วัดความสามารถในการยับยั้งอนุมูล DPPH ความสามารถใน

การยับยัง้อนุมูล ABTS และความสามารถในการดักจับโลหะ

ไอออน โดยพบว าสารประกอบฟนอลิกรวม และสาร 

แทนนินรวม มีส วนส ํ าคัญ ในการยับยั้ งอนุมู ลอิสระ 

นอกจากนั้น อุไรวรรณ และคณะ (2564) ศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการและกรดอะมิโนในสาหรายก ามกุง (Chara 

corollina)  ที่ ผ านการไฮโดรไลเซท พบว าคุณค าทาง

โภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในสาหรายกามกุงท่ี

ผานการไฮโดรไลซมีแนวโนมใหปริมาณสูงกวาสาหรายผง

แหง โดยเฉพาะปริมาณสารประกอบฟนอลิก และปริมาณ

สารตานอนุมูลอิสระ เมื่อวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโน พบวา

ในสาหรายที่ผานการไฮโดรไลซมีปริมาณเพิ ่มสูงขึ้นอยาง

ชัดเจนกวาในสาหรายผงแหง และมีกรดอะมิโนจําเปน

ครบถวน ปริมาณกรดอะมิโนรวมในโปรตีนไฮโดรไลเซท 

เทากับ 61,768 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม สูงกวาปริมาณ

กรดอะมิโนรวมในสาหรายผงแหง (34,427 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม) ดวยคุณสมบัติที ่ดีดังกลาวของสาหรายกามกุ งจึงมี

ความนาสนใจในการนํามาใชทางอาหาร 

สาหรายกามกุงยังมีความนาสนใจในแงของความ

ปลอดภัยในการบริโภค เนื่องจากมีรายงานวามักพบสาหราย

กลุมนี้ (กลุม Characean algae) ในนํ้าที่สะอาด (Singh et 

al., 2013) รวมทั ้งขอมูลเบื ้องตนของทีมงานวิจัยที ่พบวา

สาหรายกามกุงมีปริมาณคลอโรฟลลสูงกวาสาหรายนํ้าจืด

ชนิดอื่น และสามารถเลี้ยงสาหรายกามกุงไดงายในโรงเรือน 

(วรรณิณี และเพ็ญศรี, 2558) สาหรายชนิดนี ้จ ึงมีความ

นาสนใจในการนํามาเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหผลิตภัณฑ

อาหาร โดยนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑบะหมี่สาหรายกามกุง 

เนื่องจากสีเขียวของคลอโรฟลลซึ่งเปนจุดเดนของสาหราย

กามกุงจะนํามาใชในการผลิตบะหมี่ที่มีลักษณะคลายบะหมี่

หยก ดังนั้นขอดีดังกลาวคือการนําสารสีจากธรรมชาติมาใช

ในอาหารทดแทนสีส ังเคราะห เพื่อความปลอดภัยของ

ผูบริโภค การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อคัดเลือกสูตร

พื ้นฐาน และปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตบะหมี่จากสาหราย

กามกุง และศึกษาคุณภาพของบะหมี่จากสาหรายกามกุง

อบแหง ผลิตภัณฑที่ไดจากการศึกษาจะทําการถายทอด

กระบวนการผลิตสูชุมชนที่เปนแหลงของสาหรายกามกุง 

เพื่อผลิตเปนผลิตภัณฑที่เปนเอกลักษณของชุมชนเนื่องจาก

ใชวัตถุดิบในชุมชน สามารถสรางรายไดใหกับชุมชนตอไป 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. การคัดเลือกสูตรพื้นฐานบะหมี่ที่เหมาะสม 

 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานบะหมี่ จาก 3 สูตร ที่คึกษาดัง

ตารางที่ 1 เพ่ือใชผลิตเปนบะหมี่เสริมสารายกามกุง 
 

ตารางที่ 1 สูตรของบะหมี่ที่ใชในการศึกษาสตูรพ้ืนฐาน 

สวนผสม สูตรบะหมี ่

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

แปงสาลีเอนกประสงค (รอยละ) 57.02 68.97 20.69 

แปงขนมปง (รอยละ) 0.00 0.00 34.48 

แปงมันสําปะหลัง (รอยละ) 0.00 0.00 6.90 

โซเดียมไบคารบอเนต (รอยละ) 0.18 0.00 0.00 

ไขไก (รอยละ) 30.01 17.24 25.86 

นํ้าเปลา (รอยละ) 8.44 8.62 0.00 

เกลือปน (รอยละ) 0.60 0.00 0.00 

นํ้ามันพืช (รอยละ) 3.75 0.00 0.00 

นํ้าปูนใส (รอยละ) 0.00 5.17 12.07 
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วิธีการทํา 

 1. ผสมแปงตางๆ กับโซเดียมไบคารบอเนต แลวจึง

รอนแปงรวมกัน 2-3 ครั้ง นําแปงไปใสในอางผสม  

 2. ตอกไขใสลงไปในแปง ใสเกลือ แลวนวดผสมให

เขากัน (เติมนํ้ามันสําหรับสูตรที่ 1 และเติมน้ําปูนใสที่ละนอย

จนหมด ในสูตรที่ 2 และ 3) 

