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บทคัดย่อ 
วิธีกำรท ำให้สุกก่อน (pre-cooking method) เป็นวิธีกำรที่นิยมน ำมำใช้ในกำรปรับปรุงคุณภำพของอำหำรประเภท

แป้ง เพื ่อให้มีคุณสมบัติตรงกับควำมต้องกำรของผู้บริโภค เช่น ปรับปรุงเนื ้อสัมผัสของแป้ง ลดระยะเวลำในกำรหุงต้ม 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัยในครั้งน้ี คือ ศึกษำผลของวิธีกำรท ำให้แป้งสุกก่อน 2 วิธี ได้แก่ วิธีกำรนึ่ง และวิธีกำรต้ม ต่อคุณสมบตัิ
ของบะหมี่อบแห้ง จำกกำรศึกษำพบว่ำ กำรท ำให้แป้งสุกก่อนนั้น ส่งผลต่อกระบวนกำรอบแห้งและคุณภำพหลังปรุงสุกของ
บะหมี่ โดยกำรท ำให้แป้งสุกก่อนกำรอบแห้งด้วยวิธีกำรต้มช่วยลดระยะเวลำปรุงสุกลง และสูญเสียปริมำณของแข็งระหว่ำง  
กำรปรุงสุกต ่ำที่สุด (p < 0.05) อีกทั้งบะหมี่อบแห้งที่ผ่ำนวิธีกำรต้มยังมีปริมำณควำมช้ืนเท่ำกับ 5.61 และค่ำ aw เท่ำกับ 0.27  
เมื่อน ำเส้นมำปรุงสุกค่ำ L* เพิ่มขึ้น ขณะที่ค่ำ a* และ b* ลดลง นอกจำกนั้นค่ำควำมแข็ง (hardness) ลดลง ในขณะที่ 
ค่ำควำมยืดหยุ่น (springiness) และค่ำควำมแน่นเนื้อ (cohesiveness) ไม่แตกต่ำงจำกบะหมี่เส้นสด (p ≥ 0.05) จำกกำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผัส พบว่ำ วิธีกำรต้มมีคะแนนควำมชอบไม่แตกต่ำงจำกบะหมี่เส้นสดทุกคุณลักษณะอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p ≥ 0.05) ดังนั้นจึงเลือกวิธีกำรท ำให้แป้งสุกด้วยวิธีกำรต้มเพื่อน ำไปใช้ผลิตบะหมี่อบแห้งต่อไป 

 

ABSTRACT 
Pre-cooking is a commonly employed technique for improving the quality of starchy food products 

aiming to tailor their characteristics to align with consumer preferences, such as enhancing texture and 
reducing cooking time. This research aims to study the effects of two pre-cooking methods, steaming and 
boiling, on the properties of dried noodles. The results showed that pre-cooking starch before drying, 
particularly through boiling, reduced cooking time and loss. Noodles prepared with the boiling method had 
lower moisture content and water activity (aw) with 5.61 and 0.27, respectively. When the pre-cooked 
noodles were cooked, increased L* values, decreased a* and b* values, decreased hardness, and 
comparable springiness and cohesiveness to fresh noodles were observed.  Sensory testing revealed that 

https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/KKUSciJ


งานวิจัย วำรสำรวิทยำศำสตร์ มข. ปีที่ 53 เล่มที่ 3 423 
 

 

the boiling method resulted in the same liking score as fresh noodles in all characteristics (p ≥ 0.05). 
Therefore, the boiling method was selected for pre-cooking the starch, in preparation for its use in the 
production of dried noodles. 

 

ค าส าคัญ: บะหมี่  บะหมี่อบแห้ง  กำรท ำให้สุกก่อน  กำรอบแห้ง  คุณภำพของบะหมี่ 
Keywords: Noodles, Dried Noodle, Pre-cooking, Drying, Noodles Quality 
 

บทน า 
บะหมี่เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรเส้นที่ได้รับควำมนิยมอย่ำงแพร่หลำยในหลำยประเทศ โดยเฉพำะในภูมิภำคเอเชีย 

รวมถึงประเทศไทย โดยมีต้นก ำเนิดจำกประเทศจีนและแพร่ขยำยผ่ำนวัฒนธรรมกำรบริโภคอำหำร (สุทธินีและคณะ , 2563) 
ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม (2548) ให้นิยำมบะหมี่ว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้น ท ำจำกแป้งสำลีหรือ
แป้งชนิดอื่น ๆ ผ่ำนกระบวนกำรนวด รีด และตัดตำมขนำดที่ต้องกำร ผลิตภัณฑ์บะหมี่ที่แพร่หลำยคือบะหมี่อบแห้ง ซึ่งนิยม
ผลิตในรูปแบบกึ่งส ำเร็จรูป โดยผ่ำนกำรท ำให้สุกบำงส่วน (pre-cooking) แล้วน ำไปอบแห้งให้มีควำมชื้นต ่ำประมำณร้อยละ 
8 - 12 จะท ำให้มีอำยุกำรเก็บรักษำนำนข้ึน (Crosbie and Ross, 2016) ในกลุ่มของผลิตภัณฑ์บะหมีท่ี่มีกำรท ำสกุบำงส่วนนัน้ 
คือ บะหมี่ฮอกเกี๊ยน (Hokkien noodles) ซึ่งเป็นบะหมี่ที่ผ่ำนกำรท ำให้สุกบำงส่วนโดยกำรลวกหรือต้มในน ้ำเดือด จำกนั้น   
ท ำกำรล้ำงเพื่อลดควำมเหนียวและท ำให้เย็นลง บำงกระบวนกำรอำจเป่ำลมเย็น และพรมน ้ำมันบำง ๆ เพื ่อป้องกัน  
ไม่ให้เส้นติดกัน บะหมี่ฮอกเกี๊ยนจัดอยู่ในกลุ่มบะหมี่ด่ำง (alkaline noodles) โดยใช้แป้งสำลีที่ผสมกับสำรละลำยด่ำง เช่น  
โซเดียมคำร์บอเนต หรือโพแทสเซียมคำร์บอเนต ซึ่งมีผลต่อคุณลักษณะของเส้น ท ำให้เส้นมีควำมยืดหยุ่น เหนียว นุ่มลื่น  
และมีสีเหลือง (Hou, 2020) 

อย่ำงไรก็ตำม บะหมี่อบแห้งที่ไม่ผ่ำนกำรท ำให้สุกก่อนมักมีข้อจ ำกัดด้ำนควำมสะดวกในกำรบริโภค โดยต้องใช้
ระยะเวลำในกำรแช่น ้ำและต้มที่ค่อนข้ำงนำนก่อนบริโภค ซึ่งส่งผลต่อควำมพึงพอใจของผู้บริโภค เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่กึ่ง
ส ำเร็จรูปในเชิงพำณิชย์ท่ีใช้เวลำในกำรคืนรูปสั้นกว่ำ ด้วยเหตุนี้ กำรเตรียมเส้นบะหมี่ก่อนอบแห้งด้วยวิธีกำรท ำให้สุกบำงส่วน 
(pre-cooking) จึงเป็นทำงเลือกที่ส ำคัญเพื่อยกระดับคุณภำพของผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้ง และเพิ่มควำมสะดวกในกำรบริโภค 
โดยกระบวนกำรท ำให้สุกก่อน เช่น กำรต้มและกำรนึ่ง จะส่งผลต่อโครงสร้ำงแป้งในเส้นบะหมี่ผ่ำนกระบวนกำรเจลำติไนเซชัน 
(gelatinization) ซึ่งมีผลต่อสมบัติทำงกำยภำพ และกำรยอมรับของผู้บริโภค (Pongpichaiudom and Songsermpong, 
2018; อรอุมำ, 2562; รสพร, 2562) งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกำรเปรียบเทียบผลของกระบวนกำรท ำให้สุกบำงส่วน 
(pre-cooking) ด้วยวิธีกำรต้มและนึ่ง ก่อนกำรอบแห้งต่อคุณภำพของเส้นบะหมี่อบแห้ง ทั้งในด้ำนสมบัติทำงเคมีกำยภำพ 
เวลำในกำรคืนรูปหลังปรุง และกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส โดยมีเป้ำหมำยเพื่อพัฒนำผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้งที่ใช้เวลำปรุง
สั้นลง มีคุณภำพที่ดี รวมถึงตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภคในด้ำนควำมสะดวกและสุขภำพ 

 

