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สรุป 
 

 การศึกษาคุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาบะหมี่สด มีขั้นตอนในการดําเนินงานวิจัย 
คือ ศึกษาความคิดเห็น ความตองการ และคุณลักษณะที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อบะหมี่สดของ
ผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร  และศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัสเชิง
พรรณนารวมกับการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอเสนบะหมี่สดทางการคาของไทย  รวมทั้ง
หาความสัมพันธระหวางคุณภาพทางเคมีและกายภาพกับคุณภาพทางประสาทสัมผัส  นอกจากนี้ยัง
ศึกษาวิธีและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของบะหมี่สดที่ยืดอายุการเก็บรักษา ผลจากการดําเนินการ
วิจัยสามารถสรุปได ดังนี้ 

 
 1.   การสํารวจขอมูลผูบริโภคจํานวน 180 คน ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวาผูบริโภคให
ความสําคัญกับปจจัยตางๆ ไดแก ปจจัยที่เกี่ยวของกับดานความปลอดภัย  ปจจัยดานฉลากและ
บรรจุภัณฑที่ระบุไว  และยังใหความสําคัญกับคุณภาพของผลิตภัณฑเอง คือ ปจจัยดานขนาดและ
รูปรางของบะหมี่  ปจจัยดานสีและกลิ่นรสชาติของบะหมี่ และปจจัยดานเนื้อสัมผัสและความสด
ใหมของบะหมี่  ซ่ึงลักษณะทางประชากรศาสตร ไดแก อายุ  สถานภาพ  และรายไดของผูบริโภคมี
ผลตอการใหความสําคัญในปจจัยตางๆ ที่ใชในการตัดสินใจซื้อเสนบะหมี่สดแตกตางกันออกไป 
และสามารถสรุปแนวความคิดผลิตภัณฑในการพัฒนาเสนบะหมี่สด ดังนี้คือ ผลิตภัณฑเสนบะหมี่
สดบรรจุซองเครื่องปรุงหรือน้ําซุปพรอมบริโภค  สามารถใชสารที่ไมเปนอันตรายอยูในกฎหมาย
กําหนดเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเสนบะหมี่ใหไดนาน โดยเสนบะหมี่สดควรมีอายุการเก็บรักษาได
นานอยางนอย 2 สัปดาหที่อุณหภูมิปกติ (หอง) ทั้งนี้บรรจุเสนบะหมี่สดปริมาณ 4 กอนตอบรรจุ
ภัณฑ โดยบรรจุภัณฑตองสามารถมองเห็นผลิตภัณฑภายใน สามารถใชรูปแบบการบรรจุได 2 
รูปแบบ ไดแก 1)บรรจุบะหมี่ในฟลมพลาสติกพรอมถาดรอง และ 2) แยกบรรจุบะหมี่แตละกอนใน
พลาสติกกอนบรรจุรวมในฟลมพลาสติก  รวมทั้งตองระบุฉลากวันหมดอายุ มีเครื่องหมายรับรอง
ความปลอดภัย   
 
 2.     เสนบะหมี่สดทางการคา 8 ยี่หอ เมื่อนํามาประเมินคุณภาพทางเคมี กายภาพ และทาง
ประสาทสัมผัสในรูปแบบเสนบะหมี่ดิบและสุกรวมกับการวิเคราะหขอมูลดวยเทคนิค PCA จากผล
การวิเคราะหองคประกอบของคุณลักษณะของคุณภาพทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัส 
สามารถนํามาใชอธิบายลักษณะคุณภาพของบะหมี่สดไทยทั้ง 8 ยี่หอไดเปนอยางดี  ซ่ึงการประเมิน
คุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัสสามารถจําแนกกลุมของบะหมี่ไดแตกตางกัน
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ไป โดยเฉพาะคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีคุณภาพดานกลิ่นเขามาเกี่ยวของ ทําใหสามารถอธิบาย
คุณลักษณะและจําแนกกลุมของบะหมี่สดไทยไดดียิ่งขึ้น 
  
        ความสัมพันธระหวางคุณภาพทางเคมีและกายภาพกับคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิง
พรรณนา สามารถสรุปไดวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมีความสัมพันธเกี่ยวของกับคุณลักษณะ
ทางเคมีและกายภาพในบางคุณลักษณะเทานั้น โดยสวนใหญแลวมีความสัมพันธกับคุณภาพที่ได
จากการประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสของทางเคมีและกายภาพ  ไดแก   คาความแข็ง   ขนาด
เสนผาศูนยกลางของเสนบะหมี่   คาความสวาง (L*)   คาสีเหลือง (b*)   ปริมาณความชื้น  ปริมาณ
โปรตีน  และ เวลาในการทําใหสุก  แตอยางไรก็ตามพบวาคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานกลิ่น
ไมพบความสัมพันธกับคุณภาพทางเคมีและกายภาพมากนัก   
 