 3. นวดแปงจนกระทั่งเขากันดี เนื้อเนียน มีความ

เหนียว และไมติดมือ (ประมาณ 10 นาที) นําพลาสติกใส

คลุมพักแปงไว 15 นาท ี

 4. นําแปงท่ีไดมาตัดเปนกอน กอนละ 300 กรัม 

นําไปรีดใหเปนแผนบางๆ ดวยเครื่องรีดและตัดเสน โดยรีด

ใหมีความหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร แลวตัดเปนเสนความ

กวางประมาณ 2 มิลลิเมตร นําเสนบะหมี ่ที ่ไดไปลวกที่

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วินาที นํามาจุมใน

นํ้าเย็น เปนเวลา 25 วินาที จากนั้นตักเสนบะหมี่พักไวให

สะเด็ดน้ํา เพ่ือใชทดสอบชิม 

นําบะหมี่สูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรมาคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสม โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบ

ชิมจํานวน 30 คน โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  

(9 Point Hedonic Scale) และประเมินคุณภาพทางดาน

ประสาทสัมผัสดานสี กลิ ่น รสชาติ ความแนนเนื ้อ ความ

เหนียว และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบ RCBD 

และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple 

Rang Test (DMRT) 

2. การศึกษาอัตราสวนของนํ้าสาหรายที่เหมาะสมเพื่อใช

ผลิตบะหมี่เสริมสาหรายกามกุง 

เตรียมนํ้าสาหราย โดยใชอัตราสวนของสาหราย

กามกุ งตอนํ ้า (นํ ้าหนัก/นํ ้าหนัก) ที ่นํามาใชในการสกัด  

3 อัตราสวนคือ 1:0  1:0.5  และ 1:1 ปนดวยเครื่องปน และ

แยกนํ้าดวยผาขาวบางสองช้ัน นํานํ้าสาหรายที่เตรยีมไดมาใช

ในการผลิตบะหมี่สาหราย ตามสูตรที่เหมาะสมที่คัดเลือก

จากขอ 1 โดยใชนํ้าสาหรายทดแทนนํ้าเปลา เตรียมบะหมี่

ตามสูตรที่คัดเลือกจากขอ 1 เพื่อใชในการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 

 คัดเลือกชุดการทดลองที่เหมาะสมโดยการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ดวย

วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 

Scale) และประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานสี 

กลิ่น รสชาติ ความแนนเนื้อ ความเหนียว และความชอบรวม 

วางแผนการทดลองแบบ RCBD และ เปรียบเทียบคาเฉลี่ย

ดวยวธิ ีDuncan’s New Multiple Rang Test (DMRT)    

3. การศึกษาปริมาณกัวรกัมที่เหมาะสมกับบะหมี่เสริม

สาหรายกามกุง 

 เตรียมบะหมี่จากสาหรายกามกุง ตามวิธีการท่ี

เหมาะสมจากขอที่ 2 ศึกษาปริมาณของกัวรกัมที่ระดับ 0  

0.2 และ 0.4 กรัมตอแปง 100 กรัม คัดเลือกปริมาณกัวรกัม

ที่เหมาะสมโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบ

ชิมจํานวน 30 คน ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9 Point Hedonic Scale) และประเมินคุณภาพทางดาน

ประสาทสัมผัสดานสี กลิ ่น รสชาติ ความเหนียวนุ ม และ 

ความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบ RCBD และ

เปรียบเทียบคาเฉลี ่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 

Rang Test (DMRT) 

4. การศึกษาปริมาณโซเดียมไบคารบอเนตที่เหมาะสมกับ

บะหมี่เสริมสาหรายกามกุง 

 เตรียมบะหมี่จากสาหรายกามกุง ตามวิธีการท่ี

เหมาะสมจากขอที่ 3 ศึกษาปริมาณโซเดียมไบคารบอเนตที่

ระดับรอยละ 0  0.05 และ 0.1 คัดเลือกปริมาณโซเดียม- 

ไบคารบอเนตที่เหมาะสม โดยการทดสอบทางประสาทสมัผัส 

ใช ผูทดสอบชิมจ ํานวน 30 คน ด วยว ิธ ีการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดบั (9 Point Hedonic Scale) และประเมนิ

คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ ความ

เหนียวนุม และ ความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบ 

RCBD และเปรียบเทียบคาเฉลี ่ยดวยวิธี Duncan’s New 

Multiple Rang Test (DMRT) 

5. การศึกษาคุณภาพของบะหมี ่เสริมสาหรายกามกุง

อบแหง  

นําบะหมี่จากสาหรายกามกุงที่ไดจากการศึกษาไป

อบแหงที ่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง  

30 นาที จากนั้นนํามาเก็บรักษาในภาชนะบรรจุที่มิดชิดแลว

นําไปวิเคราะหคุณภาพ โดยทําการวิเคราะหคุณภาพตางๆ 

ดังนีค้ือ  
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 5.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

 - องคประกอบหลักไดแก ปริมาณความช้ืน 

โปรตีน ไขมัน เถา และ เยื่อใย (crude fiber) ตามวิธีการ

ของ AOAC (2000) 

 - คารโบไฮเดรต โดยวิธีการคํานวณ (กอง

โภชนาการ, 2544) 

 -  ปร ิมาณคาร  โบไฮเดรต (ร  อยละ)  =  

100 – (ความช้ืน+โปรตีน+ไขมัน+เถา) 

