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บทคัดยอ 
 

การบมเสนกวยเตี๋ยวจันทนเปนขั้นตอนสําคัญในการผลิตเสนกวยเต๋ียวจันทน  เนื่องจากจะชวยใหสามารถตัดแผน
กวยเต๋ียวเปนเสนไดโดยไมมีเศษแปงติดใบมีด  แตเปนขั้นตอนท่ีใชเวลานาน โรงงานท่ัวไปใชวิธีบมที่อุณหภูมิหองในหอง
โลงจึงมีการศึกษาผลของอุณหภูมิตอระยะเวลาในการบมเพื่อลดระยะเวลาในขั้นตอนน้ี  ไดทดลองบมแผนกวยเต๋ียวท่ี 3 
อุณหภูมิ  คือ 4, 10°ซ และ อุณหภูมิปกติ (อุณหภูมิบรรยากาศประมาณ 29-32°ซ)  พบวา  ที่อุณหภูมิ 10°ซ สามารถ
ลดระยะเวลาการบมจากการใชเวลาประมาณ 22-24 ช่ัวโมงเหลือเพียง 4 ชั่วโมง  และลักษณะคุณภาพใกลเคียงกบัการบมที่
อุณหภูมิปกติเปนเวลา 22-24 ช่ัวโมงมากที่สุด 
คําสําคัญ : เสนกวยเต๋ียวจันทน, แผนกวยเต๋ียว, ระยะเวลาการบม, อุณหภูมิขณะบมแผนกวยเตี๋ยว 
 
1. บทนํา 

เสนกวยเตี๋ยวจันทนอบแหงเปนผลิตภัณฑเสน
เล็กแหงชนิดหนึ่งท่ีสามารถเก็บรักษาไวไดนานกวาเสน
กวยเต๋ียวท่ัวไปเนื่องจากผลิตภัณฑมีความชื้นต่ํา และไม
มีการใชน้ํามันในกระบวนการผลิต ดังนั้นในกระบวนการ
ผลิตเสนจันทนอบแหงจะแตกตางจากการผลิตกวยเต๋ียว
เสนเล็กสดท่ัวไป คือ จะน่ึงดวยไอน้ําบนสายพานที่ทํา
จากผาขาวแทนการน่ึงบนสายพานท่ีทําจากสแตนเลสที่
ใชในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวโดยทั่วไป การนึ่งดวยไอน้ํา
บนผาขาวบางนี้จะชวยใหลอกแผนแปงท่ีนึ่งเสร็จออก
จากสายพานไดงาย โดยไมจําเปนตองใชน้ํามันในการ
ปองกันการเกาะติดกับสายพาน  และอีกขั้นตอนหนึ่งท่ีมี
ความสําคัญไดแกขั้นตอนการบม จุดประสงคของการบม
แผนกวยเต๋ียวเพื่อใหความชื้นกระจายออกจนเทากันและ
เพื่อใหเจลแปงในแผนกวยเตี๋ยวสุกเกิดการคืนตัวหรือ
เกิดรีโทรเกรเดชัน(retrogradation) ทําใหสามารถตัดเปน
เสนไดงาย  เสนไมขาดยุย ไมมีเศษแปงติดใบมีด   

 
 