วิธีการด าเนินการวิจัย 

1. การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของบะหมี่ 
 คัดเลือกสูตรพื้นฐำนของบะหมี่จำกงำนวิจัยของกุลยำและคณะ (2559) วิทยำลัยดุสิตธำนี (2565) และ สุทธินีและ
คณะ (2563) ตำมล ำดับ โดยมีกำรดัดแปลงสูตรแสดงดังตำรำงที่ 1 ขั้นตอนกำรผลิตบะหมี่ เริ่มจำกร่อนของแห้ง (แป้งสำลี
อเนกประสงค์  แป้งดัดแปร  เกลือป่น และโซเดียมคำร์บอเนต) 2 รอบ ใส่ในโถตี จำกนั้นเตรียมของเหลว (ไข่ไก่  น ้ำเปล่ำ และ
น ้ำมันพืช) ค่อย ๆ รินผสมกับของแห้ง ในเครื่องผสมกับหัวตีตะขอ (Kitchen Aid, Heavy Duty, USA) ควำมเร็วต ่ำ (เบอร์ 1) 
เป็นเวลำ 2 นำที ปรับควำมเร็วเพิ่มขึ้นที่ระดับปำนกลำง (เบอร์ 4) เป็นเวลำ 5 นำที นวดให้เนียนดี หุ้มด้วยพลำสติกห่ออำหำร 
พักก้อนแป้งประมำณ 30 นำที น ำแป้งแบ่งก้อนละ 100 กรัม เข้ำเครื่องรีดเส้นพำสต้ำ ( Imperia, Restaurant 010, Italy) 
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ควำมหนำ 1.5 ม ิลล ิเมตร และตัดเส ้นบะหมี่ ด้วยชุดตัดเส้นให้มีควำมกว้ำง 0.2 เซนติ เมตร ยำว 30 เซนติ เมตร  
คลุกแป้งมันส ำปะหลังเล็กน้อย จำกนั้นน ำบะหมี่ที่ได้ทั้ง 3 สูตร ต้มให้สุกที่อุณหภูมิน ้ำเดือด เป็นเวลำ 2 นำที แล้วท ำให้เย็น
โดยกำรแช่ในน ้ำเย็นที่อุณหภูมิ 5 ± 2 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 วินำที สะเด็ดน ้ำ 1 นำที จำกนั้นน ำตัวอย่ำงบะหมี่ที่ผลิต 
ได้ทั้ง 3 สูตร มำทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 - point Hedonic Scale) ได้แก่ ลักษณะ
ปรำกฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบทั่วไปที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 50 คน ให้คะแนน  
1 - 9 (คะแนน 9 = ชอบมำกที่สุด และ 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด) เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐำนที่มีคะแนนควำมชอบสูงที่สุดมำใช้ 
ในกำรศึกษำต่อไป 
 

ตำรำงที่ 1 แสดงส่วนผสมของสตูรพื้นฐำนบะหมี ่
ส่วนผสม สูตรพื้นฐำนบะหมี่ (ร้อยละ) 

1 2 3 

แป้งสำลีอเนกประสงค์ 65.79 57.97 63.45 
ไข่ไก่ - 28.99 25.38 
น ้ำเปล่ำ 32.89 5.80 6.09 
แป้งดัดแปร (MR-108) - - 2.79 
เกลือป่น 0.66 1.45 1.27 
โซเดียมคำร์บอร์เนต 0.66 - 1.02 
น ้ำมันพืช - 5.80 - 

หมำยเหตุ: สูตรที่ 1 กุลยำและคณะ (2559)  สูตรที่ 2 วิทยำลัยดุสิตธำนี (2565) และ สูตรที่ 3 สุทธินีและคณะ (2563)  
 

2. การศึกษาวิธีการเตรียมบะหมี่และการอบแห้ง 
 2.1 กำรเตรียมบะหมี่ (pre-gelatinization)  
 น ำสูตรบะหมี่ที่ได้คะแนนสูงสุดในทุกด้ำนมำเตรียมเส้นบะหมี่ก่อนอบแห้ง โดยเตรียมตัวอย่ำง 3 วิธี ดังนี้  
  1) ไม่ผ่ำนควำมร้อน (unheated) น ำบะหมี่เส้นสดน ้ำหนัก 100 กรัม ใส่ในพิมพ์สี่เหลี่ยมขนำด 4 x 4 นิ้ว 
หนำ 1 เซนติเมตร แล้ววำงบนตะแกรงรองด้วยแผ่นซิลิโคนตำข่ำย (silicone mat) 
  2) กำรนึ่ง (steaming) น ำบะหมี่เส้นสดน ้ำหนัก 100 กรัม ใส่ในพิมพ์สี่เหลี่ยมขนำด 4 x 4 นิ้ว หนำ 1 
เซนติเมตร บนแผ่นซิลิโคนตำข่ำย จำกนั้นนึ่งที่อุณหภูมิ 100 ± 2 องศำเซลเซียส เวลำ 10 นำที จำกนั้นพลิกกลับด้ำนบะหมี่  
นึ่งต่ออีก 10 นำที เพื่อให้สัมผัสไอน ้ำอย่ำงสม ่ำเสมอทั้ง 2 ด้ำน วำงบะหมี่บนตะแกรงรองด้วยแผ่นซิลิโคนตำข่ำย (กุลยำและ
คณะ, 2559) 
  3) กำรต้ม (boiling) น ำบะหมี ่ เส ้นสดน ้ำหนัก 200 กร ัม ต ้มกับน ้ำ 2 ล ิตร อุณหภูมิ 100  ± 2  
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 นำที แล้วท ำให้เย็นโดยกำรแช่ในน ้ำเย็นที่อุณหภูมิ 5  ± 2 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 วินำที 
สะเด็ดน ้ำ 1 นำที ชั่งน ้ำหนักบะหมี่หลังต้มก้อนละ 100 กรัมใส่ในพิมพ์สี่เหลี่ยมขนำด 4 x 4 นิ้ว หนำ 1 เซนติเมตร แล้ววำง 
บนตะแกรงรองด้วยแผ่นซิลิโคนตำข่ำย (สุทธินีและคณะ, 2563) 

2.2 กำรอบแห้ง (dehydration)  
น ำบะหมี ่ท ี ่ได ้ (ข ้อ 2.1) ไปอบแห้งในเคร ื ่องอบแห้ง  (food dehydrator, Takion, China) ที ่อ ุณหภูม ิ 60  

องศำเซลเซียส เวลำ 8 ช่ัวโมง ตั้งท้ิงไว้ให้เย็นประมำณ 1 ช่ัวโมง แล้วบรรจุในถุงโพลิเอทิลีน ปิดผนึกด้วยเครื่องปิดผนึกถุงด้วย
ควำมร้อน เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง (สุทธินีและคณะ, 2563) จำกนั้นน ำไปวิเครำะห์สมบัติทำงเคมีกำยภำพ ได้แก่ ควำมชื้น aw  
pH  สี และเนื้อสัมผัสของบะหมี่ รวมถึงทดสอบทำงประสำทสัมผัสต่อไป 



งานวิจัย วำรสำรวิทยำศำสตร์ มข. ปีที่ 53 เล่มที่ 3 425 
 

 

3. การศึกษาคุณภาพของบะหมี่หลังปรุงสุก 
 3.1 เวลำในกำรปรุงสุก (cooking time) 
 น ำตัวอย่ำงบะหมี่อบแห้ง 25 กรัม ต้มในน ้ำเดือดปริมำตร 300 มิลลิลิตร ต้มบนเตำที่ให้ควำมร้อนสม ่ำเสมอ ระหว่ำง
กำรต้มคนให้เส้นบะหมี่กระจำยตัว พร้อมจับเวลำ สุ่มตัวอย่ำงเส้นบะหมี่ระหว่ำงกำรต้มทุก ๆ 30 วินำที (AACC, 2000) น ำเส้น
บะหมี่มำกดด้วยแผ่นกระจกใส 2 แผ่น สังเกตแกนกลำงของเส้นบะหมี่ให้บริเวณแกนกลำงหำยไป ก ำหนดให้เป็นเวลำใน 
กำรต้มที่เหมำะสม (Lubowa et al., 2021) 

3.2 ร้อยละของผลผลิตหลังปรุงสุก (cooking yield) 
น ำตัวอย่ำงบะหมี่อบแห้ง 25 กรัม ต้มในน ้ำเดือดปริมำตร 300 มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ขนำด 500 มิลลิลิตรตำมเวลำที่

เหมำะสม จำกนั้นน ำบะหมี่มำล้ำงด้วยน ้ำอุณหภูมิห้องปริมำตร 50 มิลลิลิตร แล้วน ำมำวำงบนกระชอนให้สะเด็ดน ้ำนำน 1 
นำที ช่ังน ้ำหนักของบะหมี่ที่ได้หลังกำรต้ม (Tan et al., 2016) ค ำนวณน ้ำหนักท่ีได้หลังกำรปรุงสุก ดังสมกำรที่ (1) 
 

 𝑐𝑜𝑜𝑘𝑖𝑛𝑔 𝑦𝑖𝑒𝑙𝑑 =  
𝑊1

𝑊2
× 100% (1) 

 

เมื่อ 𝑊1  = น ้ำหนักบะหมี่หลังต้ม 
𝑊2 = น ้ำหนักบะหมี่ก่อนต้ม 

 

3.3 น ้ำหนักที่สูญเสียไปหลังปรุงสุก (cooking loss)  
น ำน ้ำต้มบะหมี่และน ้ำหลังแช่บะหมี่ที่ได้จำกข้อ 3.2 ใส่บีกเกอร์ที่ทรำบน ้ำหนักที่แน่นอน น ำไประเหยน ้ำให้แห้งด้วย

ตู้อบลมร้อน (Binder, FD 115, Germany) ที่อุณหภูมิ 105 ± 2 องศำเซลเซียส จนน ้ำหนักบีกเกอร์คงที่ จำกนั้นน ำบีกเกอร์
มำชั่งน ้ำหนักของแข็งที่เหลืออยู่ เพื่อค ำนวณปริมำณของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรต้ม (Guan et al., 2020) ค ำนวณปรมิำณ
ของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรปรุงสุก ดังสมกำรที่ (2) 
 

 𝑐𝑜𝑜𝑘𝑖𝑛𝑔 𝑙𝑜𝑠𝑠 =  
𝑊(𝑠)

𝑊2
× 100% (2) 

 