 - ปริมาณพลังงาน (energy) ใน 100 กรัม

ตัวอยาง โดยวิธีการคํานวณ (กองโภชนาการ, 2544) โปรตีน

ปริมาณ 1 กรัม ใหพลังงานจํานวน 4 กิโลแคลอรี ไขมัน

ปร ิมาณ 1 กร ัม  ให พล ั งงานจ ํ านวน 9 ก ิ โลแคลอรี

คารโบไฮเดรตปริมาณ 1 กรัม ใหพลังงานจํานวน 4 กิโล-

แคลอรี นําพลังงานที่ไดจากการคํานวณของสารอาหารทั้ง 3 

ชนิดมารวมกันจะเปนพลังงานทั้งหมด 

 - คาวอเตอรแอกทิวิตี (Water Activity, aw) 

โดยใชเครื ่องวัดคาวอเตอรแอกทิว ิตี (Aqulab series 3, 

Decagon Devices, Inc., USA) 

5.2 คุณภาพทางจุลินทรีย 

- ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total viable 

count) ตามวิธีการของ American Public 

Health Association (1996) 

-  ย ี สต และรา ตามว ิ ธ ี การของ AOAC 

International (1992)  

- E. coli ตามวิธีการของ BAM (2002)  

- Salmonella spp.  ต า ม วิ ธี ก า ร ข อ ง 

International Organization for Standardization (2002) 

  5.3 คุณภาพทางเนื้อสัมผัส 

วัดคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัสของบะหมี่อบแหง

ที่ผานการลวกใหสุก (เตรียมตัวอยางโดยนําเสนบะหมี่มาลวก

ในนํ้าเดือด 30 วินาที (ลวกครั้งละ 1 กอน) ตักเสนบะหมี่ขึ้น

แลวแชในนํ ้าเย็น 1 นาที ตักบะหมี ่ข้ึนจากนํ ้าเย็น ทิ ้งให

สะเด็ดนํ้าเปนเวลา 2 นาที นําเสนบะหมี่ใสกลองพลาสติก 

ปดฝา แลวนําออกมาวัดคาทีละเสน) วัดคุณลักษณะทางเน้ือ

ส ัมผ ัส โดยใช  เครื่ อง  Texture Analyzer รุ น  TA-XT2i 

(Surrey, England) 25 kg load cell วัดคุณลักษณะตางๆ 

ดังนี ้

- ความต านทานต อการด ึงขาด (Tensile 

strength)  และ  ค าการคื นตั ว  ( Springiness)  วั ด ด ว ย

เครื่องว ัดคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัส 5 kg Load cell ใช

อ ุปกรณวัดแรงดึง Noodle Tensile Rig ด ึงต ัวอยางเสน

บะหมี่ทีละเสนใชความเร็ว 2.0 มิลลิเมตรตอวินาที ระยะการ

ดึง 100 มิลลิเมตร 

- ค าความแข็ง (Hardness) และคาการยึด

เกาะที่ผิวหนา (Adhesiveness) วัดดวยเครื่องวัดคุณลักษณะ

ทางเน้ือสัมผัส 5 kg Load cell ใชหัวตรงกระบอกขนาดเสน

ผานศูนยกลาง 35 มิลลิเมตร กดตัวอยางดวยความเร็ว 2.0 

มิลลิเมตรตอวินาที กดลงบนเสนบะหมี่ 2 เสน วางขนานกัน 

ดวยระยะกด 75% ของความหนาเสน 

- วัดคาความแนนเนื ้อ (Firmness)  และคา

พลังงานที ่ใชในการตัดเฉือน (Work of shear) ว ัดดวย

เครื่องวัดคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัส 25 kg Load cell ใช

ใบมีดท ําจากพลาสติก (Pasta Quality Rig) ต ัดลงบน

ตัวอยางเสนบะหมี่จํานวน 5 เสนที่วางขนานกัน ตัดลงบน

ตัวอยางดวยความเร็ว 0.17 มิลลิเมตรตอวินาที ระยะการตัด 

4.5 มิลลิเมตร 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การคัดเลือกสูตรพื้นฐานบะหมี่ที่เหมาะสม 

 การศึกษาสูตรพื้นฐานบะหมี่ที ่เหมาะสมเพื่อผลิต

บะหมี่จากสาหรายกามกุง โดยมีสูตรตางๆ ที ่นํามาศึกษา

จํานวน 3 สูตร ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 คะแนนความชอบเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบะหมี่สูตรตางๆ 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉลีย่ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

สี 7.87±0.51a 7.50±0.57b 7.40±0.50b 

กลิ่น 7.53±0.51a 7.47±0.51a 7.47±0.51a 

รสชาต ิ 7.53±0.51a 7.57±0.50a 7.53±0.51a 

ความแนนเน้ือ 7.37±0.49b 8.47±0.57a 7.50±0.51b 

ความเหนียว  7.50±0.57b 8.43±0.50a  7.30±0.47b   

ความชอบรวม 7.23±0.43b  8.67±0.48a   7.43±0.50b  

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่มีอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานเพื่อหาสูตรที่เหมาะสม

ในการผลิตบะหมี่เพื่อผลิตบะหมี่จากสาหรายกามกุ ง เมื่อ

พิจารณาคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ 

ความแนนเนื้อ ความเหนียว และความชอบรวม พบวา

คะแนนความชอบทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

บะหมี่สูตรท่ี 2 ด านความแนนเนื้อ ความเหนียว และ

ความชอบรวม มีคะแนนความชอบสูงกวาผลิตภัณฑบะหมี่

ส ูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 (p < 0.05) ยกเวนดานกลิ่น และ