โดยปกติการบ มจะใช เ วลานานพอสมควรทํา ให
กระบวนการผลิตดําเนินไปอยางไมตอเนื่อง สิ้นเปลือง
พื้นที่ของโรงงานในการจัดเก็บแผนแปงกวยเตี๋ยวท่ีรอบม 
เกิดการหยุดชะงักในขั้นตอนตอไปของการผลิต  ดังน้ัน  
หากลดระยะเวลาการบมซึ่งเปนขั้นตอนการผลิตที่
เสียเวลามากที่สุดลงได  โดยไมสงผลกระทบตอคุณภาพ
ของผลิตภัณฑก็จะเกิดผลประโยชนตอผูผลิต  การผลิตก็
จะดําเนินไปไดอยางตอเนื่อง ลดตนทุนและเวลาในการ
ผลิต เศรษฐกิจของโรงงานก็จะเปนไปอยางคลองตัว  
ดังน้ันวัตถุประสงคหลักของงานวิจัยนี้คือ เพื่อหาสภาวะ
ที่เหมาะสมตอการบมเสนจันทน  ซ่ึงสามารถลด
ระยะเวลาการบมลงได โดยไมสงผลกระทบตอคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ  
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1 การทดลองผลิตแผนกวยเตี๋ยว 
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ใชแปงขาวเจาตราชางสารเศียรผสมกับน้ําใน
อัตราสวน แปง:น้ํา 40:60 กวนใหเขากันและนอนน้ําแปง 
(แชแปง) เปนเวลา 3 ช่ัวโมง เตรียมตมน้ําในหมอสแตน
เลสใหเดือด และเตรียมสะดึงโดยขึงผาขาวบางใหมีรู
ระบายไอน้ําอยูบริเวณริมสะดึง เกลี่ยนํ้าลงบนผาขาวบาง
พอหมาดๆ วางกรอบสแตนเลสรูปสี่เหลี่ยมขนาด 15x25 
ซม2 ลงบนผาขาวบางเพื่อเปนกรอบ เทน้ําแปงลงบน
กรอบเกลี่ยใหกระจายจนเต็มกรอบและมีความสม่ําเสมอ       
วางสะดึงบนหมอสแตนเลสที่มีน้ําเดือด ปดฝา นึ่งนาน 3 
นาที เปดฝาและยกสะดึงออกจากหมอ รีบดึงแผน
กวยเตี๋ยวออกจากผาขาวบางดวยความระมัดระวัง วาง
พักไวบนตะแกรงเหล็กประมาณ 10 นาที จึงนําแผน
พลาสติกมาปดทับใหวางแผนกวยเตี๋ยวและแผน
พลาสติกสลับกัน และนําไปอบหมาดที่อุณหภูมิ 75oซ 
นาน 20 นาที จากนั้นจึงน้ําแผนกวยเตี๋ยวไปตรวจสอบ
ลักษณะปรากฏตางๆไดแก สี, การเกาะติดกันระหวาง
แผนกวยเต๋ียวกับแผนพลาสติกและการตัดแผนกวยเตี๋ยว
ดวยใบมีด โดยตรวจสอบเทียบกับแผนของโรงงานและ
นําแผนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตไดไปทําการทดลองในขั้นตอไป 
2.2 การทดลองบมแผนกวยเตี๋ยวในตูบม  
     ทดลองบ มแผ น ก ว ย เ ตี๋ ย วที่ ท ดลอ งผลิ ต ใน
หองปฏิบัติการโดยแบงสภาวะการบมเปน 2 สภาวะ 
ไดแก บมที่อุณหภูมิบรรยากาศปกติ, บมในตูบมท่ี 4oซ 
และ 10oซ บันทึกอุณหภูมิของบรรยากาศขณะบมทุกๆ 
2 ช่ัวโมง และสุมตัวอยางทุกๆ 2 ชั่วโมงมาตรวจสอบ    
คุณภาพ(ขอ 2.4) และการกระจายตัวของความชื้น(ขอ 
2.3) ใหเก็บขอมูลดังกลาวจนกระทั่งบมแผนกวยเตี๋ยวได
ที ่( สามารถนํามาตัดเปนเสนได )  
2.3 การตรวจสอบการกระจายตัวของความชื้นของ
แผนกวยเตี๋ยว 
     ทําแผนสุมตัวอยางเปนรูปวงกลมขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 5 ซม. 5ตําแหนง วางแผนสุมตัวอยางทาบ
บนแผนกวยเต๋ียวตัดเอาตัวอยางในสวนวงกลมมาหาคา
ความชื่นโดยชั่งน้ําหนัก 2.000± 0.05 กรัม ในถวยอบ