เมื่อ 𝑊(𝑠)  = น ้ำหนักของแข็งที่เหลืออยู่ 
  𝑊2   = น ้ำหนักบะหมี่ก่อนต้ม 

 

3.4 อัตรำกำรดูดน ้ำ (water absorption)  
น ำตัวอย่ำงบะหมี่อบแห้ง 25 กรัม ต้มในน ้ำเดือดปริมำตร 300 มิลลิลิตร ต้มบะหมี่ตำมเวลำที่เหมำะสมแล้วแช่น ้ำที่

อุณหภูมิห้องนำนประมำณ 30 วินำที เพื่อลดอุณหภูมิของบะหมี่ ต่อจำกนั้นน ำมำวำงบนกระชอนให้สะเด็ดน ้ำนำน 1 นำที  
ชั่งน ้ำหนักของบะหมี่ที่ได้หลังกำรต้มเพื่อค ำนวณค่ำกำรดูดน ้ำของบะหมี่อบแห้ง (Lubowa et al., 2021) ค ำนวณอัตรำกำร 
ดูดน ้ำ ดังสมกำรที่ (3) 
 

 𝑤𝑎𝑡𝑒𝑟 𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑝𝑡𝑖𝑜𝑛 =  
𝑊1−𝑊2

𝑊2
× 100% (3) 

 

เมื่อ 𝑊1  = น ้ำหนักบะหมี่หลังต้ม 
𝑊2  = น ้ำหนักบะหมี่ก่อนต้ม 
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4. การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของบะหมี่  
 น ำตัวอย่ำงบะหมี่วิเครำะห์สมบัติเคมีกำยภำพ ดังนี้ 

4.1 กำรวิเครำะห์ปริมำณควำมช้ืน  
โดยใช้วิธีของ AOAC (2016) ชั่งน ้ำหนักตัวอย่ำง 3 กรัม ใส่ในภำชนะที่อบแห้งแล้ว (น ้ำหนักคงที่) น ำไปอบในตู้อบ

ลมร้อน (Binder, FD 115, Germany) ที่อุณหภูมิ 105 องศำเซลเซียส จนน ้ำหนักคงที่ น ำไปใส่ในโถดูดควำมช้ืน ช่ังน ้ำหนักที่
เหลือ ท ำกำรทดลองตัวอย่ำงละ 5 ซ ้ำ น ำค่ำท่ีได้ไปค ำนวณปริมำณควำมช้ืนของตัวอย่ำง 

4.2 กำรวิเครำะห์ค่ำ aw   
โดยใช้เครื่อง aw meter (RS-232, AQUA Lab, USA) วัดจ ำนวน 5 ซ ้ำ บันทึกและหำค่ำเฉลี่ยค่ำ aw 
4.3 กำรวิเครำะห์ค่ำ pH  
โดยใช้เครื ่อง pH meter (Denver Instrumental, Ultrabasic, USA) ชั ่งตัวอย่ำงบะหมี ่ปริมำณ 10 กรัม เติม 

น ้ำกลั่น 90 มิลลิลิตร แช่ไว้ 20 นำที ท ำกำรโฮโมจีไนซ์ด้วยเครื่องโฮโมจีไนเซอร์ (IKA, T18basic, Germany) ควำมเร็วระดับ 
1 นำน 1 นำที และวัดค่ำ pH วิเครำะห์จ ำนวน 5 ซ ้ำ (Xiong et al., 2021) 

4.4 กำรวิเครำะห์ค่ำสี วิเครำะห์ค่ำสีด้วยเครื่องวัดค่ำสี (Hunter Lab, Color Flex, USA) รำยงำนค่ำสีตำมระบบ 
Hunter ค่ำที่ปรำกฏมีทั้งหมด 3 ค่ำ คือ ค่ำสี L* (ค่ำควำมสว่ำงมีค่ำเท่ำกับ 0-100 โดยค่ำ 0 คือ สีด ำ และ 100 คือ สีขำว) ค่ำ
สี a* (ค่ำ + คือสีแดง และ ค่ำ - คือสีเขียว) และ b* (ค่ำ + คือสีเหลือง และ ค่ำ - คือสีน ้ำเงิน) วิเครำะห์จ ำนวน 5 ซ ้ำ และ
บันทึกค่ำ L* a* และ b*  

4.5 กำรวิเครำะห์เนื้อสัมผัส 
วิเครำะหเ์นื้อสมัผสัด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผสั TA-XT Plus texture analyzer (Stable Micro Systems, Godalming,  

Surrey, UK) โดยวัดค่ำควำมต้ำนทำนต่อกำรดึงขำด (Tensile strength) โดยใช้หัววัด spaghetti tensile grips (A/SPR)  
โดยตั้งค่ำ Load cell เท่ำกับ 5 กิโลกรัม ควำมเร็วของหัววัดก่อนทดลอง (pre-test speed) เท่ำกับ 3.0 มิลลิเมตรต่อวินำที 
ควำมเร็วของหัววัดขณะทดลอง (test speed) เท่ำกับ 3.0 มิลลิเมตรต่อวินำที ควำมเร็วของหัววัดหลังทดลอง (post-test 
speed) เท่ำกับ 10.0 มิลลิเมตรต่อวินำที และระยะยืดของตัวอย่ำง (distance) เท่ำกับ 50.0 มิลลิเมตร โดยเตรียมเส้นบะหมี่
ต้มสุกที่มีควำมยำว 20 เซนติเมตร น ำมำพันกับหัววัดด้ำนบนและด้ำนล่ำง ด้ำนละ 3 รอบ (สุทธินีและคณะ, 2563) ร่วมกับ
กำรวัดด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) โดยใช้หัววัด P/35 โดยก ำหนด Load cell เท่ำกับ 5 กิโลกรัม ควำมเร็วของ
หัววัดก่อนทดลอง (pre-test speed) เท่ำกับ 2.0 มิลลิเมตรต่อวินำที ควำมเร็วของหัววัดขณะทดลอง (test speed) เท่ำกับ 
2.0 มิลลิเมตรต่อวินำที ควำมเร็วของหัววัดหลังทดลอง (post-test speed) เท่ำกับ 2.0 มิลลิเมตรต่อวินำที และระยะทำง 
ที่หัววัดกดลงบนตัวอย่ำง (distance) เท่ำกับร้อยละ 90 ของเส้น รำยงำนค่ำควำมแข็ง (hardness) ค่ำกำรยึดเกำะที่ผิวหน้ำ 
(adhesiveness) ค่ำควำมแน่นเนื้อ (cohesiveness) และค่ำควำมยืดหยุ่น (springiness) โดยเตรียมเส้นบะหมี่ต้มสุกที่มี 
ควำมยำว 5 เซนติเมตร จ ำนวน 5 เส้น จำกนั้นวำงเส้นบะหมี่เรียงชิดติดกันกึ่งกลำงบนฐำนที่ท ำจำกกระดำษร้อยปอนด์ขนำด 
5 x 5 เซนติเมตร ติดเทปกำวที่ฐำนวัดเนื้อสัมผัส เมื่อหัววัดกดลงมำเส้นจะได้ไม่เคลื่อนย้ำย ซึ่งกำรวัดตวัอย่ำงจะต้องท ำให้เสรจ็
ภำยในเวลำ 15 นำที (กุลยำและคณะ, 2559) หลังจำกกำรต้มท ำกำรวิเครำะห์ตัวอย่ำงละ 5 ซ ้ำ 
5. การประเมินทางประสาทสัมผัส 

กำรเตรียมตัวอย่ำงบะหมี่เพื่อทดสอบทำงประสำทสัมผัส น ำบะหมี่ต้มในน ้ำเดือดตำมเวล ำที่เหมำะสมในกำรต้ม 
จำกนั้นน ำบะหมี่จ ำนวน 20 กรัม ใส่ในถ้วยพลำสติกใส แล้วน ำมำทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนควำมชอบ  
9 ระดับ (9 - point Hedonic Scale) ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
ทั่วไปที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 50 คน ให้คะแนน 1 - 9 (คะแนน 9 = ชอบมำกที่สุด และคะแนน 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด)  
โดยผู้ทดสอบจะทดสอบตัวอย่ำงทีละ 1 ตัวอย่ำง ระหว่ำงกำรทดสอบให้ผู้ทดสอบดื่มน ้ำล้ำงปำกก่อนกำรทดสอบตัวอย่ำงถัดไป 
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วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized complete block design: RCBD) ในกำรทดสอบทำงประสำท
สัมผัสผู้ทดสอบจะไดร้ับทรำบสว่นผสมและข้อมูลที่อำจส่งผลตอ่สุขภำพก่อนกำรทดสอบ (ไพโรจน์, 2561) โดยมีเอกสำรให้กำร
ยินยอมจำกผู้เข้ำร่วมวิจัยแต่ละท่ำน เพื่อลดควำมเสี่ยงต่อกำรแพ้อำหำรจำกวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนกำรผลิต และผู้วิจัยจะยุติ
กำรทดสอบทันที เมื่อผู้ทดสอบมีอำกำรแพ้จำกอำหำรดังกล่ำว ท้ังนี้งำนวิจัยนี้ได้ผ่ำนกำรพิจำรณำกำรรับรองจริยธรรมกำรวิจัย
ในมนุษย์ จำกคณะกรรมกำรจริยธรรมกำรวิจัยในมนุษย์มหำวิทยำลัยรังสิต COA. No. RSUERB2024-121 
6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเครำะห์ข้อมูลและเปรียบเทียบสมบัติทำงเคมีกำยภำพตำมแผนกำรทดลองแบบ Completely randomized 
design (CRD) และวิเครำะห์คะแนนประเมินทำงประสำทสัมผัสตำมแผน Randomized complete block design (RCBD) 
วิเครำะห์ข้อมูลควำมแปรปรวนของข้อมูลทำงสถิติด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมวิเครำะห์ทำงสถิติส ำเร็จรูป 
SPSS (SPSS 26.0, SPSS Inc., Chicago, USA) 