รสชาติที่ไมแตกตางกันทั ้ง 3 สูตร (p  0.05) และดานสี 

ผลิตภัณฑบะหมี่สูตรท่ี 1 จะไดรับคะแนนความชอบมากกวา

ผลิตภัณฑบะหมีสู่ตรที่ 2 และสูตรท่ี 3 (p < 0.05) การศึกษา

สูตรพื้ นฐานในการผลิตบะหมี่ จะให ความส ํ าคัญกับ

คุณลักษณะดานความแนนเนื้อ และความเหนียวเปนพิเศษ 

เนื่องจากเปนคุณลักษณะที่ผู บริโภคใหความสําคัญในการ

รับประทานบะหมี่ ดังนั้นสูตรพื้นฐานในการผลิตบะหมี่ท่ี

เหมาะสม คือ  สูตรที่  2 ซึ่ งประกอบด  วย  แป  งสาลี

อเนกประสงครอยละ 68.97 ไขไกรอยละ 17.24 นํ้าเปลา

รอยละ 8.62 และนํ้าปูนใสรอยละ 5.17 จากการศึกษาของ 

สมศักดิ์ และคณะ (2556) ซึ่งศึกษาการผลิตและการยอมรับ

บะหมี่กะเพรา โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของ

บะหมี่ในการทําบะหมี่กะเพรา พบวาสูตรที่เหมาะสมที่สุดใน

การผลิตประกอบดวย แปงสาลี 190 กรัม ไขแดง 32 กรัม 

เกลือปน 5 กรัม ผงฟู 0.6 กรัม และนํ้า 70 กรัม ซึ่งเปนสูตร

ที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด นอกจากนั้นจากการศึกษา

ของ สุธีรา และคณะ (2564) ซึ่งศึกษาผลของการเสริมไขนํ้า

ผงตอคุณภาพบะหมี่สด โดยสูตรพ้ืนฐานของบะหมี่สดท่ีใชใน

การศึกษาประกอบดวย แปงสาลี น ํ ้า เกลือ โซเด ียม- 

ไบคารบอเนต และไขไก รอยละ 0  2.5  5  7.5  และ 10 

โดยนํ้าหนักแปง โดยสูตรของบะหมี่จากการศึกษาครั้งนี้และ

งานวิ จัยทั้ งสองจะมีสวนผสมในการผลิตบะหมี่ที่ เปน

องคประกอบหลักไมแตกตางกัน คือ มีแปงสาลี ไข และนํ้า 

แตจะแตกตางกันที่สูตรพื้นฐาน จากการศึกษาของสมศักดิ์ 

และคณะ (2556) ใชผงฟู การศึกษาของสุธีรา และคณะ 

(2564) ใชโซเดียมไบคารบอเนต แตการศึกษาครั้งนี้ใชนํ้าปูน

ใส ซึ่งก็ใหคุณลักษณะที่ผูทดสอบชิมยอมรับ 

2. การศึกษาอัตราสวนของนํ้าสาหรายที่เหมาะสมเพื่อใช

ผลิตบะหมี่เสริมสาหรายกามกุง 

 ศึกษาการผลิตบะหมี่จากสาหรายกามกุง โดยใชนํ้า

สาหรายซึ่งมีอัตราสวนของสาหรายและนํ้าที่ใชในการสกัด 3 

อัตราสวนคือ อัตราสวนสาหรายตอนํ้า (นํ้าหนัก/นํ้าหนัก) 

เท าก ับ 1:0  1:0.5  และ 1:1 ผลการทดลองแสดงดัง 

ตารางที่ 3
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ตารางที่ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุง ท่ีอัตราสวนสาหราย

ตอนํ้าตางๆ กัน 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉลีย่ 

สาหราย:นํ้า = 1:0 สาหราย:นํ้า = 1:0.5 สาหราย:นํ้า = 1:1 

สี 8.63±0.49a 7.60±0.50b 7.17±0.461c 

กลิ่น 8.10±0.31a 7.50±0.51b 7.17±0.65c 

รสชาต ิ 7.97±0.56a 7.70a±0.47ab 7.53±0.57b 

ความแนนเน้ือ 7.87±0.35a 7.67±0.55a 7.60±0.56a 

ความเหนียว 8.00±0.37a 7.73±0.45b 7.60±0.50b 

ความชอบรวม 8.50±0.57a 7.60±0.50b 7.37±0.49b 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่มีอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)