ความชื้นท่ีอบแหงและทราบคาน้ําหนักที่แนนอนแลว อบ
ตัวอยางใน hot air oven ยี่หอ MEMMERT รุน 200  ที่
อุณหภูมิ 80oซ นาน 30 นาที จากนั้นจึงเพิ่มอุณหภูมิ
เปน 130 oซ และอบตอไปอีก 1 ชั่วโมง จึงนําถวยอบหา
ความชื้นออกจาก hot air oven และต้ังทิ้งไวใน 
dessicator ใหมีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหอง นํามาชั่ง
น้ําหนักตัวอยางและคํานวณคารอยละความชื้น  
2.4 การตรวจสอบคุณภาพของแผนกวยเตี๋ยว 
     แผนกวยเตี๋ยวที่นํามาทําการตรวจสอบไดแกแผน
กวยเตี๋ยว ท่ีทดลองผลิตในหองปฏิบั ติการและแผน
กวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากโรงงาน ลักษณะที่ตรวจสอบไดแก
ความเหนียวและความยืดหยุน, การเกาะติดกันเม่ือพับ
แผนกวยเตี๋ยวและการลอกออกจากแผนพลาสติกและ
ความยากของการฉีกและตัดดวยใบมีด โดยตรวจสอบ
แผนกวยเตี๋ยวในชวงเวลาตางๆดังนี้ คือ แผนกวยเตี๋ยว
กอน อบ ( แผนกวยเตี๋ยวหลังอบหมาด ), ขณะบมทุกๆ 
2  ชั่วโมง และเมื่อบมแผนกวยเตี๋ยวจนไดที่ ( สามารถ
นํามาตัดเปนเสนได ) 
2.5 การทดลองบมแผนกวยเตี๋ยวจากโรงงานและ
ตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของแผนกวยเตี๋ยว 
     หลังจากไดขอมูลการทดลองบมแผนกวยเตี๋ยวที่ผลิต
ในหองปฏิบัติการแลวจึงนําแผนกวยเต๋ียวของโรงงานที่
นํามาบมที่อุณหภูมิ 4oซ,10oซ และที่อุณหภูมิหอง 
ตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของแผนกวยเตี๋ยววาตัดเปน
เสนไดจริงหรือไม โดยใชเครื่อง Texture analyzer รุน 
TA-XT 2 load cell 25 หัววัดชนิด Cylinder probe part 
NO.P/2 และใหพนักงานตัดเสนของโรงงานทดลองตัด
แผนกวยเต๋ียวและแสดงความคิดเห็น 
3. ผลการทดลองและวิจารณผล 
3.1 การศึกษากระบวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจันทน
อบแหง ณ บริษัท จริง จริง ฟูดสทัฟ จํากัด 
   ข้ันตอนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจันทนอบแหงไดแก นํา
ขาหักหรือขาวทอนมากําจัดสิ่งสกปรก  ลางทําความ
สะอาด  หลังจากน้ันจึงนําขาวมาแชในน้ําแลวจึงลางอีก



ครั้ง  ขาวที่ผานการลางนําไปโมเปยก  กรองน้ําแปง 
ปรับความเขมขนของน้ําแปงใหเหมาะสม เทนํ้าแปงน่ึง
บนสายพานไอน้ํา  ผานไปยังตูอบเพื่ออบหมาดแลวตัด
เปนแผนนําไปบม  โดยจะบมแผนแปงนานประมาณ 20-
24 ชั่วโมงท่ีอุณหภูมิหองและความช้ืนสัมพัทธของ
บรรยากาศปกต ิโดยการบมนั้นมีจุดประสงคเพื่อ 

- นําไปตัดเปนเสนไดงายขึ้น 
- จะไดมีความนุมเหนียว จะไดผลิตภัณฑท่ีมี
คุณภาพ 

การลดระยะเวลาจะมีประโยชนเพราะ 
- เปนขั้นตอนที่นานทําใหเกิดการหยุดชะงัก      
- เปลืองพื้นที่การจัดเก็บแผนกวยเตี๋ยวที่รอการ
บม 
- หลังบมจะนําแผนกวยเต๋ียวไปตัดเสน อบแหง
และบรรจุเพื่อจําหนายตอไป 

3.2 การทดลองผลิตแผนกวยเตี๋ยวในหองปฏิบัติการ
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

การทดลองผ ลิตแผนก วย เตี๋ ย ว ในระดับ
หองปฏิบัติการนั้นมีความจําเปนเนื่องจากประสบปญหา
วาทางโรงงานมีการผลิตไมตอเนื่อง  จึงไมมีตัวอยางมา
ทําการวิจัย  ในการทดลองผลิตแผนกวยเตี๋ยวในระดับ
หองปฏิบัติการมีการใชวิธีการผลิตเหมือนกับของทาง
โรงงานใหมากที่สุด  เพื่อใหสภาวะที่ไดจากการทดลอง
สามารถนําไปใชในการบมแผนกวยเตี๋ยวของโรงงานได  
จากตารางท่ี 1  พบวา ลักษณะของแผนกวยเต๋ียวกอน
บมที่ทําการผลิตเองมีลักษณะใกลเคียงกับแผนกวยเตี๋ยว
ของโรงงานมาก  ยกเวน ความเหนียวและความยืดหยุน
ของแผนกวยเตี๋ยวที่ผลิตเองจะมีความเหนียวและ
ยืดหยุนมากกวาของโรงงาน  อาจเปนผลมาจากวัตถุดิบ
ที่ใชโดยทางโรงงานจะใชวัตถุดิบเปนขาวหักหรือขาว
ทอนที่ไดกําหนดพันธุขาวไว นําไปโมเปนแปงแตในการ
ผลิตในระดับหองปฏิบัติการใชแปงขาวเจาสําเร็จรูปใน
การผลิต  นอกจากน้ีหลังบม  แผนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตใน
ระดับหองปฏิบัติการจะมีสีขาว  ในขณะท่ีแผนกวยเต๋ียว

