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บทคััดย่่อ
	 งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาเส้้นบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปอบแห้้งที่่�มีีส่่วนผสมของซููริิมิิและผงไซเลีียม  

การศึึกษาผลของการเติิมซููริิมิิ (ร้้อยละ 0, 10, 20, และ 30) และผลของการเติิมผงไซเลีียม (ร้้อยละ 0, 2 และ 5)  

ที่่�เหมาะสม พบว่่า การเติิมซููริิมิิส่่งผลให้้ค่่า L* และค่่า a* ลดลง (p<0.05) บะหมี่่�ที่่�เติิมซููริิมิิร้้อยละ 10-20 มีีค่่าแรง

ต้้านทานการดึึง ค่่าระยะเวลาการต้้มสุุก และค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลังการปรุุงสุุกไม่่แตกต่างจากสูตรควบคุุม 

(p>0.05) ส่่งผลให้้โครงสร้้างระดัับจุุลภาคมีีความเป็็นรููพรุุนลดลง การเพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิเป็็นร้้อยละ 30 ส่่งผลให้้บะหมี่่�

มีีค่าความต้านทานแรงดึึงลดลงร้้อยละ 23.36 เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม สอดคล้องกัับโครงสร้างที่่�แสดง 

การไม่่เชื่่�อมต่่อกััน จึึงเลืือกปริิมาณซููริิมิิร้้อยละ 20 มาศึึกษาปริิมาณผงไซเลีียมที่่�เหมาะสม พบว่่า การเติิมผงไซเลีียม 

ส่่งผลให้้ค่่า L* และค่่า b* ลดลง ค่่า a* และค่่าร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุกมีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�น (p<0.05) โครงสร้้างระดัับจุุลภาค

แสดงความไม่่ต่่อเนื่่�อง การเติิมผงไซเลีียมร้้อยละ 5 ไม่่ส่่งผลต่่อค่่าความต้้านทานแรงดึึง ระยะเวลาในการต้้มสุุก และ 

ค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลัังการปรุุงสุุก แต่่ส่่งผลให้้ค่่าผลผลิิตต้้มสุุกมากกว่่าตััวอย่่างควบคุุมร้้อยละ 10.44

คำสำคััญ:	 บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปชนิิดไม่่ทอด; ซููริิมิิ; ผงไซเลีียม; กระบวนการอบ; บะหมี่่�ปลา
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Abstract
The objective of this study was to develop a dried instant noodle containing surimi and 

psyllium powder. This study investigated the effect of surimi (0, 10, 20, and 30%) and psyllium powder 

(0, 2, and 5%) addition on the physicochemical properties of the noodles. In dried instant noodles, 

the addition of surimi resulted in lower lightness (L*) and redness (a*) values compared to the control 

(0%) (p<0.05). The tensile strength, cooking time, or cooking loss, dried instant noodles with surimi 

at 10–20% did not significantly differ from the control (p>0.05). However, the porosity of the 

microstructure decreased. Dried instant noodles with surimi at 30% showed a  23.36% decrease in 

tensile strength and the formation of a discontinuous network structure. To determine the optimum 

psyllium powder content, a dried instant noodle with 20% surimi was selected. The results showed 

that adding psyllium powder decreased L* and b* values, but increased a* values and cooking yield 

(p<0.05). The microstructure revealed a discontinuous network structure. Tensile strength, cooking 

time, and cooking loss of dried instant noodles with 5% psyllium powder did not significantly differ 

from the control (p>0.05). However, the cooking yield increased by 10.44% at this level.

Keywords:	 Non-frying instant noodles; Surimi; Psyllium powder; Drying, fish noodle

1. บทนำ
ผลิติภัณัฑ์บ์ะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูป (Instant noodle) 

เป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารประเภทเส้้นที่่�ได้้รัับความนิิยม 

ทั่่�วโลก เนื่่�องจากมีีความสะดวก ใช้้เวลาสั้้�นในการเตรีียม 

มีีอายุุการเก็็บนาน และมีีราคาประหยัด [1] จากรายงาน

ของ World Instant Noodles Association [2] พบว่่า 

การบริิโภคบะหมี่่�ก่ึ่�งสำเร็็จรููปมีีการเติิบโตอย่่างต่่อเน่ื่�อง 

โดยมีีการบริิโภค 116.5 ล้า้นล้า้นห่อ่ทั่่�วโลก อย่า่งไรก็็ตาม 

ผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่�ก่ึ่�งสำเร็็จรูปมีีส่่วนประกอบหลััก คืือ  

แป้ง้สาลีี สตาร์์ช น้้ำ และเกลืือ ทำให้้มีีองค์ป์ระกอบหลัก

คืือคาร์์โบไฮเดรต และในบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปชนิิดที่่�ผ่่าน

กระบวนการทอดจะมีีไขมัันเป็็นองค์์ประกอบปริิมาณสููง 

(ร้้อยละ 15-22) [3, 4] แต่่สารอาหารชนิดอ่ื่�นที่่�ควร 

บริิโภคในแต่่ละมื้้�ออาหารมีีปริิมาณต่่ำ ได้้แก่่ โปรตีีน 

ร้้อยละ 8.5-12.5 [5] และเส้้นใยอาหารร้้อยละ 2 [6] 

ทำให้้บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปถููกพิิจารณาว่่าเป็็นผลิิตภััณฑ์์

อาหารที่่�มีีคุณค่่าทางโภชนาการไม่่เพีียงพอ การบริิโภค

เป็็นประจำจึึงอาจนำไปสู่่�การเกิิดภาวะขาดสารอาหาร 

การเกิดิโรคที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกับัการขาดสารอาหาร (Nutrient-

related diseases) และการเกิดิภาวะที่่�ระบบเมตาบอลิกิ

ในร่่างกายผิิดปกติิร่่วมกับการมีีความเสี่่�ยงในการเกิิด 

โรคหัวัใจและหลอดเลืือด (Cardiometabolic disorders) 

ได้้แก่่ โรคความดันโลหิิตสูง โรคอ้วน และโรคไขมัันใน

เลืือดสููง [1] เมื่่�อความต้้องการบริิโภคบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููป

ยัังคงเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง การผลิิตบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููป 

ให้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ดีีต่่อสุุขภาพมากขึ้้�นจึึงเป็็นสิ่่�งจำเป็็น 

เพื่่�อปรัับปรุุงให้้ผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่� มีีคุณค่่าทาง

โภชนาการที่่�ดีีขึ้้�น จึึงมีีการนำแหล่งของโปรตีีนชนิดต่า่งๆ 

มาใช้เ้ป็็นส่่วนผสมในกระบวนการผลิิต ได้้แก่่ โปรตีีนจาก

เนื้้�อปลา [7] โปรตีีนจากไข่่ [8] และโปรตีีนจากถั่่�ว [9] 
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เป็็นต้้น โดยซููริิมิิเป็็นแหล่่งของโปรตีีนจากเนื้้�อปลา 

ที่่�น่่าสนใจ เน่ื่�องจากเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จากการนำ 

เนื้้�อปลาบดมาผ่่านกระบวนการล้้างน้้ำ เพื่่�อกำจััดสิ่่�งที่่� 

ไม่่ต้้องการออก ได้้แก่่ ไขมััน เลืือด เอนไซม์์ และโปรตีีน

ที่่�ละลายในน้้ำ ทำให้้มีีปริิมาณโปรตีีนเข้้มข้้นสููง (ร้้อยละ 

15-16) [10] ไม่่มีีกลิ่่�นคาวจากเนื้้�อปลา จึึงทำให้้ไม่่รบกวน

กลิ่่�นดั้้�งเดิิมของผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่� จากงานวิิจััยของ 

Nawaz et al. [11] พบว่่า การเติิมเนื้้�อปลาเฉา 

(Ctenopharyngodon idella) ที่่�เหมาะสมควรอยู่่�ใน

ช่่วงร้้อยละ 15-20 โดยพิิจารณาจากค่า Storage 

modulus และ Loss modulus ค่่าดััชนีีการดููดน้้ำ และ

โครงสร้างระดับัจุลุภาค จากงานวิจิัยัของ Parvathy et al. 

[12] พบว่่า สููตรการผลิิตเส้้นบะหมี่่�ก่ึ่�งสำเร็็จรูปเสริม 

เนื้้�อปลา คืือ เนื้้�อปลาร้้อยละ 45 แป้้งสาลีีผสมแป้้ง 

Maida ร้้อยละ 47 และแป้้งมัันฝรั่่�งร้้อยละ 8  

นอกจากการเติมิส่ว่นผสมที่่�เป็น็แหล่ง่ของโปรตีีน 

พบว่่า มีีงานวิิจััยที่่�สนใจเสริมแหล่งของเส้้นใยอาหาร 

เป็็นส่่วนผสมในการผลิิตเส้้นบะหมี่่�  เพื่่�อพััฒนาให้้ 

เป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�ดีีต่่อสุุขภาพของผู้้�บริิ โภค 

เนื่่�องจากเส้้นใยอาหารมีีส่วนช่่วยลดความเสี่่�ยงในการ 

เกิิดโรคต่่างๆ ได้้แก่่ โรคหลอดเลืือดหััวใจอุุดตััน และ

มะเร็็งลำไส้้ใหญ่่ เป็็นต้้น โดยแหล่่งของเส้้นใยอาหารที่่�มีี

การนำมาใช้้ เช่่น รำข้้าวสาลีี [13] และสาหร่่าย [14] 