 จากการศึกษาอัตราสวนของสาหรายและนํ้าที่ใชใน

การสกัดที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี ่จากสาหรายกามกุง  

ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3 เมื่อพิจารณาคุณภาพ

ทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ ความแนนเนื้อ 

ความเหนียว และความชอบรวม พบวาคะแนนความชอบ

ดานสีและกลิ่นของผลิตภัณฑบะหมี่ที ่ใชอัตราสวนสาหราย

ตอนํ้า (นํ้าหนัก/นํ้าหนัก) เทากับ 1:0 ไดรับคะแนนความ

ชอบสูงกวาผลิตภัณฑบะหมี่ที ่ใชอัตราสวนสาหรายตอนํ้า 

เทากับ 1:0.5 และ 1:1 (p < 0.05) ดานรสชาติผลิตภัณฑ

บะหมี่ที่ใชอัตราสวนสาหรายตอนํ้า เทากับ 1:0 ไดรับคะแนน

ความชอบไมตางจากผลิตภัณฑบะหมี่ที่ใชอัตราสวนสาหราย

ตอนํ ้า เทากับ 1:0.5 แตต างจากผลิตภัณฑบะหมี่ ท่ีใช

อัตราสวนสาหรายตอนํ้าเทากับ 1:1 (p < 0.05) ดานความ

แนนเนื้อผลิตภัณฑบะหมี่ทั้ง 3 ชุดการทดลองไดรับคะแนน

ความชอบไมแตกตางกัน (p  0.05) ดานความเหนียวและ

ความชอบรวมผลิตภัณฑบะหมี่ที่ใชอัตราสวนสาหรายตอนํ้า 

เทากับ 1:0 ไดรับคะแนนความชอบสูงกวาผลิตภัณฑบะหมี่ที่

ใช อัตราสวนสาหรายตอน ํ ้า  เท าก ับ 1:0.5 และ 1:1  

(p < 0.05) เมื่อพิจารณาหลายๆ ปจจัยและเนนดานความ

เหนียวและความแนนเนื ้อ อัตราสวนสาหรายตอนํ ้าที่

เหมาะสมในการนํามามาใชทําผลิตภัณฑบะหมี่คืออัตราสวน

สาหรายตอนํ้า เทากับ 1:0 (นํ้าหนัก/นํ้าหนัก) จากการศึกษา

ของ สมศักดิ์ และคณะ (2556) ซึ่งศึกษาการผลิตและการ

ยอมรับบะหมี่กะเพรา โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณ

นํ ้ากระเพราที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่กระเพรา โดย

ศึกษาอัตราสวนนํ ้ากระเพราตอนํ้า เทากับ 20:80  40:60  

60:40  80:20 และ100:0 พบวาอัตราสวนของนํ้ากระเพรา

ตอนํ ้า เทากับ 100:0 ไดร ับคะแนนความชอบทางดาน

ประสาทสัมผัสมากที่สุด  

 การนํานํ้าสาหรายกามกุงมาใสในผลิตภัณฑบะหมี่

เพื่อใหผลิตภัณฑบะหมี่มีสีเขียวคลายบะหมี่หยก โดยสีเขียว

ที่ไดจากนํ้าสาหรายจะทดแทนการใชสีสังเคราะหในอาหาร

เพื ่อความปลอดภัยของผู บริโภค นอกจากนี ้นํ ้าสาหราย

กามกุงยังมีปริมาณคลอโรฟลลทีสู่ง ซึ่งสีเขียวจากคลอโรฟลล

มีการนํามาใชเปนสีธรรมชาติมาเปนเวลานานแลว (Shahid 

et al., 2013) ดวยความตระหนักในการใชสารแตงสีจาก

ธรรมชาติ จึงทําใหความตองการคลอโรฟลลมีเพิ่มขึ้น (Hung 

et al. , 2014; Sigurdson et al. , 2017)  ในด  านส ุขภาพ 

คลอโรฟลลและคลอโรฟลลิน (chlorophyllin ) มีประโยชน

ตอรางกายมนุษย (Tumolo and Lanfer-Marquez, 2012; 

Ghidouche et al., 2013) คลอโรฟลลม ีค ุณสมบัติตาน

อนุมูลอิสระและตานการอักเสบที่ปองกันโรคเรื ้อรัง เชน 

มะเร็ง (McQuistan et al., 2012; Subramoniam et al., 

2012; Jokopriyambodo et al., 2014) ดังนั้นคลอโรฟลล

ในผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุงจะเปนทางเลือกใน

การผลิตผลิตภัณฑบะหมี่ท ี ่ม ีคุณคาทางโภชนาการเพิ่ม 

มากขึ้น 
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3. การศึกษาปริมาณกัวรกัมที ่เหมาะสมกับบะหมี่เสริม

สาหรายกามกุง 

ศึกษาผลของปริมาณกัวรกัมตอคุณภาพของบะหมี ่
 

จากสาหรายกามกุง โดยศึกษาปริมาณของกัวรกัมที่ระดับ 0  

0.2 และ 0.4 กรัมตอแปง 100 กรัม ผลการทดลองแสดงดัง

ตารางที่ 4 
 

ตารางที่ 4 คะแนนความชอบเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุง ที่ปริมาณกัวรกัม

ตางๆ กัน 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉลีย่ 

กัวรกัม 0 g/แปง 100 g กัวรกัม 0.2 g/แปง 100 g กัวรกัม 0.4 g/แปง 100 g 

สี 8.07±0.58a 8.07±0.58a 8.07±0.58a 

กลิ่น 7.67±0.55a 7.67±0.55a 7.67±0.55a 

รสชาต ิ 7.87±0.51a 7.87±0.51a 7.87±0.51a 

ความเหนียวนุม 7.20±0.41b 8.20±0.41a 7.17±0.53b 

ความชอบรวม 7.57±0.50b 8.40±0.50a 7.57±0.57b 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่มีอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)

จากการศึกษาปริมาณของกัวรกัมที ่เหมาะสมใน

การผลิตบะหมี่จากสาหรายกามกุง ผลการทดลองแสดงดัง 

ตารางที่ 4 ซึ่งพบวา เมื่อพิจารณาคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสดานสี กลิ่น และรสชาติ ผลิตภัณฑบะหมี่ทั้ง 3 ชุดการ