ของโรงงานมีสีขาวขุนอมเหลือง  ซึ่งนาจะเกิดมาจากผล
ของวัตถุดิบที่ตางกนัเชนกัน  สวนความเหนียวและความ
ยืดหยุนของแผนกวยเตี๋ยวหลังบมจะลดลงจากแผน
กวยเตี๋ยวกอนบมซ่ึงอาจเปนผลมาจากความชื้นในแผน
กวยเต๋ียวลดลง 
3.3  การตรวจสอบการกระจายตัวของความชื้นของ
แผนกวยเตี๋ยวที่สภาวะการบมตาง  ๆ

ในการตรวจสอบการกระจายตัวของความช้ืน
เปนการทดลองท่ีมีจุดประสงคเพื่อสังเกตผลของการบม
วามีผลตอความชื้นในแผนกวยเต๋ียวอยางไร  ดังที่ วิภา
(2541)กลาววาการบมจะชวยใหใหความช้ืนกระจายออก
เทากันทั้งแผน  จึงทําการตรวจสอบโดยหาความชื้นของ
แผนกวยเต๋ียวที่น่ึงเสร็จใหม  กอนบม  หลังบม  โดยทํา
การสุมตรวจความช้ืน 5 จุดใน 1 แผนกวยเต๋ียว 

จากการตรวจสอบความชื้น พบวาความชื้นจะ
กระจายตัวกันมากขึ้นเม่ือผานการบม  แตการที่รอยละ
ความชื้นของแผนแปงที่ผลิตเองสูงกวาแผนกวยเตี๋ยว
ของโรงงาน  เนื่องจากขั้นตอนการอบหมาดของแผน
กวยเตี๋ยวท่ีผลิตเอง มีการวางซอนทับกันทําใหความช้ืน
ไมสามารถระเหยออกไปไดเหมือนการอบหมาดของ
โรงงานที่ผานแผนกวยเตี๋ยวเขาไปในสายพานทําให
ความชื้นระเหยออกไปไดมากกวา 

จากรูปที่ 1 แสดงใหเห็นวาความชื้นของแผน
กวยเตี๋ยวน่ึงเสร็จท่ีผลิตเองเปรียบเทียบกับของโรงงาน
ในแตละตําแหนงจะมีความแตกตางกันอยางเห็นไดชัด
และเมื่อพิจารณาแผนกวยเตี๋ยวกอนบมที่ผลิตเอง
เปรียบเทียบกับของโรงงานจะเห็นวาความแตกตางของ
ความชื้นลดลง  แผนกวยเต๋ียวหลังบมทั้งท่ีผลิตเอง
เปรียบเทียบกับของโรงงานพบวาแทบจะใมมีความ
แตกตาง  แสดงใหเห็นวาเมื่อแผนกวยเตี๋ยวผานการบม
แลวความชื้นในแผนกวยเตี๋ยวมีการกระจายตัวดีขึ้นกวา
ตอนนึ่งเสร็จ   
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ตารางท่ี 1 ลักษณะปรากฎของแผนกวยเต๋ียวที่ผลิตในหองปฏิบัติการและแผนกวยเตี๋ยวของโรงงาน  ตรวจสอบโดยผูทําวิจัย
จํานวน 3 คน