 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1. ผลของการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของบะหมี่ 

ลักษณะปรำกฏของบะหมี่เส้นสดทั้ง 3 สูตร พบว่ำ บะหมี่สูตร 1 มีสีขำวนวล ขณะที่สูตร 2 และ 3 มีสีเหลืองอ่อน-
เข้ม ตำมล ำดับ ดังรูปที่ 1 เมื่อน ำเส้นบะหมี่ไปต้มสุกเป็นเวลำ 2 นำที พบว่ำ บะหมี่สูตรที่ 1 มีสีเหลืองขึ้น อำจเป็นผลมำจำก
กำรพองตัวของเม็ดสตำร์ชในสภำวะที่มีน ้ำมำก และพองตัวเพิ่มขึ ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ ้น เรียกว่ำ กำรเกิดเจลำติไนเซชัน 
(gelatinization) ของแป้ง และอำจเกิดกำรย่อยสลำยของรงควัตถุที่ให้สีของแป้ง (ฟลำโวน) กับด่ำง จึงส่งให้เกิดกำรเปลี่ยนสี
ได้ (Oyim et al., 2022) อย่ำงไรก็ตำมปริมำณโปรตีนในแป้งสำลีมักมีโพลีฟีนอลออกซิเดส สำรประกอบฟินอลิกและเม็ดสี
เหลืองตำมธรรมชำติที่สูง เช่น แคโรทีนอยด์ (carotenoids) ซำนโธฟิว (xanthophyll) และฟลำโวน (flavone) (พรรัตน์และ
คณะ, 2561; Asenstorfer et al., 2006)  
 

 
 

รูปที่ 1 ลักษณะของบะหมี่ (สูตรพืน้ฐำน); สูตร 1 (ก) สูตร  2 (ข) และ สูตร 3 (ค) 
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จำกตำรำงที่ 1 จะเห็นได้ว่ำสัดส่วนแป้งสำลีในสูตรที่ 1 มีสัดส่วนมำกที่สุด จึงท ำให้เส้นมีเนื ้อสัมผัสยืดหยุ่น  
จำกกลูเตน เมื่อปริมำณแป้งสำลีสูงจะมีปริมำณโปรตีนที่สูง จึงมีแนวโน้มที่ท ำให้บะหมี่มีควำมแน่นและยืดหยุ่นของเนื้อสัมผัส 
ที่ดี (พรรัตน์และคณะ, 2561) รวมถึงอำจเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเชื ่อมขวำงระหว่ำงโปรตีนในแป้งสำลีหรือกลูเตนกับ  
โซเดียมคำร์บอร์เนต ในสภำวะแวดล้อมที่มีควำมเป็นด่ำงสูงและอุณหภูมิน ้ำร้อนที่ใช้ต้มเส้นบะหมี่ จึงเป็นปัจจัยเร่งให้โปรตีน
เสื ่อมเสียสภำพมำกขึ้น (Li et al., 2018) ในกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของตัวอย่ำงบะหมี ่ทั ้ง 3 สูตร (ตำรำงที่ 2)  
มีคะแนนควำมชอบอยู่ในช่วงค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 6.00 - 8.17 จัดอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงชอบมำกที่สุด เมื่อพิจำรณำคะแนน
ควำมชอบร่วมกับควำมคิดเห็นของผู้ทดสอบ พบว่ำ คะแนนควำมชอบของสูตรที่ 1 มีค่ำสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ และมีค่ำ
แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p < 0.05) ดังนั้นจึงเลือกบะหมี่สูตร 1 เป็นสูตรพื้นฐำนในศึกษำกำรอบแห้งของบะหมี่ต่อไป 

 

ตำรำงที่ 2 ผลของกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของบะหมี่ (สูตรมำตรฐำน) 
คุณลักษณะ บะหมี่ (คัดเลือกสตูรมำตรฐำน) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลักษณะปรำกฏ 7.43 ± 1.01a 6.67 ± 1.09b 6.13 ± 0.82c 
ส ี 7.80 ± 0.89a 6.83 ± 0.91b 6.03 ± 0.93c 
กลิ่น 7.93 ± 1.08a 6.33 ± 1.09b 6.00 ± 0.98b 
รสชำต ิ 8.03 ± 1.10a 6.57 ± 0.90b 6.16 ± 1.15b 
เนื้อสัมผัส 8.07 ± 0.87a 6.40 ± 1.38b 6.03 ± 0.96b 
ควำมชอบโดยรวม 8.17 ± 0.83a 6.53 ± 1.04b 6.33 ± 0.96b 

หมำยเหตุ: a, b,.. หมำยถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ำกับแตกต่ำงกันในแนวนอน มีควำมแตกตำ่งกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p < 0.05)  n = 50 
 

2. ผลของวิธีการเตรียมบะหมี่และการอบแห้ง 
ลักษณะปรำกฏของเส้นบะหมี่สูตรที่ 1 หลังจำกกำรเตรียมตัวอย่ำงบะหมี่ทั้ง 3 วิธีกำร แสดงดังรูปที่ 2 พบว่ำ บะหมี่

ที่ผ่ำนวิธีกำรนึ่ง (รูปที่ 2 ข) มีสีเหลืองเข้ม เกำะติดกันแน่น เส้นมีลักษณะสุกไม่สมบูรณ์ สำเหตุที่บะหมี่มีสีเข้มอำจเนื่องมำจำก
ปฏิกิริยำเมลลำร์ด (Maillard reaction) ที่สำมำรถเกิดขึ้นตั้งแต่อุณหภูมิที่ 80 - 90 องศำเซลเซียส (Feillet et al., 2000) 
ระหว่ำงนึ่ง ขณะที่บะหมี่ที่ผ่ำนวิธีกำรต้ม (รูปที่ 2 ค) มีสีขำวนวล เส้นนุ่ม มีกำรกระจำยตัวดี อำจจะเป็นผลมำจำกวิธีกำรต้ม 
จึงท ำให้แป้งในเส้นบะหมี่ดูดน ้ำ และเกิดกำรละลำยน ้ำของบะหมี่เพิ่มขึ้น แรงยึดเหนี่ยวของพันธะไฮโดรเจนระหว่ำงที่ลดลง 
โมเลกุลอะไมโลสบำงส่วนจึงถูกชะล้ำงออกไป รวมถึงข้ันตอนกำรล้ำงเจลแป้งด้วยน ้ำเย็นจัด จึงท ำให้แป้งเกิดกำรคืนตัวของเส้น 
(retrogradation) จึงท ำให้สีอ่อนลงและกระจำยตัวดี (Ma et al., 2022) ในกำรต้มเส้นบะหมี่ในน ้ำเดือดที่อุณหภูมิประมำณ 

100 ± 2 องศำเซลเซียส ไม่ก่อให้เกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ด เนื่องจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ดจะเกิดขึ้นได้อย่ำงมีนัยส ำคัญภำยใต้ 
อุณหภูมิสูงกว่ำ 120 องศำเซลเซียส และในสภำวะแห้ง หรือมีควำมชื้นต ่ำ ดังนั ้นวิธีกำต้มเส้นบะหมี่จึงไม่เอื ้อต่อกำร
เกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ด เพรำะกำรต้มมีควำมช้ืนสูง และอุณหภูมิไม่เพียงพอ (Sikorski et al., 2008; Coultate, 2023) 
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รูปที่ 2 ลักษณะบะหมี่หลังเตรียมก่อนอบแห้ง; ไม่ผ่ำนควำมร้อน (ก)  วิธีกำรนึ่ง (ข) และวิธีกำรต้ม (ค) 

  

 เมื่อน ำบะหมี่ทั้ง 3 วิธีกำรไปอบแห้งที่อุณหภูมิที่ 60 องศำเซลเซยีส พบว่ำ ลักษณะปรำกฎของบะหมีท่ี่ผ่ำนวิธีกำรทั้ง 
3 มีลักษณะที่แตกต่ำงกันอย่ำงชัดเจน คือ วิธีกำรนึ่ง (รูปที่ 3 ข) มีกำรเปลีย่นแปลงสีที่เข้มขึ้น ช้ินบะหมี่มีกำรเรียงตัวท่ีแน่นขึ้น
และแข็ง ไม่เปรำะง่ำย ส่วนวิธีกำรต้ม (รูปที่ 3 ค) มีสีเหลืองเข้มขึ้น เส้นขุ่นทึบ มีน ้ำหนักเบำ และเปรำะเล็กน้อย ขณะที่บะหมี่
ที่ไม่ผ่ำนควำมร้อน (รูปที่ 3 ก) มีสทีี่สว่ำงขึ้น และมีควำมเปรำะมำกที่สุด 
 

 
รูปที่ 3 ลักษณะบะหมี่อบแห้ง; ไมผ่่ำนควำมร้อน (ก)  วิธีกำรนึ่ง (ข) และวิธีกำรต้ม (ค) 

 