ทดลองไดร ับคะแนนความชอบไม แตกต างกันอย างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p  0.05) ดานความเหนียวนุม และ

ความชอบรวม ผลิตภัณฑบะหมี่ที ่ใชกัวรกัม 0.2 กรัม/แปง 

100 กรัม ไดรับคะแนนความชอบสูงกวาผลิตภัณฑบะหมี่ที่

ใชกัวรกัม 0.0 และ 0.4 กรัม/แปง 100 กรัม อยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p < 0.05) ในการทดลองผลิตภัณฑบะหมีท่ั้ง 3 ชุด

การทดลองซึ่งมีระดับปริมาณกัวรกัมที ่ตางกัน ผลิตภัณฑ

บะหมี่ที่เติมกัวรกัมท่ีระดับ 0.2 กรัมตอแปง 100 กรัม ไดรับ

คะแนนความชอบมากที ่สุดเพราะเสนของบะหมี ่ม ีความ

เหนียวในระดับที่เหมาะสม แตในปริมาณของกัวรกัมที่ระดับ 

0.4 กรัมตอแปง 100 กรัม เสนบะหมี่จะเหนียวมากขึ้นและ

คอนขางแข็ง จากการศึกษาของ กรรณิการ และคณะ (2558) 

ซึ่งศึกษาการปรับปรุงคณุภาพของบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูปจากแปง

ขาวดวยกัวรกัม พบวาการเพิ่มปริมาณกัวรกัมรอยละ 0  1  

2 และ 3 ของนํ้าหนักแปงทําใหผลิตภัณฑบะหมี่กึ ่งสําเรจ็รูป

จากแปงขาวที่เตรียมจากแปงขาวเจารอยละ 100 โปรตีนถั่ว

เหลืองสกัดรอยละ 10 และนํ้ารอยละ 90 ของนํ้าหนักแปง  

มีเวลาท่ีเหมาะสมในการตมสุกและมีปริมาณของแข็งท่ี

สูญเสียระหวางการตมลดลง มีคาความแข็งและคาความ

ตานทานตอการดึงขาดเพิ่มขึ้น (p < 0.05) และโครงสราง

ภายในของเสนบะหมี่จากกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนท่ี

หนาแนนขึ้น ทั้งนี้ผลิตภัณฑบะหมี่กึ ่งสําเร็จรูปจากแปงขาว

ผสมกัวรกัมรอยละ 3 ของนํ้าหนักแปง มีคะแนนการยอมรับ

โดยรวมสูงสุดและใชเวลาที่เหมาะสมในการตมสุกสั้นที่สุด  

(3 นาที) นอกจากนั ้นจากการศึกษาของ Srikaeo et al. 

(2018) พบวากัวรกัมชวยปรบัปรงุเนื้อสมัผัส (texture) ของ

ผลิตภัณฑเสนขนมจีนหมักอบแหง วัตถุเจือปนในอาหาร

หลายชนิดท่ีมีการนํามาใชในการปรับปรุงคณุภาพของบะหมี่ 

เชน กัมจากธรรมชาติ (natural gum) (Charlesa et al., 

2007)  เอนไซม   (Wu and Corke, 2005)  เวย  โปรตีน 

ไอโซเลท (whey protein isolate :WPI)  เคซีน (casein)  

ไ ค โตแซน ( chitosan)  และ  พรี เ จล าติ ไ นซ   สต ารท 

(pregelatinized starch) (Chillo et al., 2009) 

4. การศึกษาปริมาณโซเดียมไบคารบอเนตที่เหมาะสมกับ

บะหมี่เสริมสาหรายกามกุง 

ศึกษาผลของโซเดียมไบคารบอเนตตอคุณภาพของ

บะหมี ่จากสาหรายกามกุ ง โดยศึกษาปริมาณโซเดียม- 

ไบคารบอเนตที ่ระดับรอยละ 0   0.05 และ 0.1 ผลการ

ทดลองแสดงดังตารางท่ี 5
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ตารางที ่ 5 คะแนนความชอบเฉลี ่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุง ที ่มีปริมาณ

โซเดียมไบคารบอเนตตางๆ กัน  

คุณลักษณะทางประสาท

สัมผสั 

คะแนนความชอบเฉลีย่ 

NaHCO3 0 g/แปง 100 g NaHCO3 0.05 g/แปง 100 g NaHCO3 0.1 g/แปง 100 g 

ส ี 8.67±0.48a 8.67±0.48a 8.67±0.48a 

กลิ่น 8.17±0.38a 8.17±0.38a 8.17±0.38a 

รสชาต ิ 8.20±0.41a 8.20±0.41a 8.17±0.46a 

ความเหนียวนุม 7.70±0.47b 8.50±0.51a 7.53±0.51b 

ความชอบรวม 8.10±0.40b 8.73±0.45a 7.97±0.49b 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่มีอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)

จากการศึกษาปริมาณของโซเดียมไบคารบอเนตที่

เหมาะสมในการผลิตบะหมี่จากสาหรายกามกุ ง ผลการ

ทดลองแสดงดังตารางที่ 5 ซึ่งพบวาเมื ่อพิจารณาคุณภาพ

ทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น และรสชาติ ผลิตภัณฑ

บะหมี่ที่มีการเติมโซเดียมไบคารบอเนตทั้งสามระดับ ไดรับ

คะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p  0.05) สวนดานความเหนียวนุ มและความชอบรวม 