เป็็นต้้น ไซเลีียม (Psyllium) เป็็นเส้้นใยอีีกชนิดหนึ่�งที่่� 

น่่าสนใจ โดยมีี Psyllium Husk เป็็นผลิิตภััณฑ์์หลักที่่�

สกััดได้้จากส่่วนของเปลืือก ไซเลีียมประกอบด้้วยสาร 

มิิวซิิเลจ (Mucilage) ซึ่่�งเป็็นสารที่่�มีีลัักษณะเป็็นเส้้นใย 

ที่่�ชอบน้้ำ (Fibrous hydrophilic material) หากเกิิดเจล 

จะได้้เจลใส ไม่่มีีสีี โครงสร้างไซเลีียมประกอบด้้วยเส้้นใย

ชนิิดละลายน้้ำ (Soluble fibre) ประมาณร้้อยละ 80  

อะราบิิโนส (Arabinose) ร้้อยละ 23 และไซโลส 

(Xylose) ร้้อยละ 75 [15] เส้้นใยอาหารชนิิดนี้้�ถููกนำมา

ใช้้ประโยชน์์ทางการแพทย์์ โดยใช้้ในกลุ่่�มเด็็กที่่�มีี

คอเลสเตอรอลสููง เป็็นโรคเบาหวาน และเป็็นโรคอ้วน 

[16] อย่่างไรก็็ตาม การบริิโภคผงไซเลีียมในปริิมาณ

มากกว่่า 10 กรััมต่่อวััน อาจส่่งผลให้้เกิิดอาการตะคริิว  

มีีแก๊๊ส หรืือเกิิดอาการท้้องอืืด [17] ดัังนั้้�นจึึงต้้องมีี 

การศึึกษาปริิมาณที่่� เหมาะสมในผลิิตภััณฑ์์ โดยที่่�

ผลิิตภััณฑ์์ยัังคงคุุณภาพที่่�ดีี มีีประโยชน์และไม่่เป็็น

อัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค

บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรูปที่่�ผ่่านกระบวนการทอดแบบ

น้้ำมัันท่่วม จะมีีกลิ่่�นรสและเนื้้�อสััมผัสที่่�เป็็นลัักษณะ

เฉพาะ แต่่ผลิิตภััณฑ์์จะมีีน้้ำมัันเป็็นส่่วนประกอบ

ประมาณร้้อยละ 15-22 [3] ซึ่่�งการบริิโภคอาหารทอด 

ที่่�มีีปริิมาณไขมัันสูงู ทำให้้ผู้้�บริิโภคตระหนักถึึงผลเสีียที่่�มีี

ต่อ่สุขุภาพด้า้นต่า่งๆ หากบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูปูที่่�มีีการเสริมิ

โปรตีีนและเส้้นใยอาหารผ่่านกระบวนการแปรรููปด้้วย

โดยใช้ก้ระบวนการอบแทน จะเป็็นแนวทางในการพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ตอบสนองกัับกลุ่่�มผู้้�บริิโภคที่่�รัักสุุขภาพ 

มากยิ่่�งขึ้้�น ดัังนั้้�น งานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษา

ผลของการเติิมซูู ริิมิิและผงไซเลีียมต่อสมบัติิทาง 

เคมีีกายภาพของบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรูป โดยใช้้กระบวนการ

อบลมร้้อนในกระบวนการผลิิต 

2. วััตถุุดิิบและวิิธีีการ
2.1	 วััตถุุดิิบ

ซููริิมิิปลาทรายแดงแช่่เยืือกแข็็ง เกรด A ซื้้�อจาก

บริิษััท แมนเอโฟรเซนฟู้้�ดส์์ จำกััด เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 

-18 ± 2 องศาเซลเซีียส จนกว่่าจะนำมาใช้้ แป้้งดััดแปร 

(KREATION®NE) ได้้รัับความอนุุเคราะห์์จากบริิษััท 

สยามมอดิิฟายด์์ สตาร์์ช จํํากััด แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ 

ตราว่่าว กััวร์์กััม โซเดีียมไตรโพลีีฟอสเฟต (เกรดสำหรัับ

ใช้้ในอาหาร) และผงไซเลีียม ความบริิสุุทธ์์ร้้อยละ 95 

(เกรดสำหรับใช้้ในอาหาร) ซื้้�อจากบริิษััท กรุุงเทพเคมีี 

จำกััด โซเดีียมคาร์์บอเนต (Sodium carbonate) (เกรด

สำหรัับใช้้ในอาหาร) ตรามัังกร 
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2.2	 ศึึกษาปริิมาณซููริิมิิที่่� เหมาะสมต่่อสมบััติิของ

ผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููป

2.2.1 การผลิิตบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปเสริิมโปรตีีน

จากซููริิมิิ

ผลิติบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูปูจากสูตูรของ Pattaravivat 

et al. [18] ที่่�มีีการดััดแปลงเล็็กน้้อย วิิธีีการโดยย่่อ  

เริ่่�มจากการผสมส่วนประกอบอ่ื่�นๆ เข้้ากัับแป้้งสาลีีผสม 

(แป้ง้สาลีี:แป้ง้ดัดัแปร อัตัราส่ว่น 9:1) ส่ว่นประกอบอื่่�นๆ 

ได้้แก่่ เกลืือร้้อยละ 1 กัวัร์กัมัร้อยละ 0.3 โซเดีียมคาร์์บอเนต

ร้้อยละ 0.2 โซเดีียมไตรโพลีีฟอสเฟตร้้อยละ 0.1  

น้้ำสะอาดร้้อยละ 35 โดยน้้ำหนัักแป้้งสาลีีผสม และ 

แปรปริิมาณของซููริิมิิ 4 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 0 (สููตร

ควบคุุม), 10, 20 และ 30 โดยน้้ำหนัักแป้้งสาลีีผสม  

ผสมส่วนผสมให้้เข้า้กัันด้้วยเครื่�องผสม (ยี่่�ห้อ้ Kenwood 

รุ่่�น Chef Premier ประเทศอัังกฤษ) เป็็นเวลา 5 นาทีี 

จากนั้้�นเติิมซููริิมิิตามปริิมาณที่่�ศึึกษา นวดส่่วนผสมต่อ 

จนเกิดิเป็น็ก้อ้นโด พักัโด จากนั้้�นรีีดก้อ้นโดเป็น็แผ่น่ และ 

นำเข้้าเครื่่�องรีีดบะหมี่่� (ยี่่�ห้้อ Marcota รุ่่�น Atlas 150 

ประเทศอิติาลีี) จากนั้้�นบรรจุบุะหมี่่�สดในพิมิพ์ว์งกลมที่่�มีี

เส้น้ผ่่านศูนูย์์กลาง 11 เซนติิเมตร น้้ำหนักับรรจุ ุ40 กรัมั 

นำไปน่ึ่�ง และอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส  

จนกระทั่่�งมีีปริิมาณความชื้้�นน้้อยกว่า่ร้้อยละ 10 ตั้้�งทิ้้�งไว้้

ให้้เย็็น จึึงบรรจุุใส่่ในถุุงโพลิิเอทิิลีีน เก็็บตััวอย่่างที่่�

อุณุหภูมูิห้ิ้องเป็็นเวลา 1 คืืน ก่่อนนำไปวิิเคราะห์์ขั้้�นต่่อไป 

2.2.2  ค่่าสีี (L*, a*, b*)

วัดัค่า่สีีของบะหมี่่�ต้ม้สุกุ โดยใช้เ้ครื่่�องวัดัสีี (ยี่่�ห้อ้ 

Hunter Lab รุ่่�น CX2687 ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

รายงานค่า่ความสว่า่ง (L*) ค่า่สีีแดง (a*) และค่า่สีีเหลืือง 

(b*) ตามวิิธีีการของ Popert and Gawborisut [7]

2.2.3 ค่่าแรงต้้านทานการดึึง (Tensile 

strength)

เตรีียมบะหมี่่�ต้้มสุุก (ยาว 30 เซนติิเมตร) วััดค่่า

โดยใช้้เครื่�องวิิเคราะห์์ลัักษณะเนื้้�อสััมผัส (ยี่่�ห้้อ Stable 

Micro System รุ่่�น TA.XT2i ประเทศอัังกฤษ) หััววัด 

spaghetti tensile rig (A/SPR) ตามวิธีีการของ Popert 

and Gawborisut [7]

2.2.4  สมบััติิด้้านการปรุุงสุุก (Cooking 

properties) 

	 2.2.4.1 ระยะเวลาต้้มสุุก (Cooking time) 

	ชั่่ �งบะหมี่่�หนััก 5 กรัม ต้้มในน้้ำเดืือด 200 

มิิลลิิลิิตร สุ่่�มตััวอย่่างทุุก 30 วิินาทีี บัันทึึกระยะเวลาที่่�

บะหมี่่�ไม่่มีีส่่วนทึึบแข็็งตรงจุุดกึ่่�งกลางเหลืืออยู่่� ตามวิิธีี

การของ AACC [19]

	 2.2.4.2	ร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุก (% Cooking 

yield)

	ชั่่ �งบะหมี่่�หนััก 5 กรัม ต้้มในน้้ำเดืือด 200 

มิลิลิิลิติร โดยใช้เ้วลาในการต้้มที่่�เหมาะสมจากข้อ 2.2.4.1 

ทิ้้�งให้้สะเด็็ดน้้ำบนตะแกรงเป็็นเวลา 1 นาทีี ซัับความชื้้�น

ส่ว่นเกินิ ชั่่�งน้้ำหนักบะหมี่่� คำนวณหาร้อ้ยละน้้ำหนักที่่�ได้้

หลัังการต้้ม ตามวิิธีีการของ AACC [19] 

	 2.2.4.3	ร้้อยละการสููญเสีียหลัังการปรุุงสุุก 

(% Cooking loss)

	ชั่่ �งบะหมี่่�หนััก 5 กรัม ต้้มในน้้ำเดืือด 200 

มิิลลิิลิิตร โดยเวลาในการต้้มใช้้เวลาที่่�เหมาะสมจากข้อ 

2.2.4.1 ทิ้้�งให้้สะเด็็ดน้้ำบนตะแกรงเป็็นเวลา 5 นาทีี  

อบน้้ำที่่�เหลืือจากการต้้มบะหมี่่�และน้้ำจากการล้้าง 

บีีกเกอร์์ที่่�ใช้้ อบบะหมี่่�ที่่�อุุณหภููมิิ 105 องศาเซลเซีียส  

จนน้้ำหนัักคงที่่� ชั่่�งน้้ำหนัักบีีกเกอร์์หลัังการอบ คำนวณ

หาปริิมาณของแข็็งที่่�สููญเสีียระหว่่างการต้้ม ตามวิธีีการ

ของ AACC [19]