แผนกวยเตี๋ยวที่ผลิตในหองปฏิบัติการ แผนกวยเตี๋ยวของโรงงาน 
ลักษณะท่ีตรวจสอบ กอนบม หลังบม กอนบม หลังบม 
ส ี  สีขาว สีขาว สีขาวขุน สีขาวขุนอมเหลือง 
ความหนา  0.40-0.50 mm 0.40-0.50 mm 0.50 mm 0.50 mm 
การเกาะติดกันระหวาง ลอกแผนกวยเตี๋ยวออก ลอกแผนกวยเต๋ียวออก ลอกแผนกวยเตี๋ยวออก ลอกแผนกวยเต๋ียวออก 
แผนกวยเตี๋ยวกับแผน จากแผนพลาสติกได จากแผนพลาสติกได จากแผนพลาสติกได จากแผนพลาสติกได 
พลาสติก  ยาก  งาย  ยาก  งาย  
ความเหนียวและความ มีความเหนียวและความ มีความเหนียวและความ มีความเหนียวมากแตม ีไมมีความเหนียวและ 
ยืดหยุน  ยืดหยุนมากกวาของ ยืดหยุนเหลืออยูนอย ความยืดหยุนนอยกวา ความยืดหยุน 

  โรงงานเล็กนอย มาก  แผนที่ผลิตเอง   
ความยากของการตัด ตัดไดยากและมีเศษแปง ตัดเปนเสนไดงายดวย ตัดไดยากและมีเศษ ตัดเปนเสนไดงายดวย 
เปนเสนดวยใบมีด ติดกับใบมีด ใบมีด   แปงติดกับใบมีด ใบมีด   

 

3.4 การบมแผนกวยเตี๋ยวที่ทดลองผลิตใน
หองปฏิบัติการที่อุณหภูมิ 4oC และ 10oC ภายในตู
บมและอุณหภูมิหองปกต ิ

จากการทดลองนี้ทําใหทราบสภาวะในการบมที่
เหมาะสมเพื่อนําผลที่ไดไปทดลองบมกับแผนของโรงงาน
ตอไป   การกระจายตัวของความช้ืนในแผนกวยเตี๋ยวที่
ทดลองผลิตในหองปฏิบัติการ ณ ตําแหนงตางๆ แสดง
ดังรูปที ่3 จะเห็นไดวาแผนกวยเต๋ียวกอนบมที่ตําแหนงที่ 
2 มีความชื้นลดลงอยางเห็นไดชัด  สวนการบมที่
อุณหภูมิ 4 และ10 ° ซ ถึงแมวาความช้ืนในแตละ
ตําแหนงจะมีความแตกตางกันแตก็มีการกระจายตัวของ
ความชื้นอยางสม่ําเสมอ  ไมแสดงผลที่แตกตางกันมาก
เหมือนสภาวะกอนบม 

รูปที ่1  การกระจายตัวของความช้ืนในแผนกวยเตี๋ยวท่ี
ผลิตเองและของโรงงาน 
 

ทําเอง   โรงงาน   ทําเอง  โรงงาน  ทําเอง   โรงงาน 
สภาวะ 

   เปอรเซนตความชื้น 

น่ึงเสร็จ                   กอนบม                หลังบม 



สวนการบมที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 24 ชั่วโมง พบวา
ความชื้นมีการกระจายตัวและมีคารอยละของความชื้นต่ํา
กวาท่ีสภาวะอุณหภูมิ 4 และ10 °ซ อาจเปนเพราะการ
บมที่อุณหภูมิหองเปนการวางไวที่สภาพบรรยากาศ ทํา
ใหความชื้นถูกระบายออกไปมากกวา  สวนลักษณะ
คุณภาพจากการตรวจสอบ จะเห็นไดวาลักษณะคุณภาพ
ของแผนกวยเตี๋ยวจากการบมท่ีอุณหภูมิ 4 และ10 °ซ 
จะมีลักษณะความเหนียวและยืดหยุน, การเกาะติดกัน
เม่ือพับและลอกออกจากแผนพลาสติก, ความยากของ
การฉีกและตัดดวยใบมีด ท่ีเหมาะสมจนสามารถนําไปตัด
เปนเสนไดเมื่อบมเปนเวลา 4 ช่ัวโมง  สวนการบมที่
อุณหภูมิหองแผนกวยเตี๋ยวยังคงมีความเหนียวมาก  
ลอกออกจากกันไดยากและตัดไดยาก เมื่อบมเปนเวลา 4 
ชั่วโมง ตองทําการบมเปนเวลาถึง 24 ช่ัวโมงจึงจะได
ลักษณะทางคุณภาพท่ีเหมาะสมจนสามารถนําไปตัดเปน
เสนได   