ผลิตภัณฑบะหมี่ที่ม ีการเติมโซเดียมไบคารบอเนต 0.05 

กรัม/แปง 100 กร ัม ได ร ับคะแนนความชอบมากกวา

ผลิตภัณฑบะหมี่ท่ีมีการเติมโซเดียมไบคารบอเนต 0.00 และ 

0.10 กร ัม/แป ง 100 กร ัม อยางมีน ัยส ําคัญทางสถิติ   

(p < 0.05) การผลิตบะหมี่จะใหความสําคัญกับคุณลักษณะ

ดานความเหนี ่ยวนุมเปนสําคัญ ดังนั ้นบะหมี่ที่ม ีการเติม

โซเดียมไบคารบอเนต 0.05 กรัมตอแปง 100 กรัม จึงมีความ

เหมาะสมที่สุด ในการทดลองผลิตภัณฑบะหมี่ที ่มีการเติม

โซเดียมไบคารบอเนตที่แตกตางกัน ผลิตภัณฑบะหมี่ที่มีการ

เติมโซเดียมไบคารบอเนตที ่ระดับ 0.05 กรัมตอแปง 100 

กรัม ได ร ับคะแนนความชอบดานความเหนี่ยวนุม และ

ความชอบรวมมากที่สุดเพราะเสนของบะหมี่จะเหนียวนุมใน

ปริมาณที่พอเหมาะ แตที่ระดับของโซเดียมไบคารบอเนต 

0.1 กรัมตอแปง 100 กรัม เส นบะหมี่จะมีความนุมมาก

เกินไป และมีความหนึบลดลง จากการศึกษาของ Wang et 

al. (2021) ซึ่งศึกษาผลของโซเดียมไบคารบอเนต (sodium 

bicarbonate:  NaHCO3 )  ต อ คุ ณ ภ า พ ข อ ง  Kongxin 

noodles เพื่อปรับปรุงคุณภาพของบะหมี่ใหมีคุณภาพดีข้ึน 

โดยศึกษาที่ระดับ 0 ถึง 4 กรัม/แปง 1 กิโลกรัม ผลการ

ทดลองพบวา การเติมโซเดียมไบคารบอเนตลงในบะหมี่จะ

ทําใหระยะเวลาในการทําใหสุก (optimal cooking time) 

ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) นอกจากนั้นยัง

ทําใหแนวโนมของความยืดหยุน (elasticity)  ความแนนเนื้อ 

(firmness) และคาการตอบสนองการเคี ้ยว (chewiness) 

เพิ่มขึ้น (p < 0.05) ซึ่งการปรับปรุงคุณภาพของบะหมี่อาจ

เกิดจากโซเดียมไบคารบอเนตชวยสงเสริมการเกิดเจลของ

แปง (starch gelatinization) และการเกิดพันธะระหวาง

โมเลกุลของกลูเตน (gluten cross-linking) อยางไรก็ตาม

การเติมโซเดียมไบคาร บอเนตท่ีระด ับ 4 กร ัม/แปง 1 

กิโลกรัม จะเพิ่มการสูญเสียเนื่องจากการทําใหสุก (cooking 

loss) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ ่งอาจเปน

เพราะโครงสรางกลูเตนที่เกิดพันธะระหวางโมเลกุลกันมาก

เกินไปทําใหจํากัดการพองตัวของแปง โดยพบวาระดับที่

เหมาะสมตอการทําใหสุกและเนื้อสัมผัสของบะหมี่อยูท่ีระดบั 

3 กรัม / แปง 1 กิโลกรัม  

5. การศึกษาคุณภาพของบะหมี่เสริมสาหรายกามกุง

อบแหง  

ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุง 

จากสูตรสุดทายซึ่งประกอบดวย แปงสาลีอเนกประสงค 200 

กรัม ไขไก 50 กรัม นํ้าสาหราย (อัตราสวนสาหรายตอนํ้า 

1:0) 25 กรัม นํ้าปูนใส 15 กรัม โซเดียมไบคารบอเนต 0.1 

กรัม และกัวรกัม 0.4 กรัม โดยตรวจสอบคุณภาพทางเคมี

กายภาพ  คุณภาพจุลินทรีย และคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัส 

ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 6
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางเคมีกายภาพ  คุณภาพจุลินทรียของผลิตภัณฑ และคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑบะหมี่จาก