2.2.5 โครงสร้้างระดัับจุุลภาค 

วิิเคราะห์์โครงสร้างจุุลภาคของตััวอย่่างตาม 

วิิธีีการของ Nawaz et al. [11] เคลืือบตััวอย่่างอบแห้้ง

ด้้วยทองคำ และนำชิ้้�นตััวอย่่างไปวิิเคราะห์์โดยใช้้เครื่่�อง 

Field Emission Scanning Electron Microscope 

(FE-SEM) (ยี่่�ห้้อ JEOL รุ่่�น JSM7800 ประเทศญี่่�ปุ่่�น)  

ตั้้�งค่่า Accelerating Voltage 2 กิิโลโวลต์์
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2.2.6 การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์

ข้้อมููลทางสถิิติิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ในบล็็อก 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) 

ทำการทดลอง 2 ซ้้ำ วิเิคราะห์ค์วามแปรปรวนของข้้อมูลู

โดยใช้้ Analysis of Variance (ANOVA) และ 

เปรีียบเทีียบความแตกต่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s 

New Multiple Range Test  วิิเคราะห์์ข้้อมููลโดย 

ใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิติิ SPSS for Windows 

(Version 26.0.0.1)

2.3  ศึึกษาปริมิาณผงไซเลียีมที่่�เหมาะสมต่อ่สมบัตัิขิอง

ผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่�เสริิมซููริิมิิกึ่่�งสำเร็็จรููป

เตรีียมเส้้นบะหมี่่�เสริมซููริิมิิกึ่่�งสำเร็็จรูปตามสูตร

ที่่�ได้้รัับคััดเลืือกจากข้้อ 2.2 ศึึกษาปริิมาณผงไซเลีียม 

ที่่�เหมาะสม โดยแปรปริิมาณผงไซเลีียม 3 ระดัับ ได้้แก่่ 

ร้้อยละ 0, 2 และ 5 โดยน้้ำหนัักแป้้งทั้้�งหมด 

2.3.1 ค่่าสีี (L*a*b*)

วัดัค่า่สีีของบะหมี่่�ต้ม้สุกุ ตามวิธิีีการของ Popert 

and Gawborisut [7] 

2.3.2 ค่่าแรงต้้านทานการดึึง (Tensile 

strength)

วััดค่่าแรงต้้านทานการดึึง ตามวิิธีีการของ 

Popert and Gawborisut [7]  

2.3.3 สมบััติิด้้านการปรุุงสุุก (Cooking 

properties) 

	 2.3.3.1 ระยะเวลาต้้มสุุก (Cooking time)

	 วัดัระยะเวลาต้้มสุกุ ตามวิธีีการของ AACC [19] 

	 2.3.3.2	ร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุก (% Cooking 

yield)

	วั ดร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุก ตามวิิธีีการของ 

AACC [19] 

	 2.3.3.3	ร้้อยละการสููญเสีียหลัังการปรุุงสุุก 

(% Cooking loss)

	วั ดร้อ้ยละการสูญูเสีียหลังัการปรุงุสุกุ ตามวิธิีี

การของ AACC [19] 

2.3.4 โครงสร้้างจุุลภาค

วิิเคราะห์์โครงสร้างจุุลภาคของตััวอย่่างตาม 

วิิธีีการของ Nawaz et al. [11] 

2.3.5 การวางแผนการทดลอง และวิิเคราะห์์

ข้้อมููลทางสถิิติิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ในบล็็อก 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) 

ทำการทดลอง 2 ซ้้ำ วิเิคราะห์ค์วามแปรปรวนของข้้อมูลู

โดยใช้้ Analysis of Variance (ANOVA) และ 

เปรีียบเทีียบความแตกต่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s 

New Multiple Range Test วิิเคราะห์์ข้้อมููลโดย 

ใช้้โปรแกรมสำเร็็จรูปทางสถิติิ SPSS for Windows 

(Version 26.0.0.1)

3. ผลการวิิจััยและวิิจารณ์์ผล
3.1	 ศึึกษาปริิมาณซููริิมิิที่่� เหมาะสมต่่อสมบััติิของ

ผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููป	

3.1.1 ค่่าสีี (L*, a*, b*) 

สีีของ เ ส้้นบะหมี่่� เ ป็็น ปััจจััยสำ คััญที่่� ใช้้ ใน 

การประเมิินคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ สีีของเส้้นบะหมี่่�โดย 

ทั่่�วไปควรมีีสีีสว่า่งและมีีความสม่่ำเสมอตลอดทั้้�งเส้น้ [20] 

Figure 1A แสดงค่า่สีี (L*, a*, b*) ของบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูปู

อบแห้้งที่่�มีีการแปรซููริิมิิ 4 ระดัับ (ร้้อยละ 0-30) พบว่่า 

การเติิมซููริิมิิส่่งผลให้้ค่่าความสว่่างและค่่าสีีแดงของ 

เส้้นบะหมี่่�ลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญ (p<0.05) โดยไม่่ส่่งผล

ต่่อค่่าสีีเหลืือง (b*) ของตััวอย่่าง และเมื่่�อเติิมในปริิมาณ

ที่่�มากขึ้้�น ส่่งผลให้้ค่่าความสว่่างลดลงมากขึ้้�น (p<0.05) 

โดยไม่่ ส่่งผลต่่อค่่าสีีแดงของตััวอย่่าง (p>0.05)  

อาจเนื่่�องจากแป้้งสาลีีที่่�ใช้้เป็็นวััตถุุดิิบหลัักในการผลิิต

เส้้นบะหมี่่�มีีสีีขาวออกน้้ำตาล (Light brownish) และ 

มีีความสว่่างมากกว่่าซููริิมิิ อีีกทั้้�ง การเติิมซููริิมิิที่่�มีีสััดส่่วน

มากขึ้้�น ทำให้้สััดส่่วนของแป้้งสาลีีลดลง จึึงส่่งผลให้้ 

มีีค่าความสว่่างและค่่าสีีแดงลดลง ผลการทดลองใน 

งานวิจิัยันี้้�สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Nawaz et al. [11]  

ที่่�ศึึกษาเรื่่�องผลของการเติิมเนื้้�อปลาเฉาในเส้้นบะหมี่่�  
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พบว่่า เม่ื่�อเพิ่่�มปริิมาณเนื้้�อปลาบด ทำให้้ค่่าความสว่่าง

ของแป้้งโดลดลง อย่่างไรก็็ตาม เมื่่�อพิิจารณาค่่าความ 

แตกต่่างของสีี (∆E) เปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม 

ในงานวิิจัยันี้้� พบว่า่ เส้้นบะหมี่่�ที่่�มีีการเติิมซูริูิมิริ้อ้ยละ 10, 

20 และ 30 มีีค่่าความแตกต่่างของสีีเท่่ากัับ 0.98, 1.23 

และ 2.71 ตามลำดัับ ซึ่่�งค่่าความแตกต่่างของสีีระหว่่าง

ตััวอย่่างที่่�จะสัังเกตเห็็นได้้อย่่างชััดเจนมีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 

1.5 และ 3.0 [21] ด้ว้ยเหตุนี้้� ปริิมาณของซูริูิมิทิี่่�มากที่่�สุดุ

ที่่�ใช้้เป็็นส่่วนผสมในการผลิิตเส้้นบะหมี่่�โดยไม่่ส่่งผลต่่อ

คุุณภาพด้้านสีีของผลิิตภััณฑ์์คืือ ร้้อยละ 20

3.1.2 ค่่าแรงต้้านทานการดึึง

Figure 1B แสดงค่่าแรงต้้านทานการดึึงของ

บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปอบแห้้งที่่�มีีการแปรซููริิมิิ 4 ระดัับ  

(ร้้อยละ 0-30) พบว่่า การเติิมซููริิมิิเป็็นส่่วนผสมใน 

บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปร้้อยละ 10 และ 20 โดยน้้ำหนัักแป้้ง

ทั้้�งหมด ส่่งผลให้้ตััวอย่่างมีีค่่าแรงต้้านทานการดึึงไม่่ต่่าง

จากสููตรควบคุุม (p>0.05) โดยมีีค่่าแรงต้้านทานแรงดึึง

อยู่่�ในช่่วงระหว่่าง 10.57-10.83 g แต่่เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณ 