ในกระบวนกำรผลิตบะหมี่อบแห้งที่มีกำรท ำให้เส้นสุกบำงส่วนก่อน พบว่ำ วิธีกำรให้ควำมร้อนมีผลต่อโครงสร้ำงและ
ลักษณะภำยนอกของเส้นบะหมี่อย่ำงชัดเจน เนื่องจำกบะหมี่ที่ผ่ำนวิธีกำรนึ่งมีลักษณะเส้นท่ีเรียงตัวกันแน่นและติดกันมำกกว่ำ
ที่ผ่ำนกำรต้ม ซึ่งอำจเป็นผลมำจำกกำรเกิดเจลำติไนเซชันบำงส่วน (partial gelatinization) บริเวณผิวของเส้นในระหว่ำงกำร
นึ่ง ท ำให้ผิวของเส้นมีลักษณะเหนียวและเกิดกำรยึดเกำะกันมำกขึ้นในขณะบรรจุลงพิมพ์ (Zou et al., 2021) เมื่อเส้นที่ผ่ำน
กำรนึ่งถูกน ำไปอบแห้งโดยไม่มีกำรแยกหรือกระจำยเส้นก่อน องค์ประกอบของเจลที่เกิดขึ้นบริเวณผิวจึงคงอยู่และท ำให้เส้น
บะหมี่มีลักษณะชิดติดกันแน่นภำยหลังอบแห้ง ในทำงตรงกันข้ำม เส้นบะหมี่ที่ผ่ำนกำรต้มจะถูกกระจำยตัวและบรรจุลงใน
พิมพ์ใหม่หลังจำกต้มและสะเด็ดน ้ำแล้ว ส่งผลให้เกิดกำรเกำะตัวของเส้นน้อยกว่ำ ส ำหรับบะหมี่เส้นสด (ไม่ผ่ำนวิธีกำรท ำให้
แป้งสุกก่อน) มักมีกำรใช้แป้งมันส ำปะหลังหรือแป้งนวลคลุกเคล้ำเส้นในระหว่ำงกำรผลิต เพื่อป้องกันกำรเกำะติดกันของเส้น
ก่อนเข้ำสู่กระบวนกำรอบแห้ง จำกกำรศึกษำของ Zhang et al. (2020) รำยงำนว่ำ อุณหภูมิในกำรอบแห้งที่เหมำะสมที่สุด

คือ 60 องศำเซลเซียส ซึ่งสำมำรถปรับปรุงคุณภำพของบะหมี่อบแห้งได้อย่ำงมีนัยส ำคัญ กำรอบแห้งบะหมี่เส้นสดโดยทั่วไปมัก

ใช้อุณหภูมิต ่ำ เช่น กำรตำกลมหรือตำกแดด หรืออบในตู้อบท่ีอุณหภูมิประมำณ 30 - 35 องศำเซลเซียส ซึ่งเป็นช่วงอุณหภูมิที่
ช่วยให้ควำมชื้นระเหยออกอย่ำงช้ำ ๆ โดยไม่สร้ำงควำมร้อนสูงจนท ำให้เส้นแข็งหรือเปรำะ เมื่อควำมชื้นลดลงอย่ำงค่อยเป็น
ค่อยไป กระบวนกำรนี้จะช่วยรักษำโครงสร้ำงของแป้งและโปรตีนภำยในเส้นให้คงรูป ท ำให้เส้นบะหมี่มีควำมยืดหยุ่น ควำม
เหนียว และทนต่อกำรแตกหักได้ดีกว่ำกำรอบด้วยอุณหภูมิสูง (Li et al., 2017) 
  



430 KKU Science Journal Volume 53 Number 3 Research 
 

3. ผลของคุณภาพของบะหมี่หลงัการปรุงสุก 

จำกกำรประเมินคุณภำพของบะหมี่หลังปรุงสุกทั้ง 3 ตัวอย่ำงเทียบกับเส้นสดได้ผลกำรประเมินดังตำรำงที่ 3 และ
ลักษณะของบะหมี่หลังปรุงสุกแสดงดังรูปที่ 4 
 

ตำรำงที่ 3 ผลของกำรประเมินคณุภำพของบะหมี่หลังปรุงสุกของบะหมี่อบแห้ง 

คุณภำพของเส้น วิธีกำรเตรียมบะหมี่ 
เส้นสด 

ไม่ผ่ำนควำมร้อน วิธีกำรน่ึง วิธีกำรต้ม 

เวลำในกำรปรุงสุก (นำที) 9.50 17.50 8.00 2.00 
ร้อยละของผลผลิตหลังปรุงสุก (ร้อยละ) 356.42 ± 23.38b 445.28 ± 15.29a 436.01 ± 18.93a 208.01 ± 2.10c 
น ้ำหนักที่สูญเสียไปหลังปรุงสุก (ร้อยละ) 11.36 ± 0.38b 9.56 ± 0.36c 5.36 ± 0.42d 13.98 ± 1.07a 
อัตรำกำรดูดน ้ำ (ร้อยละ) 255.67 ± 15.31b 348.58 ± 19.49a 328.50 ± 18.99a 108.01 ± 2.10c 

หมำยเหตุ: a, b, .. หมำยถึง ตวัเลขที่มีตัวอักษรก ำกับแตกต่ำงกันในแนวนอน มีควำมแตกตำ่งกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p < 0.05)  n = 3 
 

 
รูปที่ 4 ลักษณะบะหมี่อบแห้งหลังปรุงสุก; ไม่ผ่ำนควำมร้อน (ก) วิธีกำรนึ่ง (ข) และวิธีกำรตม้ (ค) 

 

ลักษณะบะหมี่อบแห้งของทุกตัวอย่ำงหลังปรุงสุกมีขนำดเส้นที่ใหญ่ขึ้น สีอ่อนลงเมื่อเทียบกับเส้นอบแห้ง บะหมี่  
ที่ได้รับควำมร้อนช้ืน (moist cooking method) จะท ำให้แป้งดูดน ้ำและพองตัว ช่วงแรกของกำรปรุงสุกเส้นบะหมี่จะเรียงตัว
อัดแน่น โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งวิธีกำรนึ่ง เนื่องจำกวิธีกำรนึ่งส่งผลให้เส้นบะหมี่มีกำรเรียงตัวอัดแน่นตั้งแต่ขั้นตอนกำรเตรียมเส้น 
จึงท ำให้เวลำที่ใช้ในกำรปรุงสุกนำนถึง 17.50 นำที อำจจะเกิดจำกกำรส่งผ่ำนควำมร้อนและดูดซับไอน ้ำในขั้นตอนกำรนึ่ง
บะหมี่ ท ำให้เส้นบะหมี่สุกไม่ทั่วถึง ซึ่งสอดคล้องกำรศึกษำของสุทธินีและคณะ (2563) ที่รำยงำนว่ำ บะหมี่ที่ถูกท ำให้สุกก่อน 
ที่ร้อยละ 75 ใช้ระยะเวลำในกำรต้มนำนกว่ำ เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่ที่ถูกท ำให้สุกก่อนร้อยละ 25 ทั้งนี้เนื่องจำกกำรสุก
บำงส่วนของแป้งมีผลต่อกำรส่งผ่ำนควำมร้อนที่ไม่ทั ่วถึงในระหว่ำงกำรต้ม เนื ่องจำกแป้งที่ผ่ำนกำรเกิดเจลำติไนเซชัน 
โครงสร้ำงจะเรียงตัวกันและขัดขวำงกำรน ำควำมร้อนเข้ำสู ่เส้นบะหมี่ ดังนั้นบะหมี่ที่ผ่ำนวิธีกำรนึ่งสุกที่ไม่สมบูรณ์จึงใช้
ระยะเวลำในปรุงสุกนำนที่สุด รสพร (2562) กล่ำวว่ำ กำรต้มท ำให้เกิดกระบวนกำรเจลำติไนเซชันอย่ำงสมบูรณ์ เนื่องจำก 
เม็ดแป้ง (starch granule) สำมำรถดูดน ้ำได้อย่ำงเต็มที่ ส่วนกำรนึ่งท ำให้กระบวนกำรเกิดเจลำติไนเซชันอย่ำงสมบูรณ์  
ขึ ้นอยู ่กับอุณหภูมิและระยะเวลำในกำรนึ่ งที ่มำกกว่ำ รวมถึงอัตรำส่วนของแป้งและน ้ำในสำรละลำยแป้งด้วย ดังนั้ น 
หำกต้องกำรลดระยะเวลำในกำรปรุงสุกของบะหมี่วิธีกำรนึ่ง จึงควรนึ่งบะหมี่ให้นำนขึ้นเพื่อท ำให้แป้งสุกอย่ำงสมบูรณ์ก่อน 
ขณะที่เวลำของบะหมี่ที่ไม่ผ่ำนควำมร้อนและวิธีกำรต้มใช้เวลำเพียง 9.50 และ 8.00 นำที ตำมล ำดับ ถือว่ำใช้เวลำน้อยกว่ำ
เป็น 2 เท่ำ ขณะเดียวกันบะหมี่เส้นสดใช้เวลำต้มสุกเพียง 2 นำที เวลำในกำรปรุงสุกที่เหมำะสมขึ้นอยู่กับระดับของกำรเกิด  
เจลำติไนเซชันของแป้ง หำกระดับเจลำติไนเซชันที ่ส ูงจะเป็นกำรช่วยในกำรคืนสภำพบะหมี ่อบแห้งได้อย่ำงรวดเร็ว  
(Pongpichaiudom and Songsermpong, 2018) เมื่อพิจำรณำบะหมี่อบแห้งทั้ง 3 ตัวอย่ำงท ำให้สรุปได้ว่ำ บะหมี่วิธีกำรต้ม
มีอัตรำกำรดูดน ้ำกลับสูงท่ีสุดและท ำให้เส้นสุกในระยะเวลำที่สั้นเพียง 8 นำที 
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ร้อยละของผลผลิตหลังปรุงสุก (cooking yield) ของตัวอย่ำงบะหมี่อบแห้งทั้ง 3 ตัวอย่ำงมีค่ำอยู่ระหว่ำงร้อยละ 
356.42 - 469.41 น ้ำหนักหลังต้มถือว่ำเป็นปัจจัยส ำคัญที่บ่งบอกคุณภำพของบะหมี่ เพรำะน ้ำหนักหลังต้มสำมำรถใช้เป็นดัชนี
ที่บ่งบอกถึงอัตรำกำรคืนสภำพของบะหมี่ หำกเส้นบะหมี่มีคุณสมบัติกำรคืนสภำพ (rehydration rate) สูง จะช่วยเพิ่มน ้ำหนัก
หลังกำรปรุงสุก และลดกำรสูญเสียปริมำณของแข็งได้ (สุทธินีและคณะ, 2563) โดยทั่วไปเส้นบะหมี่ที่มีคุณภำพดีจะต้องมี
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงกำรสูญเสียปริมำณของแข็งที่ต ่ำและอัตรำกำรดูดน ้ำที่สูง (Liu et al., 2019) โดยชนิดและประเภทของ
แป้งสำลีที่มีโปรตีนสูงจะสำมำรถช่วยเพิ่มร้อยละของผลผลิตหลังปรุงสุกได้ ทั้งนี้กำรกระจำยของขนำดอนุภำคในแป้งสำลี 
จะสัมพันธ์กับคุณสมบัติกำรพองตัว กำรเกิดเจลำติไนเซชันของแป้งด้วย (พรรัตน์และคณะ, 2561)  