 
3.5 การบมแผนกวยเตี๋ยวที่นํามาจากโรงงานที่
อุณหภูมิ 4oC และ 10oC ภายในตูบมและ
อุณหภูมิหองปกต ิ
 เม่ือไดผลการทดลองบมแผนกวยเต๋ียวท่ีทดลอง
ผลิตในหองปฏิบัติการแลว จึงนําผลมาประยุกตใชกับ
แผนกวยเตี๋ยวจากโรงงาน 
 

 
 
 

ในการทดลองบมแผนกวยเต๋ียวที่นํามาจาก
โรงงานเพื่อสังเกตผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการบมที่
มีตอความชื้นของแผนกวยเตี๋ยว   พบวา  คารอยละ
ความชื้นของแผนกวยเตี๋ยวที่ผานการบมของทุกสภาวะ
จะมีคาลดลงจากคารอยละความชื้นของแผนกวยเต๋ียว
กอนบม(หลังอบหมาด)  สวนการกระจายตัวของ
ความชื้นของแผนกวยเตี๋ยวจะสังเกตไดจากรูปที่ 4   
พบวา  รอยละความช้ืนของแผนกวยเตี๋ยวกอนบมจะมีคา
รอยละความชื้นที่แตกตางกันอยู แตเม่ือนําไปผานการ
บมที่อุณหภูมิ 4 °ซ ความช้ืนมีการกระจายตัวอยาง
สมํ่าเสมอมากกวาแผนกวยเตี๋ยวกอนบม  และแผน
กวยเตี๋ยวท่ีบมที่อุณหภูมิ 10 °ซ มีการกระจายตัวของ
ความชื้นอยางสม่ําเสมอมากท่ีสุด  เมื่อเทียบกับสภาวะ
กอนบม, บมที่อุณหภูมิ 4 °ซ และการบมที่อุณหภูมิหอง  
นอกจากการวิเคราะหคาความชื้นยังมีการสอบถาม
ลักษณะของแผนกวยเตี๋ยวโดยใหพนักงานตัดเสนของ
โรงงานเปนผูทดสอบตัดเสนและใหคะแนน   พบวา  
แผนกวยเต๋ียวที่บมท่ีอุณหภูม ิ10 °ซ เปนเวลา 4 ช่ัวโมง
ในตูบมไดคะแนนเฉลี่ย ใกลเคียงกับการบมที่
อุณหภูมิหอง เปนเวลา 24 ชั่วโมง มากท่ีสุด 
 
 

รูปที ่3 กราฟการกระจายตัวของความช้ืนในแผน
กวยเตี๋ยวท่ีทดลองในหองปฏิบัติการ ณ ตําแหนงตางๆ 
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รูปที ่2 กราฟแสดงอุณหภูมิบรรยากาศขณะบม 



รูปท่ี 4 กราฟการกระจายตัวของความชื้นในแผน
กวยเตี๋ยวจากโรงงาน ณ ตําแหนงตางๆ 
3.6 การตรวจสอบลักษณะแผนกวยเตี๋ยวของโรงงาน
ที่สภาวะตางๆดวยเครื่อง texture analyzer 
 การตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของแผน
กวยเตี๋ยวดวยเครื่อง texture analyzer ทําเพื่อทดสอบหา
คาความแตกตางของลักษณะเ น้ือสัมผัสของแผน
กวยเตี๋ยว ที่สภาวะตางๆ ไดแก แผนกวยเตี๋ยวกอนบม , 
แผนกวยเตี๋ยวหลังบมจนไดที่ท่ีอุณหภูม ิ4°ซ , 10°ซ และ 
อุณหภูมิหองปกติ  

  
 