ซููริิมิิเป็็นร้้อยละ 30 โดยน้้ำหนัักแป้้งทั้้�งหมด พบว่่า 

ตััวอย่่างมีีค่าแตกต่่างจากตัวอย่่างควบคุุมอย่่างมีี 

นััยสำคััญ (p<0.05) โดยมีีค่าแรงต้้านทานแรงดึึงลดลง

ร้้อยละ 23.36 ลัักษณะทางเนื้้�อสััมผััสของเส้้นบะหมี่่� 

ที่่�มีีผลต่่อความชอบของผู้้�บริิโภค ได้้แก่่ ความแน่่น 

(Firmness) และความยืืดหยุ่่�น (Elasticity) [22] การที่่�

เส้้นบะหมี่่�จะเกิิดลัักษณะดัังกล่่าวนั้้�น เป็็นผลมาจาก 

การเปลี่่�ยนแปลงขององค์์ประกอบภายในเส้้นบะหมี่่� 

ที่่�สำคััญ 2 ชนิิด ได้้แก่่ โปรตีีนกลููเตนและสตาร์์ชจาก 

แป้้งสาลีี ในระหว่่างกระบวนการผลิิตเส้้นบะหมี่่� โปรตีีน

ในแป้้งสาลีีจะเกิิดการดููดน้้ำและเสีียสภาพ ส่่งผลให้้

โปรตีีนเกิิดการเชื่่�อมข้้ามและเกิิดพัันธะระหว่่างโมเลกุุล 

เพื่่�อเกิดิเป็น็โครงร่า่งตาข่า่ย 3 มิติิทิี่่�ห่อ่หุ้้�มอนุภุาคสตาร์ช์

ไว้้ภายใน ทำให้้ได้้เส้้นบะหมี่่�ที่่�มีีความแน่่นและยืืดหยุ่่�น 

[23] เมื่่�อมีีการเติิมโปรตีีนจากแหล่งอ่ื่�นเพิ่่�มเติิม เช่่น 

โปรตีีนจากเนื้้�อปลา พบว่่า เส้้นบะหมี่่�มีีความแข็็งแรง 

เพิ่่�มขึ้้�น [11, 12] เนื่่�องจากในระหว่่างการให้้ความร้้อน 

โครงสร้้างตาข่่ายของโปรตีีนจากเนื้้�อปลาถููกทำลาย  

ส่่งผลให้้หมู่่�ซัลไฮดริิลในโครงร่่างตาข่่ายถููกเผยออกมา  

ซึ่่�งอาจถููกออกซิไดส์์เป็็นพัันธะไดซััลไฟด์์ ส่่งเสริิมให้้

โปรตีีนเกิิดการเสีียสภาพและเกิิดการเกาะกลุ่่�มกััน [24] 

ขณะที่่�โปรตีีนกลูเตนซ่ึ่�งเป็็นโปรตีีนชนิดพอลิิเมอร์์ริิก 

(Polymeric) หน่วยย่อ่ยแต่ล่ะหน่วยจะเกิดิการเกาะกลุ่่�ม

เป็็นโครงร่่างตาข่่ายผ่่านการเกิิดพันัธะไดซััลไฟด์์ บางส่่วน

ของโปรตีีนกลูเตนที่่�มีีโครงสร้างแบบเกลีียว (Helical 

structure) จะเกิิดพัันธะกัับกลูตามีีน (Glutamine) เพื่่�อ

เกิิดเป็็นโครงสร้้างตาข่่ายกลููเตนที่่�มีีสมบััติิวิิสโคอิิลาสติิก 

(Viscoelastic) ซึ่่�งการเช่ื่�อมข้ามที่่�เกิดิขึ้้�นภายในโครงสร้าง 

ส่ง่ผลให้้โครงสร้างภายในมีีความหนาแน่่นมากขึ้้�น จึึงอาจ

ส่่งผลให้้โครงสร้้างแข็็งแรงขึ้้�นได้้ [11] แต่่จากงานวิิจััยนี้้� 

พบว่่า การเติิมเนื้้�อปลาที่่�มีีปริิมาณมากกว่่าร้้อยละ 20  

ส่่งผลให้้เส้้นบะหมี่่�มีีความแข็็งแรงลดลง อาจเน่ื่�องจาก

ปริมิาณเนื้้�อปลาที่่�มากเกินิไป อาจรบกวนการเกิดิโครงสร้าง

ตาข่่ายของกลูเูตน ส่่งผลให้้เส้้นบะหมี่่�มีีความแข็ง็แรงลดลง 

ซึ่่�งผลการทดลองสอดคล้องกัับงานวิิจััยของ Nawaz et 

al. [11] ที่่�ศึึกษาการเติิมเนื้้�อปลาเฉาลงในเส้้นบะหมี่่�  

พบว่่า การเติิมเนื้้�อปลาบดมากกว่่าร้้อยละ 20 ส่่งผล 

ให้้ค่่า Storage modulus (G’) และ loss modulus 

(G’’) ที่่�บ่่งบอกถึึงความแข็็งแรงของโครงสร้้างมีีค่่าลดลง 

ในงานวิิจััยนี้้�  ปริิมาณของซููริิมิิที่่�มากที่่�สุุดที่่� ใช้้ เป็็น 

ส่่วนผสมในการผลิิตเส้้นบะหมี่่�โดยไม่่ส่่งผลต่่อคุุณภาพ

ด้้านเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์คืือ ร้้อยละ 20
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ข้ามที่เกิดขึ้นภายในโครงสร้าง ส่งผลให้โครงสร้างภายในมีความหนาแน่นมากขึ้น จึงอาจส่งผลให้โครงสร้างแข็งแรงขึ้นได ้[11] 

แต่จากงานวิจัยนี้ พบว่า การเติมเนื้อปลาที่มีปริมาณมากกว่าร้อยละ 20 ส่งผลให้เส้นบะหมี่มีความแข็งแรงลดลง อาจเนื่องจาก

ปริมาณเนื้อปลาที่มากเกินไป อาจรบกวนการเกิดโครงสร้างตาข่ายของกลูเตน ส่งผลให้เส้นบะหมี่มีความแข็งแรงลดลง ซึ่งผล

การทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ Nawaz et al. [11] ที่ศึกษาการเติมเนื้อปลาเฉาลงในเส้นบะหมี่ พบว่า การเติมเนื้อปลา

บดมากกว่าร้อยละ 20 ส่งผลให้ค่า Storage modulus (G’) และ loss modulus (G’’) ที ่บ่งบอกถึงความแข็งแรงของ

โครงสร้างมีค่าลดลง ในงานวิจัยนี้ ปริมาณของซูริมิที่มากที่สุดที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเส้นบะหมี่โดยไม่ส่งผลต่อคุณภาพ

ด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์คือ ร้อยละ 20 

  

Figure 1  Effect of surimi content on color (L*a*b*) (A) and tensile strength (B) of dried instant noodles  

  Different letters on each bar indicate significant differences (p<0.05) 

  3.1.3 สมบัติด้านการปรุงสุก (Cooking properties)  
   สมบัติด้านการปรุงสุก (Cooking properties) ของบะหมี ่ก ึ ่งสำเร็จรูป ได้แก่ ระยะเวลาต้มสุก 

(Cooking time) ร้อยละผลผลิตต้มสุก (% Cooking yield) และร้อยละการสูญเสียหลังการปรุงสุก (% Cooking loss) จาก

การศึกษาปริมาณซูริมิที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปอบแห้ง พบว่า ปริมาณซูริมิไม่ส่งผลต่อค่าระยะเวลาต้มสุก แต่

ส่งผลต่อค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุก และค่าร้อยละผลผลิตต้มสุก ค่าระยะเวลาการต้มสุกของเส้นบะหมี่กึ่ง

สำเร็จรูปเป็นค่าที่บ่งบอกถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ซึ่งขึ้นอยู่กับการเปลี่ยนแปลงของส่วนประกอบภายในตัวอย่างในระหว่าง

กระบวนการปรุงสุก ได้แก่ การเสียสภาพของโปรตีนและการเกิดเจลของสตาร์ช [12] จากผลการทดลอง พบว่า บะหมี่กึ่ง

สำเร็จรูปทุกสูตรที่มีการเติมซูริมิมีค่าระยะเวลาการต้มสุกเท่ากับ 4 นาที ซึ่งไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 

(p>0.05) (ไม่แสดงผลการทดลอง) สำหรับค่าร้อยละผลผลิตต้มสุก (Figure 2A) พบว่า บะหมี่สูตรควบคุมที่ไม่มีการเติมซูริมิมี

ค่ามากที่สุด (ร้อยละ 313.77) โดยมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญจากตัวอย่างที่มีการเติมซูริมิร้อยละ 10 แต่เมื่อมีการเติม    

ซูริมิในปริมาณร้อยละ 20 และ 30 พบว่า ตัวอย่างมีค่าร้อยละผลผลิตต้มสุกน้อยกว่าตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 

(p<0.05) โดยมีค่าลดลงร้อยละ 7.81 และ 7.35 ตามลำดับ โดยผลการทดลองนี้สอดคล้องกับค่าแรงต้านทานการดึงที่มีค่า

ลดลงเมื่อมีการเพิ่มปริมาณซูริมิ เนื่องจากปริมาณโปรตีนจากเนื้อปลาที่มากเกินไป อาจรบกวนสมดุลระหว่างการจับโมเลกุล

สตาร์ชและสายโปรตีน [11] ทำให้โครงสร้างของเส้นบะหมี่ไม่แข็งแรง กักเก็บโมเลกุลน้ำได้น้อยลง ค่าร้อยละผลผลิตต้มสุกจึง

น้อยลง สำหรับค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุก เป็นค่าที่แสดงถึงปริมาณอนุภาคของแข็งที่แพร่ออกจากเส้นบะหมี่ไป

ยังสารละลายในระหว่างให้ความร้อน [25] จาก Figure 2B พบว่า บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปทั้ง 4 สูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญ (p>0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 7.46-8.19 บะหมี่สูตรควบคุมที่ไม่มกีารเติมซูริมิมีค่าร้อยละการสูญเสียภายหลัง

การปรุงสุกน้อยที่สุด (ร้อยละ 7.46) ซูริมิปลาทรายแดงมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบปริมาณร้อยละ 16.79 [10] มีโปรตีน        

ไมโอไฟบริลลาร์ประมาณร้อยละ 70-80 โดยองค์ประกอบหลักในการเกิดเจลของโปรตีนไมไฟบริลลาร ์ได้แก่ โปรตีนไมโอซิน

 

Figure 1	 Effect of surimi content on color (L*a*b*) (A) and tensile strength (B) of dried instant noodles 
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3.1.3 สมบััติิด้้านการปรุุงสุุก (Cooking 

properties) 

สมบััติิด้้านการปรุุงสุุก (Cooking properties) 

ของบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูป ได้้แก่่ ระยะเวลาต้้มสุก (Cooking 

time) ร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุก (% Cooking yield) และ

ร้้อยละการสููญเสีียหลังการปรุุงสุุก (% Cooking loss) 