น ้ำหนักที่สูญเสียไปหลังปรุงสุก (cooking loss) พบว่ำ บะหมี่เส้นสดมีร้อยละกำรสูญเสียปริมำณของแข็งมำกที่สุด
แสดงดังตำรำงที่ 3 ในกำรทดลองผู้วิจัยไม่ได้ล้ำงแป้งนวลออกจำกบะหมี่เส้นสดและเส้นไม่ผ่ำนกำรให้ควำมร้อนก่อนน ำไป
อบแห้ง ดังนั้นน ้ำหนักที่สูญเสียไปหลังปรุงสุกจึงนับว่ำเป็นน ้ำหนักที่แท้จริงของเส้น เพรำะในกำรผลิตเส้นบะหมี่มักมีกำรโรย
แป้งนวลเพื่อป้องกันกำรเกำะติดของเส้นอยู่แล้ว ดังนั้นแป้งนวลจึ งปะปนอยู่ในน ้ำด้วยเช่นกัน กำรสูญเสียจำกกำรปรุงสุก 
หมำยถึงปริมำณของแข็งทั้งหมดในบะหมี่ปรุงสุก ซึ่งอำจเกิดจำกกำรชะล้ำงของอะไมโลสและกำรละลำยของโปรตีนบำงชนิด  
ที่ละลำยน ้ำได้ของเส้นบะหมี่ เมื่อให้ควำมร้อนที่ 90 องศำเซลเซียส  เป็นระยะเวลำ 4 - 5 นำที (Pongpichaiudom and 
Songsermpong, 2018) โดยกำรสูญเสียปริมำณของแข็งไม่ควรเกินร้อยละ 10 ซึ่งถือว่ำเป็นช่วงที่ยอมรับได้ส ำหรับผลิตภัณฑ์
บะหมี่ (Tan et al., 2009) ซึ่งผลกำรทดลองในครั้งนี้ สอดคล้องกับกำรศึกษำของ Gatade and Sahoo (2015) รำยงำนว่ำ
กำรนึ่งบะหมี่เป็นเวลำ 10 นำทีก่อนกำรอบแห้ง จะช่วยลดปริมำณของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรต้ม เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่
ที่ไม่ผ่ำนกำรนึ่ง กำรสูญเสียปริมำณของแข็งของบะหมี่ขณะปรุงสุกมีควำมเกี่ยวข้องกับควำมแข็งแรงของกลูเตนและสมบัติของ
แป้ง เช่น ชนิดของแป้ง ขนำดของอนุภำคแป้ง เป็นต้น ในระหว่ำงกำรปรุงสุกเส้นบะหมี่ ส่วนใหญ่จะสูญเสียอนุภำคแป้งจำก
โครงสร้ำงเครือข่ำยกลูเตนได้ง่ำย (Guan et al., 2020) นอกจำกนั้นกำรเสริมแป้งด้วยร ำข้ำวสำลี ที่อุดมไปด้วยกำกใยและ
โปรตีน (กลูเตน) ส่งผลให้กำรสูญเสียของแข็งเส้นพำสตำ้แห้งจำกกำรปรงุสุกลดลงได้ถึงร้อยละ 7.6 - 9.2 (Song et al., 2013)  

อัตรำกำรดูดน ้ำ (water absorption) พบว่ำ บะหมี่อบแห้งทั้ง 3 ตัวอย่ำงมีอัตรำกำรดูดน ้ำสูงอยู่ในช่วงร้อยละ 
255.67 - 348.58 อำจจะเป็นผลมำจำกกระบวนกำรอบแห้งบะหมี่จึงมีควำมชื้นค่อนข้ำงต ่ำกว่ำมำตรฐำน คือควำมช้ืน
มำตรฐำนของบะหมี่อบแห้งต้องมีค่ำไม่เกินร้อยละ 13 โดยน ้ำหนัก (ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม , 2548) 
โครงสร้ำงร่ำงแหที่มีรูพรุนจะช่วยให้น ้ำซึมเข้ำไปในตัวอย่ำงได้ง่ำยขึ้น ส่งผลให้เกิดกำรคืนสภำพหรือบะหมี่ดูดน ้ำอย่ำงรวดเร็ว 
(Pongpichaiudom and Songsermpong, 2018) ในทำงตรงกันข้ำมโครงสร้ำงที่หนำแน่น (วิธีกำรนึ่ง) จะลดช่องว่ำงของกำร
ล ำเลียงน ้ำเข้ำสู่ด้ำนในของก้อนบะหมี่ ในระหว่ำงกำรต้มจึงอำจจะต้องใช้เวลำในกำรต้มสุกที่นำนขึ้น (Jang et al., 2016)  
อัตรำกำรดูดน ้ำถือว่ำเป็นสิ่งท่ีส ำคัญตอ่กำรปรงุบะหมี่อบแห้ง หำกลดระยะเวลำในกำรคืนสภำพลงก็จะช่วยเพิ่มควำมสะดวกใน 
กำรรับประทำนบะหมี่อบแห้งมำกขึ้น 
4. ผลของสมบัติทางเคมีกายภาพของบะหมี่ 

ค่ำสีของบะหมี่ทั้ง 4 ตัวอย่ำง (ตำรำงที่ 4) พบว่ำ เมื่อเปรียบเทียบค่ำควำมสว่ำง (ค่ำ L*) ค่ำควำมเป็นสีแดง (ค่ำ a*) 
และค่ำควำมเป็นสีเหลือง (ค่ำ b*) พบว่ำ เมื่อพิจำรณำเส้นอบแห้ง บะหมี่ไม่ผ่ำนควำมร้อน มีค่ำ L* สูงที่สุด ขณะที่บะหมี่
วิธีกำรนึ่งมีค่ำ a* และค่ำ b* สูงที่สุด เนื่องจำกเกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ด (Maillard reaction) ที่เกิดขึ้นเมื่อน ้ำตำลท ำปฏิกิรยิำ
กับกรดอะมิโนหรือโปรตีนที่เป็นองค์ประกอบของบะหมี่ เมื่อได้รับควำมร้อนขณะนึ่ง (สุทธินีและคณะ, 2563; กฤติยำและคณะ
, 2563) โดยปฏิกิริยำเมลลำรด์สำมำรถเกิดขึ้นได้ตั้งแต่อุณหภมูิ 80 - 90 องศำเซลเซียส และมีควำมชื้นของเส้นลดลงถึงรอ้ยละ 
10-15 จะท ำให้ค่ำ a* เพิ่มขึ้นด้วย (Feillet et al., 2000) เมื่อน ำบะหมี่อบแห้งไปปรุงสุกตำมเวลำที่เหมำะสม พบว่ำ บะหมี่
วิธีกำรต้มมีค่ำ L* สูงที่สุด และบะหมี่วิธีกำรนึ่งยังคงมีค่ำ a* และค่ำ b* สูงที่สุด บะหมี่ที่ผ่ำนวิธีกำรต้มและกำรนึ่งที่ปรุงสุก 
มีค่ำ a* และค่ำ b* ลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p < 0.05) แสดงดังตำรำงที่ 4 ในกระบวนกำรท ำแห้งเป็นสิ่งส ำคัญที่สุดต่อคุณภำพ
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ของด้ำนสีของผลิตภัณฑ์เส้น ส ำหรับวิธีกำรท ำแห้งแบบดั้งเดิมนิยมใช้อุณหภูมิต ่ำ (29 - 40 องศำเซลเซียส) เป็นเวลำ 24 - 60 
ชั่วโมง กระบวนกำรอบแห้งในระยะเวลำสั้นอุณหภูมิสูง (มำกกว่ำ 40 องศำเซลเซียส) จะมีผลต่อควำมเข้มของสี (Tamanna 
and Mahmood, 2015) 