สาหรายกามกุง 

คุณภาพ ปริมาณ 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ  

- คาวอเตอรแอกทิวิตี (aw) 0.48±0.01 

- คาสี L* 65.24±0.01 

         a* -0.03±0.01 

         b* 31.07±0.01 

- ความช้ืน (รอยละ) 6.270±0.08 

- เถา (รอยละ) 1.03±0.01 

- โปรตีน (รอยละ) 13.79±0.29 

- ไขมัน (รอยละ) 1.46±0.02 

- กากใย (รอยละ) 0.16±0.00 

- คารโบไฮเดรต (รอยละ) 77.46±0.34 

- พลังงาน (Kcal)  378.11±0.02 

คุณภาพทางจุลินทรีย  

- ปริมาณจลุินทรียทั้งหมด (CFU/g) 6.15 × 102 

- ปริมาณยสีตและรา (CFU/g) < 10 

- MPN Escherichia coli ตอกรมั < 3.0 

- Salmonella spp. ตอ 25 กรัม ไมพบ 

คุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส  

- คาความตานทานตอการดึงขาด (กรัม) 25.82±2.85 

- คาการคืนตัว (มิลลิเมตร) 19.31±5.22 

- คาความแข็ง (กรัม) 4,035.65±426.42 

- คาการยึดเกาะที่ผิวหนา (กรมั.วนิาที) 37.31±10.30 

- คาความแนนเนื้อ (กรัม) 362.12±23.87 

- คาพลังงานที่ใชในการตัดเฉือน (กรัม.วนิาที) 2,208.14±173.37 

จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ พบวา

ผลิตภัณฑบะหมี่จากสาหรายกามกุงอบแหงมีคาวอเตอร

แอกทิวิตี (aw) เทากับ 0.48 คาความสวาง (L*) เทากับ 

65.24 คาสีเข ียว (-a*) เทากับ -0.03 คาสีเหลือง (+b*) 

เทากับ 31.07 นั่นคือ ผลิตภัณฑที่ไดมีสีเขียวอมเหลือง และ

มีลักษณะสีคอนมาทางสวาง ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน 

ไขมัน กากใย และคารโบไฮเดรต เทากับรอยละ 6.27  1.03  

13.79  1.46  0.16 และ 77.46 ตามลําด ับ คาพลังงาน

เทากับ 378.11 กิโลแคลอรี คุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส มีคา

ความตานทานตอการดึงขาด 25.82 กรัม คาการคืนตัว 

19.31 มิลลิเมตร คาความแข็ง 4,035.65 กรัม คาการยึด

เกาะที่ผิวหนา 37.31 กรัม.วินาที คาความแนนเนื้อ 362.12 

กรัม และคาพลังงานที ่ใชในการตัดเฉือน 2,208.14 กรัม.

วินาที สําหรับคุณภาพทางจุลินทรีย พบวาปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด เทากับ 6.15 × 102  CFU/g ปริมาณยีสตและรา มี

คานอยกวา 10 CFU/g ปริมาณ Escherichia coli นอยกวา 

3.0 ตอกรัม และไมพบ Salmonella spp. ซึ่งผลิตภัณฑที่

ไดอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑเสนหมี่แหงที่กําหนดไว 
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คือ Escherichia coli โดยว ิธี MPN ตองนอยกว า 3 ตอ

ตัวอยาง 1 กรัม จุล ินทรีย ทั ้งหมดตองไมเก ิน 1 × 104  

CFU/g ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 CFU/g และปริมาณ

ความชื้นไมเกินรอยละ 13 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรม, 2548ก) สวนบะหมี่สดกําหนด Salmonella 

spp. ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม (สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2548ข) จากการศึกษาของ กุลรัตน 

(2550) ซึ่งศึกษาการผลิตบะหมี่สดผสมผักหวานบาน เมื่อ

ว ิ เคราะห ค ุณคาทางโภชนาการของบะหมี่สด ท่ีผสม

ผักหวานบานรอยละ 20 ของนํ ้าหนักแปงสาลี พบวามี

ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเสนใยอาหาร 

รอยละ 52.12  04  7.41  105  37.89 และ 187 ตามลําดบั 

มีปริมาณเบตาแคโรทีน 175.49 ไมโครกรัม และพลังงาน 

189.01 กิโลแคลอรี และพบวามีปริมาณจุลินทรียอยู ใน

เกณฑมาตรฐานกําหนดไวไม เกิน 1x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 

1 กรัม สําหรับคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส จากการศึกษาของ 

Lü et al. (2014) ไดศึกษาคุณภาพของบะหมี่ที่ผลิตจากสูตร

ซึ ่งประกอบดวย แปง 200 กรัม นํ้า 60 กรัม จากนั ้นเติม 

ละลายเกลือความเขมขนรอยละ 1 โซเดียมไบคารบอเนต

ความเขมขนรอยละ 0.1 ละลายในนํ้า แลวนําไปเติมในแปง 

ผสมแปงเปนเวลา 15 นาที แลววางทิ้งไวในถุงพลาสติกเปน

เวลา 15 นาที หลังจากนั้นนํามารีดและตัดเปนเสน ขนาด

ของเสนที่มีความหนา 1.1 มิลลิเมตร จะมีคุณภาพดานเน้ือ

สัมผัสคือ Chewiness/g  Firmness/g และ Extensibility/g 

เทากับ 318  167 และ 16.7 ตามลําดับ โดยผลิตภัณฑบะหมี่

สด (ก)  บะหมี่ลวก (ข) และบะหมี่ที่ผานการอบแหง (ค) จาก

การศึกษาครั้งน้ีแสดงดังรูปท่ี 1 

 

 
ก            ข      ค 

รูปที่ 1 ผลิตภัณฑบะหมีเ่สริมสาหรายกามกุง: บะหมี่สด (ก)  บะหมีล่วก (ข) และบะหมี่ทีผ่านการอบแหง (ค)

สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่จาก

สาหรายกามกุงในครั้งน้ี พบวาจากสูตรพ้ืนฐานและอัตราสวน

ของนํ ้าสาหรายที ่เหมาะสมที่ไดจากการศึกษา เมื่อนํามา
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