จากการศึึกษาปริิมาณซููริิมิิที่่�เหมาะสมในการผลิิตบะหมี่่�

กึ่่�งสำเร็็จรููปอบแห้้ง พบว่่า ปริิมาณซููริิมิิไม่่ส่่งผลต่่อ 

ค่่าระยะเวลาต้้มสุุก แต่่ส่่งผลต่่อค่่าร้้อยละการสููญเสีีย 

ภายหลัังการปรุุงสุุก และค่่าร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุก  

ค่่าระยะเวลาการต้้มสุกของเส้้นบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรูป 

เป็็นค่่าที่่�บ่่งบอกถึึงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ ซึ่่�งขึ้้�นอยู่่� 

กัับการเปลี่่�ยนแปลงของส่่วนประกอบภายในตััวอย่่าง 

ในระหว่่างกระบวนการปรุุงสุุก ได้้แก่่ การเสีียสภาพของ

โปรตีีนและการเกิิดเจลของสตาร์์ช [12] จากผล 

การทดลอง พบว่่า บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปทุุกสููตรที่่�มีีการเติิม

ซูรูิมิิมิีีค่าระยะเวลาการต้้มสุกุเท่่ากัับ 4 นาทีี ซึ่่�งไม่่แตกต่าง

จากตัวอย่่างควบคุุมอย่่างมีีนัยสำคััญ (p>0.05) (ไม่่แสดง

ผลการทดลอง) สำหรัับค่่าร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุก (Figure 

2A) พบว่่า บะหมี่่�สููตรควบคุุมที่่�ไม่่มีีการเติิมซููริิมิิมีีค่่า 

มากที่่�สุุด (ร้้อยละ 313.77) โดยมีีค่่าไม่่แตกต่่างอย่่าง 

มีีนััยสำคััญจากตัวอย่่างที่่�มีีการเติิมซููริิมิิร้้อยละ 10 แต่่ 

เมื่่�อมีีการเติิมซููริิมิิในปริิมาณร้้อยละ 20 และ 30 พบว่่า 

ตััวอย่่างมีีค่่าร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุกน้้อยกว่่าตััวอย่่าง

ควบคุมุอย่า่งมีีนัยัสำคัญั (p<0.05) โดยมีีค่า่ลดลงร้อ้ยละ 

7.81 และ 7.35 ตามลำดัับ โดยผลการทดลองนี้้�

สอดคล้องกัับค่า่แรงต้้านทานการดึึงที่่�มีีค่าลดลงเม่ื่�อมีีการ

เพิ่่�มปริิมาณซููริิมิิ เนื่่�องจากปริิมาณโปรตีีนจากเนื้้�อปลาที่่�

มากเกินิไป อาจรบกวนสมดุลุระหว่่างการจับัโมเลกุลุสตาร์์ช

และสายโปรตีีน [11] ทำให้้โครงสร้างของเส้้นบะหมี่่� 

ไม่แ่ข็ง็แรง กักัเก็บ็โมเลกุลุน้้ำได้น้้อ้ยลง ค่า่ร้อ้ยละผลผลิิต

ต้้มสุุกจึึงน้้อยลง สำหรัับค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลััง

การปรุุงสุุก เป็็นค่่าที่่�แสดงถึึงปริิมาณอนุุภาคของแข็็ง 

ที่่�แพร่่ออกจากเส้้นบะหมี่่�ไปยัังสารละลายในระหว่่าง 

ให้้ความร้อน [25] จาก Figure 2B พบว่่า บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูปู

ทั้้�ง 4 สููตรมีีค่่าไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p>0.05) 

โดยมีีค่่าอยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 7.46-8.19 บะหมี่่�สููตรควบคุุม

ที่่�ไม่่มีีการเติิมซููริิมิิมีีค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลัง 

การปรุุงสุุกน้้อยที่่�สุุด (ร้้อยละ 7.46) ซููริิมิิปลาทรายแดง

มีีโปรตีีนเป็็นองค์์ประกอบปริิมาณร้้อยละ 16.79 [10]  

มีีโปรตีีนไมโอไฟบริิลลาร์์ประมาณร้้อยละ 70-80 โดย 

องค์ป์ระกอบหลักในการเกิดิเจลของโปรตีีนไมไฟบริิลลาร์์ 

ได้้แก่่ โปรตีีนไมโอซิินและแอกติินที่่�มีีมวลโมเลกุุล 220 

kDa และ 45 kDa ตามลำดัับ [26] เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับ

โปรตีีนกลูเตนที่่�ประกอบด้้วยโปรตีีนกลูเตนิน (Glutenin) 

และไกลอะดิิน (Gliadin) ที่่�มีีมวลโมเลกุุล 110.89 kDa 

และ 89.61 kDa ตามลำดัับ ทำให้้โมเลกุุลโปรตีีนจาก 

เนื้้�อปลามีีขนาดใหญ่ก่ว่า่ ประกอบด้ว้ยกรดอะมิโินจำนวน
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มากกว่่า จึึงทำให้้โปรตีีนจากเนื้้�อปลาสามารถเกิิดโครงสร้าง    

ตาข่่ายไม่่ละลายน้้ำ (Insoluble network structure) 

ที่่�จัับกัับโมเลกุุลสตาร์์ชได้้ [11] ส่่งผลให้้เส้้นบะหมี่่�ที่่�เติิม

ซููริิมิิที่่�มีีความแข็็งแรงลดลง มีีค่่าร้้อยละการสููญเสีีย 

ภายหลังการปรุุงสุุกไม่่แตกต่างจากสูตรควบคุุม โดย 

ค่่าอััตราการสููญเสีียภายหลัังการปรุุงสุุกของบะหมี่่�ที่่� 

ถููกพิิจารณาว่่ามีีคุณภาพที่่�ดีีไม่่ควรมีีค่าเกิินร้้อยละ 10 

[27]		   

และแอกตินที่มีมวลโมเลกุล 220 kDa และ 45 kDa ตามลำดับ [26] เมื่อเปรียบเทียบกับโปรตีนกลูเตนที่ประกอบด้วยโปรตีน

กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ที่มีมวลโมเลกุล 110.89 kDa และ 89.61 kDa ตามลำดับ ทำให้โมเลกุลโปรตีน

จากเนื้อปลามีขนาดใหญ่กว่า ประกอบด้วยกรดอะมิโนจำนวนมากกว่า จึงทำให้โปรตีนจากเนื้อปลาสามารถเกิดโครงสร้าง    

ตาข่ายไม่ละลายน้ำ (Insoluble network structure) ที่จับกับโมเลกุลสตาร์ชได้ [11] ส่งผลให้เส้นบะหมี่ที่เติมซูริมิที่มีความ

แข็งแรงลดลง มีค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุกไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม โดยค่าอัตราการสูญเสียภายหลังการปรุง

สุกของบะหมี่ที่ถูกพิจารณาว่ามีคุณภาพที่ดีไม่ควรมีค่าเกินร้อยละ 10 [27]    

  

Figure 2  Effect of surimi content on cooking yield (A) and cooking loss (B) of dried instant noodles.  

  Different letters on each bar indicate significant differences (p<0.05) 
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ปีที่ 31 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

จากการศึึกษาปริิมาณซููริิมิิที่่�เหมาะสมต่่อสมบััติิ

ของผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรูป พบว่่า การเติิมซููริิมิิ 

ร้้อยละ 10 และ20 โดยน้้ำหนัักแป้้งทั้้�งหมด ส่่งผลให้้

ความแตกต่างของสีี (∆E) ค่า่แรงต้้านทานการดึึง ค่า่ระยะ

เวลาการต้้มสุก ค่า่ร้้อยละการสููญเสีียภายหลังัการปรุงุสุกุ 

ไม่่แตกต่างจากสูตรควบคุุมอย่่างมีีนัยสำคััญ (p>0.05) 

แต่่ผู้้�วิจััยต้้องการเลืือกสูตรที่่�มีีปริิมาณของซููริิมิิมากที่่�สุุด

เป็็นส่่วนผสมในการผลิิตเส้้นบะหมี่่� อีีกทั้้�ง การเติิมซููริิมิิ

ร้้อยละ 20 ส่่งผลให้้โครงสร้้างระดัับจุุลภาคมีีความเป็็น 

รููพรุนลดลง จึึงเลืือกปริิมาณซููริิมิิร้้อยละ 20 มาศึึกษา

ปริิมาณผงไซเลีียมที่่�เหมาะสมต่่อสมบััติิของผลิิตภััณฑ์์

บะหมี่่�เสริิมซููริิมิิกึ่่�งสำเร็็จรููป

3.2 ศึึกษาปริิมาณผงไซเลีียมที่่�เหมาะสมต่่อสมบััติิของ

ผลิิตภััณฑ์์บะหมี่่�เสริิมซููริิมิิกึ่่�งสำเร็็จรููป	

3.2.1 ค่่าสีี (L*, a*, b*) 

Figure 4A แสดงค่่าสีี (L*, a*, b*) ของบะหมี่่�

เสริิมซููริิมิิกึ่่�งสำเร็็จรูปอบแห้้งที่่�มีีการแปรผงไซเลีียม 3 

ระดัับ (ร้้อยละ 0, 2, และ 5) พบว่่า การเพิ่่�มปริิมาณ 

ผงไซเลีียมส่่งผลให้้เส้้นบะหมี่่�หลัังผ่่านการปรุุงสุุกมีี 

ค่่าความสว่่าง (L*) และค่่าสีีเหลืือง (b*) ลดลง ค่่าสีีแดง 

(a*) มีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p<0.05) เนื่่�องจาก 

สีีตามธรรมชาติิของผงไซเลีียมมีีสีีน้้ำตาลอมแดงซึ่่�งคล้้ำ

กว่่าสีีของแป้้งสาลีี อีีกทั้้�ง ไซเลีียมประกอบด้้วยน้้ำตาล

ชนิิดต่่างๆ [15] จึึงอาจส่่งเสริิมให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาการเกิิด 