        เมื่อนําคุณลักษณะตางๆ ทั้งทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัสหาความสัมพันธ
กับความชอบโดยรวมของผูบริโภค โดยใชเทคนิค Preference Mapping  ผลการศึกษาพบวา
ความชอบของผูบริโภคตอเสนบะหมี่สด ขึ้นอยูกับคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของเสนบะหมี่
ดิบและสุกในดานสี  เนื้อสัมผัส  และคุณภาพจากการทําใหสุก  สวนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
นั้นขึ้นอยูกับคุณลักษณะทางดานกลิ่นและเนื้อสัมผัส 
 
 3.    การพัฒนาเสนบะหมี่สดโดยการเติมโพพิลีนไกลคอล รวมกับการใชสารดูดความชื้น
และออกซิเจน และปรับสภาพบรรยากาศการบรรจุดวยไนโตรเจนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา พบวา
สามารถเก็บรักษาไวที่สภาวะอุณหภูมิ 6 ± 2 องศาเซลเซียส ไดนาน 60 วัน  ในขณะที่สภาวะ
อุณหภูมิ 30 ± 2 องศาเซลเซียส ไดนาน 20 วัน เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานสี  กล่ิน 
และเนื้อสัมผัส สงผลใหความชอบของผูบริโภคลดลงจนไมเปนที่ยอมรับ 
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ขอเสนอแนะ 
 

 การศึกษาคุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาบะหมี่สดไดดําเนินงานวิจัยครอบคลุม
เกี่ยวกับการสํารวจความคิดเห็น ความตองการ และคุณลักษณะที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อบะหมี่สด
ของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร  และศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัส
เชิงพรรณนารวมกับการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอเสนบะหมี่สดทางการคาของไทย  
รวมทั้งศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาบะหมี่สด  เพื่อใหงานวิจัยนี้สามารถนําไปใชประโยชนได
อยางสูงสุดและเปนแนวทางในการศึกษาดานอื่นๆ เพิ่มเติมตอไป  ผูวิจัยจึงขอเสนอแนะดังนี้ 
 
 1.  จากการสํารวจผูบริโภค พบวาผูบริโภคที่มีลักษณะทางประชากรศาสตรดานอายุ  
สถานภาพ  และรายไดตางกันใชปจจัยในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเสนบะหมี่สดแตกตางกัน  
ดังนั้นสามารถใชกลยุทธทางการตลาดตางๆ ที่เหมาะสม  เพื่อกระตุนใหเกิดการซื้อผลิตภัณฑในแต
ละกลุมยอมแตกตางกัน ซ่ึงขึ้นอยูกับปจจัยที่ผูบริโภคกลุมนั้นใหความสําคัญมากนอยเพียงใด 
 
 2.  การพัฒนาการยืดอายุการเก็บรักษาเสนบะหมี่สดในงานวิจัยนี้ใชวิธีการตางๆ ไดแก การ
ลดคาวอเตอรแอคติวิตี้โดยใชสารโพรพิลีนไกลคอล การใชสารดูดซับความชื้นและออกซิเจน 
รวมทั้งการปรับบรรยากาศในการบรรจุดวยไนโตรเจน ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาบะหมี่สด
ไดนานขึ้น แตอยางไรก็ดีถาใชวิธีการอื่นๆ รวมดวย เชน การผลิตดวยเทคนิคแบบปลอดเชื้อตั้งแต
วัตถุดิบเริ่มตน กระบวนการผลิต ตลอดไปจนถึงกระบวนการบรรจุ จะสงผลใหสามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาบะหมี่สดไดเพิ่มขึ้นจากเดิม 
 
 3.  การพัฒนาผลิตภัณฑใหมโดยเสนบะหมี่สดมีอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น ซ่ึงเมื่อ
ตองการผลิตเพื่อออกจําหนาย ผูผลิตควรคํานึงถึงสวนประกอบอื่นๆ เพิ่มเติม เชนควรบรรจุซอง
เครื่องปรุง หรือสวนประกอบอื่น เชน ผัก เนื้อสัตว เปนตน ทําใหงายตอการบริโภค ทั้งนี้ลวนแต
เปนความตองการของผูบริโภคที่ไดจากการสํารวจ  และผลิตภัณฑใหมดังกลาวเหมาะกับการ
สงออกเพื่อจําหนายในตางประเทศเปนอยางยิ่ง  โดยเฉพาะประเทศที่ตองการบริโภคบะหมี่และมี
ประชากรชาวเอเชียอาศัยอยู  และสําหรับประเทศไทยการออกผลิตภัณฑใหมควรวางจําหนายในรูป
แบบเดิมของเสนบะหมี่สดที่วางจําหนายอยูในปจจุบัน คือ ในชั้นของตูเย็น ทั้งนี้เนื่องจากผูบริโภค
คนไทยมีพฤติกรรมการเก็บรักษาบะหมี่สดที่อุณหภูมิตูเย็น  รวมทั้งเปนการยืดอายุผลิตภัณฑใหอยู
ในตลาดไดนานยิ่งขึ้นดวย 
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