ค่ำควำมต้ำนทำนต่อกำรดึงขำด (tensile strength) พบว่ำ บะหมี่เส้นสดมีควำมต้ำนทำงต่อกำรดึงขำดสูงที่สุด 
บะหมี่ที่ผ่ำนกำรพรีเจลำติไนซ์ด้วยวิธีกำรนึ่งและต้มมีค่ำไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p ≥ 0.05) ขณะที่บะหมี่อบแห้งที่ไม่ผ่ำน 
กำรพรีเจลำติไนซ์ขำดง่ำยที่สุด สอดคล้องกับ Cabrera-Chávez et al. (2012) ที่รำยงำนว่ำแป้งที่ผ่ำนกำรพรีเจลำติไนซ์จะ
ช่วยเพื่อควำมแข็งแรงของเส้นพำสต้ำและมีควำมต้ำนทำนต่อกำรดึงขำด และ Loubes et al. (2016) รำยงำนว่ำวิธีกำร 
พรีเจลำติไนซ์ช่วยเพิ่มควำมยืดหยุ่นของเส้น เพิ่มควำมสำมำรถในกำรยืดตัว (extensibility) หรือกำรขยำยตัวของเส้นบะหมี่
ก่อนที่จะขำด ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่มีควำมสัมพันธ์กับควำมยืดหยุ่น อีกทั้งแสดงถึงคุณภำพของผลิตภัณฑ์ประเภทโด (dough) 
พำสต้ำ และเส้นก๋วยเตี๋ยว นอกจำกนั้นยังสอดคล้องกับ Wang et al. (2020) และ Guo et al. (2023) ระบุว่ำ วิธีกำรนึ่งท ำ
ให้โครงสร้ำงของแป้งและกลูเตนคงตัวได้ดีกว่ำ เนื่องจำกมีกำรดูดซึมน ้ำอย่ำงช้ำ ๆ และไม่เกิดกำรพองตัวมำกเกินไป โครงสร้ำง 
ของกลเูตนหนำแน่นข้ึน ส่งผลต่อกำรคืนรูป ควำมแน่นเนื้อและควำมยืดหนุ่นเส้น ดังนั้นเส้นท่ีผ่ำนวิธีกำรนึ่งจึงทนกำรต้ำนทำน
ต่อกำรดึงขำดได้ดีกว่ำ ในขณะที่วิธีกำรต้มท ำให้เส้นบะหมี่ดูดน ้ำในปริมำณมำกและพองตัว ส่งผลให้โครงสร้ำงอ่อนตัวลง  
เมื่อน ำไปอบแห้งเส้นท่ีผ่ำนกำรต้มจะมีเนื้อสัมผสัที่เปรำะบำงมำกกว่ำ และแตกง่ำยขึ้น จึงท ำให้ค่ำควำมต้ำนทำนต่อกำรดึงขำด
มีค่ำต ่ำกว่ำ (Zou et al., 2021) 

ค่ำควำมแข็ง (hardness) บะหมี่วิธีกำรนึ่งมีค่ำสูงที่สุดซึ่งมีควำมใกล้เคียงกับบะหมี่เส้นสด โดยบะหมี่วิธีกำรนึ่งมี
โครงสร้ำงแน่นและคืนสภำพช้ำ เนื่องจำกแป้งไม่ได้พรีเจลำติไนซ์เต็มที่ระหว่ำงกำรนึ่ง จึงมีโครงสร้ำงที่ไม่เป็นรูพรุน แต่ก็มีข้อดี
ค ือมีเนื ้อสัมผัสที ่ดีกว่ำเมื ่อปรุงสุกในน ้ำเดือด  (Hou et al., 2010) ขณะที ่ค ่ำกำรยึดเกำะที ่ผ ิวหน้ำ (adhesiveness)  
ค่ำควำมยืดหยุ่น (springiness) ของบะหมี่ที่ไม่ผ่ำนควำมร้อนมีค่ำต ่ำที่สุด โดยบะหมี่ที่ผ่ำนวิธีกำรท ำให้แป้งสุกทั้ง 2 วิธีกำร  
มีค่ำกำรยึดเกำะที่ผิวหน้ำและค่ำควำมยืดหยุ่นไม่แตกต่ำงกัน (p ≥ 0.05) จำกกำรรำยงำนของอรอุมำ (2562) เส้นบะหมี่ 
ที ่มีส่วนผสมของแป้งพรีเจลำติไนซ์จะท ำให้ค่ำควำมแข็งและค่ ำกำรยึดเกำะที่ผิวหน้ำมีค่ำเพิ ่มมำกขึ ้น เนื ่องจำกแป้ง 
พรีเจลำติไนซ์เป็นแป้งที่สำมำรถดูดซับน ้ำไว้ได้มำกบริเวณผิวของเส้นบะหมี่และท ำให้ผิวของเส้นยึดเกำะติดได้มำกขึ้น ขณะที่  
ค่ำควำมแน่นเนื้อ (cohesiveness) ของบะหมี่ทุกตัวอย่ำงมีค่ำไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p ≥ 0.05) ซึ่งกระบวนกำรท ำแห้ง
ที่อุณหภูมิสูงมำกกว่ำ 60 องศำเซลเซียสมีอำจจะผลต่อกำรเพิ่มควำมแน่นเนื้อ และลดควำมเหนียวของเส้นลงได้ (Baiano et 
al., 2006) นอกจำกนี้กำรเติมสำรละลำยด่ำง (โซเดียมคำร์บอเนต) ในบะหมี่จะท ำให้แป้งดูดซับน ้ำได้ดี จึงท ำให้มีควำมแน่น
เนื้อที่มำกกว่ำบะหมี่ที่ใส่เพียงแค่เกลือเท่ำนั้น (Cato and Li, 2020) สอดคล้องกับกำรศึกษำของ Li et al., (2018) กล่ำวว่ำ 
กำรเช่ือมโยงของโปรตีนในเส้นบะหมี่เกิดจำกสำรละลำยด่ำง อีกท้ังยังช่วยปรับปรุงคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของกลูเตนอีกด้วย 

ปริมำณควำมชื้นและค่ำ aw ของบะหมี่อบแห้งที่ไม่ผ่ำนวิธีกำรท ำให้แป้งสุกก่อนมีค่ำควำมชื้นและค่ำ aw สูงกว่ำ
บะหมี่ที่ผ่ำนกำรท ำให้แป้งสุกก่อน เนื่องจำกบะหมี่ที่ผ่ำนกำรท ำให้แป้งสุกก่อนท ำให้เม็ดแป้งพองตัว โครงสร้ำงที่มีรูพรุนจะท ำ
ให้กำรระเหยน ้ำขณะอบแห้งได้ดีกว่ำ (สุทธินีและคณะ, 2563) นอกจำกนี้อำจจะขึ้นกับคุณสมบัติกำรอุ้มน ้ำของอะไมโลสและ
โปรตีนที่เป็นองค์ประกอบหลักในแป้งสำลีด้วย (พรรัตน์และคณะ , 2561) จึงส่งผลท ำให้บะหมี่วิธีกำรต้มมีปริมำณควำมช้ืน 
และค่ำ aw ต ่ำที่สุด โดยปริมำณควำมชื้นของบะหมี่วิธีกำรนึ่งและกำรต้มมีค่ำไม่แตกต่ำงอย่ำมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≥ 0.05)  
เมื่อพิจำรณำปริมำณควำมชื้นของบะหมี่อบแห้งทุกตัวอย่ำงมีค่ำเป็นไปตำมมำตรฐำนของบะหมี่กึ่งส ำเร็จรูปที่ระบุว่ำต้องมี
ควำมชื้นไม่เกินร้อยละ 12 (ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม , 2548) ซึ่งสอดคล้องกับสุนันและคณะ (2561)  
ที่รำยงำนว่ำกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เวลำ 130 นำที ท ำให้ค่ำ aw ต ่ำกว่ำ 0.6 ซึ่งถือว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ในกลุ่ม
อำหำรแห้งท่ีเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคไม่สำมำรถเจริญเติบโตและสำมำรถช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ได้  
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จำกกำรศึกษำของ Zou et al. (2021) พบว่ำ บะหมี่กึ่งส ำเร็จรูปที่ผ่ำนกำรต้มมีสัดส่วนน ้ำอิสระ (free water)  
สูงกว่ำกำรนึ่งหลังจำกอบแห้ง เนื ่องจำกกำรต้มท ำให้เส้นบะหมี่เกิดกำรเจลำติไนเซชันมำกกว่ำ และกำรจับน ้ำ ( water 
binding) ต ่ำกว่ำภำยใต้ควำมชื้นที่ใกล้เคียงกัน แสดงให้เห็นว่ำอุณหภูมิสูงช่วยให้น ้ำที่รวมอยู่กับอำหำร ( bound water) 
เปลี่ยนเป็นน ้ำอิสระได้ อย่ำงไรก็ตำมจำกผลกำรทดลอง (ตำรำงที่ 4) พบว่ำ บะหมี่ที่ผ่ำนกำรนึ่งกลับมีค่ำ aw หลังกำรอบแห้ง
สูงกว่ำกำรต้ม ซึ่งไม่สอดคล้องกับ Zou et al. (2021) ที่รำยงำนว่ำกำรต้มจะส่งผลให้เกิดกำรดูดน ้ำมำกกว่ำ และคงเหลือ free 
water มำกกว่ำ โดยควำมคลำดเคลื่อนนี้อำจเกิดจำกหลำยปัจจัย เช่น ควำมแตกต่ำงของโครงสร้ำงเส้นบะหมี่หลังผ่ำนกำรให้
ควำมร้อน ควำมแตกต่ำงของกำรสูญเสียน ้ำในกระบวนกำรอบแห้ง  กำรสะเด็ดน ้ำที่ไม่สม ่ำเสมอ รวมทั้งอุณหภูมิและกำร
กระจำยควำมร้อนระหว่ำงกำรอบแห้ง เป็นต้น 