สีีน้้ำตาลแบบไม่ใ่ช้เ้อนไซม์ (Non-enzymatic browning) 

ส่ง่ผลให้้เส้้นบะหมี่่�ที่่�เติมิผงไซเลีียมมีีสีีคล้้ำกว่่า ซึ่่�งพิิจารณา

ได้จ้ากการลดลงของค่่า L* และ b* เม่ื่�อพิิจารณาค่่าความ

แตกต่่างของสีี (∆E) เปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม  

พบว่่า เส้้นบะหมี่่�ที่่�มีีการเติิมผงไซเลีียมร้้อยละ 2 และ 5 

มีีค่าความแตกต่างของสีีเท่่ากัับ 5.52 และ 11.11  

ตามลำดัับ ซึ่่�งค่่าความแตกต่างของสีีระหว่่างตััวอย่่าง

มากกว่่าช่่วง 1.5-3.0 [27] แสดงให้้เห็็นว่่าผู้้�บริิโภค

สามารถสัังเกตเห็็นถึึงความแตกต่่างได้้ 

3.2.2 ค่่าแรงต้้านทานการดึึงของบะหมี่่�กึ่่�ง

สำเร็็จรููป

Figure 4B แสดงค่่าแรงต้้านทานการดึึงของ

บะหมี่่�เสริมิซูรูิมิิกิึ่่�งสำเร็จ็รูปูอบแห้้งที่่�มีีการแปรผงไซเลีียม 

3 ระดัับ (ร้้อยละ 0, 2, และ 5) พบว่่า ปริิมาณผงไซเลีียม

ส่่งผลให้้ตััวอย่่างมีีค่าแรงต้้านทานการดึึงไม่่ต่่างจาก 

สููตรควบคุุม (p>0.05) โดยมีีค่าความต้านทานแรงดึึง 

อยู่่�ในช่่วงระหว่่าง 10.57-10.80 g เนื่่�องจากผงไซเลีียม 

เป็็นใยอาหารชนิิดละลายน้้ำ (Soluble dietary fiber)  

เมื่่�อถููกใช้้เป็็นส่่วนผสมในการผลิิตบะหมี่่� จะทำให้้เกิิด

อัันตรกิิริิยาระหว่่างสตาร์์ชและไฮโดรคอลลอยด์์จาก 

ผงไซเลีียม [29] ทำให้้เส้้นบะหมี่่�ที่่�มีีสััดส่่วนของปริิมาณ

กลูเตนลดลง ยังัคงมีีโครงสร้างที่่�แข็ง็แรง ค่า่แรงต้้านทาน

การดึึงจึึงไม่่ต่่างจากสููตรควบคุุม สอดคล้้องกัับงานวิิจััย

ของ Mudgil et al. [30] ที่่�ศึึกษาการเติิมกััวร์์กััมที่่�ผ่่าน

การย่อ่ยบางส่ว่นต่อ่สมบัตัิขิองเส้น้บะหมี่่� พบว่า่ การเติมิ

กััวร์กััมที่่�ผ่่านการย่่อยบางส่่วนที่่�มีีสมบัติิเป็็นใยอาหาร

ละลายน้้ำที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 3.40-4.19 ส่่งผลให้้ 

ค่่าความแข็็งซ่ึ่�งบ่่งบอกถึึงความแข็็งแรงของโครงสร้าง 

ตาข่่ายกลููเตนมีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�น 
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จากการศึกษาปริมาณซูริมิที่เหมาะสมต่อสมบัติของผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป พบว่า การเติมซูริมิร้อยละ 10 และ

20 โดยน้ำหนักแป้งทั้งหมด ส่งผลให้ความแตกต่างของสี (∆E) ค่าแรงต้านทานการดึง ค่าระยะเวลาการต้มสุก ค่าร้อยละการ

สูญเสียภายหลังการปรุงสุก ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) แต่ผู้วิจัยต้องการเลือกสูตรที่มปีริมาณของ 

ซูริมิมากที่สุดเป็นส่วนผสมในการผลิตเส้นบะหมี่ อีกทั้ง การเติมซูริมิร้อยละ 20 ส่งผลให้โครงสร้างระดับจุลภาคมีความเป็นรู

พรุนลดลง จึงเลือกปริมาณซูริมิร้อยละ 20 มาศึกษาปริมาณผงไซเลียมที่เหมาะสมต่อสมบัติของผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมซูริมิกึ่ง

สำเร็จรูป 

 3.2 ศึกษาปริมาณผงไซเลียมที่เหมาะสมต่อสมบัติของผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูป  

  3.2.1 ค่าสี (L*, a*, b*)  

   Figure 4A แสดงค่าสี (L*, a*, b*) ของบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูปอบแห้งที่มีการแปรผงไซเลียม 3 

ระดบั (รอ้ยละ 0, 2, และ 5) พบวา่ การเพิ่มปริมาณผงไซเลียมส่งผลให้เส้นบะหมี่หลังผ่านการปรุงสุกมีค่าความสว่าง (L*) และ

ค่าสเีหลือง (b*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) เนื่องจากสีตามธรรมชาตขิองผงไซเลียมมีสนี้ำตาล

อมแดงซึ่งคล้ำกว่าสีของแป้งสาลี อีกทั้ง ไซเลียมประกอบด้วยน้ำตาลชนิดต่างๆ [15] จึงอาจส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสี

น้ำตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ (Non-enzymatic browning) ส่งผลให้เส้นบะหมี่ที่เติมผงไซเลียมมีสีคล้ำกว่า ซึ่งพิจารณาได้จาก

การลดลงของค่า L* และ b* เมื่อพิจารณาค่าความแตกต่างของสี (∆E) เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม พบว่า เส้นบะหมี่ที่มี

การเติมผงไซเลียมร้อยละ 2 และ 5 มีค่าความแตกต่างของสีเท่ากับ 5.52 และ 11.11 ตามลำดับ ซึ่งค่าความแตกต่างของสี

ระหว่างตัวอย่างมากกว่าช่วง 1.5-3.0 [27] แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคสามารถสังเกตเห็นถึงความแตกต่างได้  

  3.2.2 ค่าแรงต้านทานการดึงของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 
   Figure 4B แสดงค่าแรงต้านทานการดึงของบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูปอบแห้งที่มีการแปรผงไซเลียม 

3 ระดับ (ร้อยละ 0, 2, และ 5) พบว่า ปริมาณผงไซเลียมส่งผลให้ตัวอย่างมีค่าแรงต้านทานการดึงไม่ต่างจากสูตรควบคุม 

(p>0.05) โดยมีค่าความต้านทานแรงดึงอยู่ในช่วงระหว่าง 10.57-10.80 g เนื่องจากผงไซเลียมเป็นใยอาหารชนิดละลายน้ำ 

(Soluble dietary fiber) เมื ่อถูกใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตบะหมี ่ จะทำให้เกิดอันตรกิริยาระหว่างสตาร์ชและไฮโดร

คอลลอยด์จากผงไซเลียม [29] ทำให้เส้นบะหมี่ที่มีสัดส่วนของปริมาณกลูเตนลดลง ยังคงมีโครงสร้างที่แข็งแรง ค่าแรงต้านทาน

การดึงจึงไม่ต่างจากสูตรควบคุม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Mudgil et al. [30] ที่ศึกษาการเติมกัวร์กัมที่ผ่านการย่อยบางส่วน

ต่อสมบัติของเส้นบะหมี ่พบว่า การเติมกัวร์กัมที่ผ่านการย่อยบางส่วนที่มีสมบัติเป็นใยอาหารละลายน้ำที่ความเข้มข้นร้อยละ 

3.40-4.19 ส่งผลให้ค่าความแข็งซึ่งบ่งบอกถึงความแข็งแรงของโครงสร้างตาข่ายกลูเตนมีค่าเพิ่มขึ้น  

   

Figure 4  Effect of psyllium powder content on color ( L* a* b* )  ( A)  and tensile strength ( B)  of dried fish 

instant noodle 

  Different letters on each bar indicate significant differences (p<0.05) 
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3.2.3 สมบััติิด้้านการปรุุงสุุก (Cooking 

properties) 

จากการศึึกษาปริิมาณผงไซเลีียมที่่�เหมาะสม 

(ร้้อยละ 0-5) ในการผลิิตบะหมี่่�เสริมซููริิมิิกึ่่�งสำเร็็จรูป 

อบแห้้ง พบว่่า ปริิมาณผงไซเลีียมไม่่ส่่งผลต่่อค่่า 

ระยะเวลาต้้มสุก และค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลัง 

การปรุุงสุุก แต่่ส่่งผลต่่อค่่าร้้อยละผลผลิิตต้มสุก โดย 

ระยะเวลาในการต้้มสุุกของเส้้นบะหมี่่�พิิจารณาจากเวลา

ที่่�เม็ด็แป้้งในเส้้นบะหมี่่�เกิดิเจลอย่่างสมบูรูณ์์ (Completely 

gelatinized) [4] ร่่วมกัับการเสีียสภาพของโปรตีีน  

[12] โดยบะหมี่่�ที่่�มีีระยะเวลาในการต้้มสุุกสั้้�นย่่อมเป็็น 

ที่่�ต้้องการมากกว่่า ในการทดลองนี้้� บะหมี่่�ก่ึ่�งสำเร็็จรููป 

ที่่�มีีการเติิมผงไซเลีียม มีีระยะเวลาในการต้้มสุุก 4 นาทีี 

ซึ่่�งไม่่แตกต่่างจากตัวอย่่างควบคุุมอย่่างมีีนัยสำคััญ 

(p>0.05) (ไม่่แสดงข้้อมููล) ซึ่่�งเป็็นไปตามนิิยามของ 

บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููปของประเทศไทยที่่�กำหนดว่่าบะหมี่่� 

กึ่่�งสำเร็็จรููปใช้้เวลาในการปรุุงและรัับประทานไม่่เกิิน 5 

นาทีี [31] สำหรัับค่่าร้้อยละผลผลิิตต้้มสุุกของเส้้นบะหมี่่�

ที่่�เติิมผงไซเลีียมร้้อยละ 2 และ 5 มีีค่่าอยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 

322.01-322.98 มากกว่่าตััวอย่่างควบคุุมร้้อยละ 10.17 

และ 10.44 ตามลำดัับ ผงไซเลีียมเป็็นใยอาหาร 

ชนิิดละลายน้้ำมีีสมบััติิในการดููดน้้ำได้้ดีี [31] ไซเลีียม 1 

กรัมั มีีความสามารถในการดููดน้้ำที่่�อุณุหภูมูิหิ้อ้ง 10 กรัม 

[32] เมื่่�อพิิจารณาการพองตััว (Swelling power) และ

การละลายน้้ำ พบว่า่ ไซเลีียมมีีค่า่ดังักล่า่วสูงูกว่า่แป้ง้สาลีี

ประมาณ 15 เท่่า [15] จึึงทำให้้ผงไซเลีียมอาจช่วยจัับ

โมเลกุุลน้้ำในโครงสร้้าง เส้้นบะหมี่่�ที่่�มีีผงไซเลีียมเป็็น 

ส่่วนผสมจึึงมีีค่่าผลผลิิตต้้มสุกมากกว่่าตััวอย่่างควบคุุม 

สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Koh et al. [4] ที่่�ศึึกษา 

การเติมิสาหร่า่ยสีีแดงเป็น็ส่ว่นผสมในการผลิติเส้น้บะหมี่่�

กึ่่�งสำเร็จ็รูปู พบว่า่ การเติมิผงสาหร่ายสีีแดงร้้อยละ 5-15 

ส่่งผลให้้ค่่าร้้อยละผลผลิิตต้มสุกมีีค่าเพิ่่�มขึ้้�น สำหรัับ 

ค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลัังการปรุุงสุุก พบว่่า บะหมี่่�

ที่่�มีีคุณภาพดีีควรมีีค่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลังการ 

ปรุุงสุุกน้้อยกว่่าร้้อยละ 10 [27] ในงานวิิจััยนี้้� บะหมี่่� 

กึ่่�งสำเร็็จรููปที่่�มีีการเติิมผงไซเลีียมทุุกสููตรมีีค่่าร้้อยละ 

การสููญเสีียภายหลังการปรุุงสุุกไม่่แตกต่างจากสูตร

ควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p>0.05) โดยมีีค่่าอยู่่�ในช่่วง

ระหว่า่งร้อ้ยละ 8.34-9.90 จึึงทำให้ถู้กูพิจิารณาว่า่บะหมี่่�

กึ่่�งสำเร็็จรูปทุุกสูตรเป็็นบะหมี่่�ที่่�มีีคุณภาพดีี โดยผล 

การทดลองนี้้�สอดคล้องกัับค่่าแรงต้้านทานการดึึง อาจ

เน่ื่�องจากอันตรกิิริยิาระหว่า่งสตาร์์ชและไฮโดรคอลลอยด์์

จากผงไซเลีียม ทำให้้เส้้นบะหมี่่�ที่่�เติิมผงไซเลีียมสามารถ

กัักเก็็บองค์์ประกอบของแข็็งไม่่ให้้ถููกชะล้้างและหลุุด 

ออกมาอยู่่�ในน้้ำที่่�ใช้้ต้้ม แม้้เส้้นบะหมี่่�ที่่�เติิมผงไซเลีียม 

จะมีีสัดัส่ว่นของโครงข่่ายกลูเตนลดลง แต่่เส้น้บะหมี่่�ยังัมีี

โครงสร้างที่่�แข็็งแรง ส่่งผลให้้ค่่าร้้อยละการสููญเสีีย 

ภายหลัังการปรุุงสุุกไม่่แตกต่่างจากตััวอย่่างควบคุุม 
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  3.2.3 สมบัติด้านการปรุงสุก (Cooking properties)  

   จากการศึกษาปริมาณผงไซเลียมที่เหมาะสม (ร้อยละ 0-5) ในการผลิตบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูป

อบแห้ง พบว่า ปริมาณผงไซเลียมไม่ส่งผลต่อค่าระยะเวลาต้มสุก และค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุก แต่ส่งผลต่อค่า

ร้อยละผลผลิตต้มสุก โดยระยะเวลาในการต้มสุกของเส้นบะหมี่พิจารณาจากเวลาที่เม็ดแป้งในเส้นบะหมี่เกิดเจลอย่างสมบูรณ์ 

(Completely gelatinized) [4] ร่วมกับการเสียสภาพของโปรตีน [12] โดยบะหมี่ที่มีระยะเวลาในการต้มสุกสั้นย่อมเป็นที่

ต้องการมากกว่า ในการทดลองนี้ บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการเติมผงไซเลียม มีระยะเวลาในการต้มสุก 4 นาที ซึ่งไม่แตกต่างจาก

ตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) (ไม่แสดงข้อมูล) ซึ่งเป็นไปตามนิยามของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปของประเทศไทยที่

กำหนดว่าบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปใช้เวลาในการปรุงและรับประทานไม่เกิน 5 นาที [31] สำหรับค่าร้อยละผลผลิตต้มสุกของเส้น

บะหมี่ที่เติมผงไซเลียมร้อยละ 2 และ 5 มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 322.01-322.98 มากกว่าตัวอย่างควบคุมร้อยละ 10.17 และ 

10.44 ตามลำดับ ผงไซเลียมเป็นใยอาหารชนิดละลายน้ำมีสมบัติในการดูดน้ำได้ดี [31] ไซเลียม 1 กรัม มีความสามารถในการ

ดูดน้ำที่อุณหภูมิห้อง 10 กรัม [32] เมื่อพิจารณาการพองตัว (Swelling power) และการละลายน้ำ พบว่า ไซเลียมมีค่า

ดังกล่าวสูงกว่าแป้งสาลีประมาณ 15 เท่า [15] จึงทำให้ผงไซเลียมอาจช่วยจับโมเลกุลน้ำในโครงสร้าง เส้นบะหมี่ที่มีผงไซเลียม

เป็นส่วนผสมจึงมีค่าผลผลิตต้มสุกมากกว่าตัวอย่างควบคุม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Koh et al. [4] ที่ศึกษาการเติมสาหร่าย

สีแดงเป็นส่วนผสมในการผลิตเส้นบะหมี่กึ่งสำเร็จรูป พบว่า การเติมผงสาหร่ายสีแดงร้อยละ 5-15 ส่งผลให้ค่าร้อยละผลผลิต

ต้มสุกมีค่าเพิ่มขึ้น สำหรับค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุก พบว่า บะหมี่ที่มีคุณภาพดีควรมีค่าร้อยละการสูญเสีย

ภายหลังการปรุงสุกน้อยกว่าร้อยละ 10 [27] ในงานวิจัยนี้ บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการเติมผงไซเลียมทุกสูตรมีค่าร้อยละการ

สูญเสียภายหลังการปรุงสุกไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 8.34-9.90 

จึงทำให้ถูกพิจารณาว่าบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปทุกสูตรเป็นบะหมี่ที่มีคุณภาพดี โดยผลการทดลองนี้สอดคล้องกับค่าแรงต้านทานการ

ดึง อาจเนื่องจากอันตรกิริยาระหว่างสตาร์ชและไฮโดรคอลลอยด์จากผงไซเลียม ทำให้เส้นบะหมี่ที่เติมผงไซเลียมสามารถกัก

เก็บองค์ประกอบของแข็งไม่ให้ถูกชะล้างและหลุดออกมาอยู่ในน้ำที่ใช้ต้ม แม้เส้นบะหมี่ที่เติมผงไซเลียมจะมีสัดส่วนของ

โครงข่ายกลูเตนลดลง แต่เส้นบะหมี่ยังมีโครงสร้างที่แข็งแรง ส่งผลให้ค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุกไม่แตกต่างจาก

ตัวอย่างควบคุม  

  

Figure 5  Effect of psyllium powder content on cooking yield (A) and cooking loss (B) of dried fish instant 

noodle 

  Different letters on each bar indicate significant differences (p<0.05) 

  3.2.4 โครงสร้างระดับจุลภาค 
   Figure 6 แสดงโครงสร้างระดับจุลภาคของบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูปอบแห้งที่มีการแปรผงไซเลียม 

3 ระดับ (ร้อยละ 0, 2, และ 5) พบว่า บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีการเติมซูริมิร้อยละ 20 แต่ไม่มีการเติมผงไซเลียม (SR 20%, 

control) แสดงให้เห็นโครงสร้างระดับจุลภาคที่มีความแน่น การเติมผงไซเลียมร้อยละ 2 (SR 20%+PL 2%) และ 5 (SR 
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3.2.4 โครงสร้้างระดัับจุุลภาค