ค่ำ pH ของบะหมี่ทั้ง 4 ตัวอย่ำงอยู่ในช่วง 8.12 - 8.84 จัดอยู่ในช่วงควำมเป็นด่ำง เนื่องจำกในส่วนผสมมีกำร 
เติมโซเดียมคำร์บอเนต (sodium carbonate) จึงท ำให้บะหมี่อบแห้งมีค่ำ pH ลดลง เมื ่อเทียบกับบะหมี่เส้นสด ค่ำ pH 
อำจจะมีแนวโน้มลดลงจำกค่ำ pH ตั้งต้นของส่วนผสม จำกกำรวัดค่ำ pH น ้ำด่ำงเริ่มต้นมีค่ำเท่ำกับ 9.3 (ค่ำเริ่มต้นที่วัดได้) 
(Foo et al., 2011) ทั้งนี้ค่ำ pH ของบะหมี่จำกวิธีกำรต้มมีค่ำลดลงอำจเกิดจำกกำรสูญเสียสำรละลำยด่ำงไปกับน ้ำที่ใช้ลวก 
(พรรัตน์และคณะ, 2561) ยังมีกำรศึกษำถึงผลของค่ำ pH ของเส้นบะหมี่จะแตกต่ำงกันไปตำมประเภทของเส้นบะหมี่ เช่น 
บะหมี่น ้ำเกลือ (pH 6.5 - 7.0) และบะหมี่น ้ำด่ำง (pH 9.0 - 11.0) ซึ่งระดับอัลคำไลน์ในเส้นบะหมี่มีควำมเกี่ยวข้องโดยตรงกับ
ระดับควำมเป็นกรด - ด่ำงของบะหมี่ (Ling, 2010) 
 

ตำรำงที่ 4 ผลของสมบัติทำงเคมีกำยภำพของบะหมี่อบแห้ง 

สมบัติทำงเคมีกำยภำพ วิธีกำรเตรยีมบะหมี ่
เส้นสด 

ไม่ผำ่นควำมร้อน วิธีกำรนึ่ง วิธีกำรต้ม 
ค่ำสี (เส้นบะหมี่แห้ง)     

L* 57.32 ± 1.28b 41.47 ± 1.16c 39.79 ± 146d 77.61 ± 0.34a 
a* 1.24 ± 0.16c 7.76 ± 0.49a 0.59 ± 0.15d 1.62 ± 0.06b 
b* 15.06 ± 0.64b 27.45 ± 0.64a 14.11 ± 0.34c 13.18 ± 0.67d 

ค่ำสี (เส้นบะหมี่ปรุงสุก)     
L* 77.34 ± 0.23b 73.31 ± 0.45c 81.29 ± 0.57a 71.81 ± 0.56d 
a* -2.05 ± 0.12b 1.47 ± 0.30a -2.97 ± 0.10c -1.96 ± 0.15b 
b* 20.06 ± 0.98b 23.09 ± 1.08a 13.93 ± 0.63d 17.78 ± 0.57c 

ค่ำควำมต้ำนทำนต่อกำรดึงขำด (g f) 11.83 ± 0.35d 17.40 ± 0.29b 16.50 ± 0.24c 20.88 ± 0.52a 
ค่ำควำมแข็ง (N) 33.21 ± 2.52c 71.48 ± 3.25a 59.71 ± 5.02b 69.16 ± 6.87a 
ค่ำกำรยึดเกำะที่ผิวหน้ำ (g.sec) -51.23 ± 4.09a -129.46 ± 8.60c -111.90 ± 7.98b -309.41 ± 17.41d 
ค่ำควำมแน่นเนื้อ 0.57 ± 0.02b 0.57 ± 0.02b 0.55 ± 0.03b 0.64 ± 0.01a 
ค่ำควำมยืดหยุ่น 0.47 ± 0.04b 0.80 ± 0.08a 0.86 ± 0.05a 0.81 ± 0.02a 
ค่ำควำมช้ืน (ร้อยละ) 7.82 ± 0.09b 5.73 ± 0.09c 5.61 ± 0.08c 27.70 ± 1.07a 
ค่ำ aw 0.46 ± 0.00b 0.39 ± 0.00c 0.27 ± 0.01d 0.97 ± 0.01a 
ค่ำ pH 8.75 ± 0.03b 8.60 ± 0.02c 8.12 ± 0.01d 8.84 ± 0.03a 

หมำยเหตุ: a, b,.. หมำยถึง ตัวเลขที่มีตวัอกัษรก ำกับแตกตำ่งกันในแนวนอน มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนยัส ำคัญทำงสถิต ิ(p < 0.05)  n = 5 
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5. ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของบะหมี ่
กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของของบะหมี่ทั้ง 4 ตัวอย่ำง (ตำรำงที่ 5) พบว่ำ คะแนนควำมชอบทุกด้ำนมีระดับ

ควำมชอบอยู่ในช่วงค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 5.60 ถึง 7.28 จัดอยู่ในเกณฑ์ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบมำก เมื่อพิจำรณำค่ำเฉลี่ยแต่ละ
คุณลักษณะของบะหมี่วิธีกำรนึ่งมีค่ำเฉลี่ยส่วนใหญ่อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ขณะที่วิธีกำรต้มมีคะแนนควำมชอบที่สูงกว่ำ
บะหมี่วิธีกำรนึ่งและไม่ผ่ำนควำมร้อนกำรอย่ำงเห็นได้ชัดมีค่ำแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p < 0.05) บะหมี่วิธีกำรต้มมี
คะแนนควำมชอบไม่แตกต่ำงจำกบะหมี่เส้นสดทุกคุณลักษณะ (p ≥ 0.05) 
 

ตำรำงที่ 5 ผลของกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของบะหมี่อบแห้ง 

คุณลักษณะ วิธีกำรเตรยีมบะหมี ่
เส้นสด 

ไม่ผำ่นควำมร้อน วิธีกำรนึ่ง วิธีกำรต้ม 

ลักษณะปรำกฏ 5.94 ± 1.32b 6.06 ± 1.42b 6.68 ± 1.19a 7.04 ± 0.94a 
ส ี 6.40 ± 1.49b 5.80 ± 1.39c 6.70 ± 1.25ab 7.06 ± 1.07a 
กลิ่น 6.02 ± 1.04b 5.90 ± 1.42b 6.72 ± 1.05a 6.96 ± 1.19a 
รสชำติ 6.26 ± 1.45ab 5.98 ± 1.71b 6.82 ± 1.35a 6.72 ± 1.16a 
เนื้อสัมผัส 5.60 ± 1.22c 6.24 ± 1.55b 6.86 ± 1.44a 7.12 ± 147a 
ควำมชอบโดยรวม 6.02 ± 1.68b 6.04 ± 1.14b 7.06 ± 1.10a 7.28 ± 1.51a 

หมำยเหตุ: a, b,.. หมำยถึง ตัวเลขที่มีตวัอกัษรก ำกับแตกตำ่งกันในแนวนอน มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนยัส ำคัญทำงสถิต ิ(p < 0.05)  n = 50 
 

สรุปผลการวิจัย 
วิธีกำรท ำให้เส้นสุกก่อนกระบวนกำรอบแห้งส่งผลต่อคุณภำพหลังปรุงสุกของบะหมี่ กล่ำวคือ วิธีกำรต้มสำมำรถช่วย

ลดระยะเวลำปรุงสุกเหลือเพียง 8 นำที และมีปริมำณของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรปรุงสุกต ่ำที่สุด น ้ำหนักหลังปรุงสุกและ
อัตรำกำรดูดน ้ำมีค่ำสูง อีกทั้งบะหมี่อบแห้งจำกวิธีกำรต้มยังมีปริมำณควำมช้ืนเท่ำกับ 5.61 และค่ำ aw เท่ำกับ 0.27 ถือว่ำมีค่ำ
ค่อนข้ำงต ่ำ เมื่อเปรียบเทียบบะหมี่วิธีกำรต้มทั้งแบบอบแห้งและหลังปรุงสุก พบว่ำ บะหมี่วิธีกำรต้มมีค่ำ L* เพิ่มขึ้น ค่ำ a* 
และ b* ลดลง นอกจำกนั้นมีค่ำควำมแข็งลดลง ค่ำควำมยืดหยุ่นและค่ำควำมแน่นเนื้อไม่แตกต่ำงจำกบะหมี่สด คะแนน
ควำมชอบของบะหมี่วิธีกำรต้มไม่แตกต่ำงจำกบะหมี่สดทุกคุณลักษณะ (p ≥ 0.05) ดังนั้นจึงเลือกกำรท ำให้แป้งสุกด้วยวิธีกำร
ต้มเพื่อน ำไปใช้ผลิตบะหมี่อบแห้งต่อไป 
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