Figure 6 แสดงโครงสร้างระดัับจุุลภาคของ

บะหมี่่�เสริมซูรูิมิิกิึ่่�งสำเร็จ็รูปูอบแห้้งที่่�มีีการแปรผงไซเลีียม 

3 ระดัับ (ร้้อยละ 0, 2, และ 5) พบว่่า บะหมี่่�กึ่่�งสำเร็็จรููป

ที่่�มีีการเติมิซูริูิมิริ้อ้ยละ 20 แต่่ไม่่มีีการเติมิผงไซเลีียม (SR 

20%, control) แสดงให้้เห็็นโครงสร้้างระดัับจุุลภาคที่่� 

มีีความแน่่น การเติิมผงไซเลีียมร้้อยละ 2 (SR 20%+PL 

2%) และ 5 (SR 20%+PL 5%) ส่ง่ผลให้้โครงสร้างระดัับ

จุลุภาคของเส้น้บะหมี่่�แสดงโครงสร้างที่่�มีีความไม่ต่่อ่เนื่่�อง

เพิ่่�มมากขึ้้�น ซึ่่�งอาจส่่งผลต่่อความแข็็งแรงของโครงสร้้าง 

เนื่่�องจากการเติิมผงไซเลีียมอาจลดการเกิิดอัันตรกิิริิยา 

ระหว่่างกลูเตนินและไกลอะดิินในการเกิิดเป็็นโครงข่่าย 

กลููเตน แต่่การที่่�ผงไซเลีียมประกอบด้้วยเส้้นใยชนิด

ละลายน้้ำได้ป้ระมาณร้อ้ยละ 67 โครงสร้า้งประกอบด้ว้ย

โมเลกุุลของน้้ำตาลอะราบิิโนส และไซโลส ซึ่่�งอาจ 

เกิิดอัันตรกิิริิยากััน และการเกิิดอัันตรกิิริิยาระหว่่าง 

พอลิิแซ็ค็คาไรด์์และโปรตีีน [15] จึึงอาจช่วยให้้โครงสร้าง

ของเส้้นบะหมี่่�มีีความแข็็งแรงไม่่แตกต่่างจากตััวอย่่าง 

ควบคุุม กัักเก็็บน้้ำได้้ดีี สอดคล้้องกัับค่่าร้้อยละผลผลิิต

ต้้มสุกที่่�เพิ่่�มขึ้้�น และค่่าแรงต้้านการดึึงและค่่าร้้อยละ 

การสููญเสีียหลังการปรุุงสุุกไม่่แตกต่างจากตัวอย่่าง

ควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ 

20%+PL 5%) ส่งผลให้โครงสร้างระดับจุลภาคของเส้นบะหมี่แสดงโครงสร้างที่มีความไม่ต่อเนื่องเพิ่มมากขึ้น ซึ่งอาจส่งผลต่อ

ความแข็งแรงของโครงสร้าง เนื่องจากการเติมผงไซเลียมอาจลดการเกิดอันตรกิริยาระหว่างกลูเตนินและไกลอะดินในการเกิด

เป็นโครงข่ายกลูเตน แต่การที่ผงไซเลียมประกอบด้วยเส้นใยชนิดละลายน้ำได้ประมาณร้อยละ 67 โครงสร้างประกอบด้วย

โมเลกุลของน้ำตาลอะราบิโนส และไซโลส ซึ่งอาจเกิดอันตรกิริยากัน และการเกิดอันตรกิริยาระหว่างพอลิแซ็คคาไรด์และ

โปรตีน [15] จึงอาจช่วยให้โครงสร้างของเส้นบะหมี่มีความแข็งแรงไม่แตกต่างจากตัวอย่างควคุม กักเก็บน้ำได้ดี สอดคล้องกับ

ค่าร้อยละผลผลิตต้มสุกที่เพิ่มขึ้น และค่าแรงต้านการดึงและค่าร้อยละการสูญเสียหลังการปรุงสุกไม่แตกต่างจากตัวอย่าง

ควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ  

 

Figure 6  Effect of psyllium powder content on microstructure of dried fish instant noodle. 

  SR represents dried fish instant noodle. PL represents dried fish instant noodle with percentage 

of psyllium powder content. Magnification: 1000x 

 จากการศึกษาปริมาณผงไซเลียมที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูปอบแห้ง พบว่า การเติมผง  ไซ

เลียมส่งผลให้ค่าสี (L*a*b*) แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม โดยการเติมผงไซเลียมร้อยละ 5 ส่งผลให้มีค่าความสว่าง (L*) และ

ค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ค่าสีแดงเพิ่มขึ้น แต่ค่าความต้านทานแรงดึง ระยะเวลาในการต้มสุก และค่าร้อยละการสูญเสียภายหลัง

การปรุงสุกไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญจากตัวอย่างควบคุม โครงสร้างแสดงความไม่ต่อเนื่องเพิ่มขึ้น แต่ไม่แตกต่างจากการเติม

ผงไซเลียมร้อยละ 2 ค่าร้อยละผลผลิตต้มสุกมากกว่าตัวอย่างควบคุมร้อยละ 10.44 จึงเป็นปริมาณผงไซเลียมที่เหมาะสมใน

การผลิตเส้นบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูปอบแห้ง  

4. สรุป  

 การศึกษาผลของการเติมซูริมิและผงไซเลียมต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปอบแห้ง พบว่า การ

เติมซูริมิร้อยละ 20 ทำให้เส้นบะหมี่มีค่าแรงต้านทานการดึง ค่าระยะเวลาการต้มสุก ค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุก

ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) โครงสร้างระดับจุลภาคมีความแน่นเพิ่มมากขึ้น การศึกษาปริมาณผง  

ไซเลียมที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่เสริมซูริมิกึ่งสำเร็จรูปอบแห้ง พบว่า การเติมผงไซเลียมร้อยละ 5 ส่งผลให้เส้นบะหมี่มีสี

คล้ำกว่าสูตรควบคุม (เส้นบะหมี่ที่มีการเติมซูริมิร้อยละ 20 และไม่เติมผงไซเลียม) มีค่าความต้านทานแรงดึง ระยะเวลาในการ

ต้มสุก และค่าร้อยละการสูญเสียภายหลังการปรุงสุกไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) มีค่าร้อยละผลผลิต

ต้มสุกมากกว่าตัวอย่างควบคุมร้อยละ 10.44 และโครงสร้างระดับจุลภาคของเส้นบะหมี่แสดงโครงสร้างที่มีความไม่ต่อเนื่องไม่

แตกต่างจากการเติมผงไซเลียมร้อยละ 2   
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จากการศึึกษาปริิมาณผงไซเลีียมที่่�เหมาะสม 

ในการผลิิตบะหมี่่�เสริมซููริิมิิก่ึ่�งสำเร็็จรูปอบแห้้ง พบว่่า 

การเติิมผงไซเลีียมส่งผลให้้ค่่าสีี (L*a*b*) แตกต่่าง 

จากตััวอย่่างควบคุุม โดยการเติิมผงไซเลีียมร้้อยละ 5  

ส่่งผลให้้มีีค่่าความสว่่าง (L*) และค่่าสีีเหลืือง (b*) ลดลง 

ค่่าสีีแดงเพิ่่�มขึ้้�น แต่่ค่่าความต้านทานแรงดึึง ระยะเวลา

ในการต้้มสุุก และค่่าร้้อยละการสููญเสีียภายหลัังการ 

ปรุุงสุุกไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนัยสำคััญจากตัวอย่่างควบคุุม 

โครงสร้างแสดงความไม่่ต่่อเน่ื่�องเพิ่่�มขึ้้�น แต่่ไม่่แตกต่าง

จากการเติมิผงไซเลีียมร้อ้ยละ 2 ค่า่ร้อ้ยละผลผลิติต้ม้สุก

มากกว่่าตััวอย่่างควบคุุมร้้อยละ 10.44 จึึงเป็็นปริิมาณ 

ผงไซเลีียมที่่�เหมาะสมในการผลิิตเส้้นบะหมี่่�เสริมซููริิมิิ 

กึ่่�งสำเร็็จรููปอบแห้้ง 

4. สรุุป 
การศึึกษาผลของการเติิมซููริิมิิและผงไซเลีียม 

ต่อ่สมบัตัิทิางเคมีีกายภาพของบะหมี่่�กึ่่�งสำเร็จ็รูปูอบแห้้ง 

พบว่่า การเติิมซููริิมิิร้้อยละ 20 ทำให้้เส้้นบะหมี่่�มีี 

ค่่าแรงต้้านทานการดึึง ค่่าระยะเวลาการต้้มสุกุ ค่่าร้้อยละ

การสููญเสีียภายหลังการปรุุงสุุกไม่่แตกต่างจากสูตร

ควบคุุมอย่่างมีีนัยสำคััญ (p>0.05) โครงสร้างระดัับ

จุุลภาคมีีความแน่่นเพิ่่�มมากขึ้้�น การศึึกษาปริิมาณ 

ผงไซเลีียมที่่� เหมาะสมในการผลิิตบะหมี่่� เสริิมซููริิมิิ 

กึ่่�งสำเร็็จรูปอบแห้้ง พบว่่า การเติิมผงไซเลีียมร้อยละ  

5 ส่่งผลให้้เส้้นบะหมี่่�มีีสีีคล้้ำกว่่าสููตรควบคุุม (เส้้นบะหมี่่� 

ที่่�มีีการเติิมซููริิมิิร้้อยละ 20 และไม่่เติิมผงไซเลีียม)  

มีีค่่าความต้้านทานแรงดึึง ระยะเวลาในการต้้มสุุก และ 

ค่า่ร้อ้ยละการสูญูเสีียภายหลังัการปรุงุสุกุไม่่แตกต่า่งจาก

สููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p>0.05) มีีค่่าร้้อยละ

ผลผลิิตต้มสุกมากกว่า่ตััวอย่่างควบคุุมร้อยละ 10.44 และ

โครงสร้างระดัับจุุลภาคของเส้้นบะหมี่่�แสดงโครงสร้าง 

ที่่�มีีความไม่่ต่่อเนื่่�องไม่่แตกต่่างจากการเติิมผงไซเลีียม 

ร้้อยละ 2  

กิิตติิกรรมประกาศ
ขอขอบคุณุบริษิัทั สยามมอดิฟิายด์ส์ตาร์ช์ จำกัดั 

(ประเทศไทย) ที่่�สนับัสนุนุแป้ง้ดัดัแปร (KREATION®NE) 

และสำนัักงานการวิิจััยแห่่งชาติิ ปีีงบประมาณ 2565  

เลขที่่�สััญญา N34A650479 และศููนย์์แห่่งความเป็็นเลิิศ

ทางวิิชาการด้้านวิิทยาศาสตร์์และนวััตกรรมทางอาหาร 

มหาวิทิยาลัยัธรรมศาสตร์ ที่่�ให้้ทุนุสนับัสนุนุในการทำวิจิัยั 
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