รูปท่ี 5 กราฟแสดงผลการวัดเนื้อสัมผัสของแผน
กวยเตี๋ยวที่สภาวะตางๆ 

          จากกราฟในรูปท่ี 5 จะเห็นไดวาจุดสูงสุดของ
กราฟแบงออกเปน 2 ชวง คือ ในชวงแรงที่หัววัดกระทํา
กับตัวอยางมีคาตํ่า ( ประมาณ 430 – 594 กรัม ) เปนคา
ของแผนกวยเตี๋ยวกอนบม ในขณะที่ชวงแรงที่หัววัด
กระทํากับตัวอยางมีคาสูง ( ประมาณ 2,800 – 4,800 
กรัม ) จะเปนคาของแผนกวยเตี๋ยวหลังบมที่สภาวะตางๆ 
ไดแก บมท่ีอุณหภูมิหองปกตินาน 24 ชม. , บมภายในตู
บม อุณหภูมิ 4°ซ นาน 4 ชม. และบมที่อุณหภูมิ 10°ซ 
นาน 4 ชม. ซึ่งคาแรงท่ีหัววัดกระทํากับตัวอยางสูงใน
ระดับนี้แสดงใหเห็นวา การบมทําใหแผนกวยเตี๋ยวมี
ความยืดหยุนและความเหนียวนอยลง  มีความคงตัวและ
ความแนนแข็งมากข้ึน สามารถนําไปตัดเปนเสน
กวยเตี๋ยวได โดยไมมีเศษแปงติดกับเครื่องตัด และเสน
กวยเตี๋ยวมีความคงตัวไมเละหรือเหนียวจับตัวกันเปน
กอน 
4. สรุปผลการทดลอง 

การบมแผนกวยเตี๋ยวที่อุณหภูมิ 4 และ10 °ซ 
โดยใชเวลาในการบมเพียง 4 ชั่วโมง แผนกวยเตี๋ยวก็
สามารถนําไปตัดเสนได  จากผลการทดลอง สภาวะที่
ควรเลือกมาใชเปนสภาวะในการบมคือ อุณหภูมิ 10 °ซ 
เปนเวลา 4 ชั่วโมง  เน่ืองจากการทําความเย็นท่ีอุณหภูมิ 
10 °ซ จะประหยัดพลังงานมากกวาที่อุณหภูมิ 4 °ซ ทั้ง
ยังมีลักษณะคุณภาพใกลเคียงกับการบมท่ีอุณหภูมิหอง
มากท่ีสุดและไดรับคะแนนจากการตรวจสอบของ
พนักงานมากกวาที่อุณหภูมิ 4 °ซ 
5. กิตติกรรมประกาศ 

คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณสํานักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย ฝายอุตสาหกรรม โครงการโครงงาน
อุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 2546 ท่ีไดให
ทุนสนับสนุนงานวิจัย และไดรับการสนับสนุนดานขอมูล
การผลิต ตัวอยางและความสะดวกในการทดลองเปน
อยางดีจากคุณ จิรวัฒน  ปยะธาราธิเบศร กรรมการ
ผูจัดการบริษัท จริง จริงฟูดสทัฟ จํากัด นอกจากนี้  
ผู วิ จั ยขอขอบพระคุณภาควิ ชาวิทยาศาสตร และ

หลังบม 

กอนบม 

23
24
25
26
27
28
29
30
31
32

กอนบม บม 4oC
4ชม.

บม 10 oC
4 ชม.

บมท่ี temp
หอง 24 ชม.
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ตําแหนงท่ี1

ตําแหนงท่ี2

ตําแหนงท่ี3

ตําแหนงท่ี4

ตําแหนงท่ี5



เทคโนโลยีการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ที่ไดสนับสนุนเครื่องมือ
อุปกรณและสถานที่ที่ใชในการวิจัย รวมทั้งประสานงาน
รวมกับโครงการ IPUS เปนอยางดียิ่ง 
6.เอกสารอางอิง 
กัลยาณ ี ดีประเสริฐวงศ . 2541 . แนวทางการพัฒนา   

ผลิตภัณฑอาหารประเภทกวยเตี๋ยว ใน 
เอกสารประกอบการบรรยาย เรื่อง การพัฒนา
และยกระดับอุตสาหกรรมกวยเตี๋ยวและขนมจีน
โดยใชเทคโนโลยีสะอาด. สถาบันคนควาและ
พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ อ า ห า ร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. หนา
83 – 101 . 

เน้ือทอง  วนานุวัธ, สมจิต  สุรพัฒน, อรอนงค  นัยวิกุล,    
           วรรณ ี จิรภาคยกุล. 2546. คูมือปฏิบัติการ 

วิชา 052415 Laboratory in Food 
Biochemistry and Analysis. ภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร หาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 
กรุงเทพฯ. หนา 69 

วิภา  สุโรจนะเมธากุล. 2541. เทคโนโลยีการผลิตเสน 
           กวยเตี๋ยวอบแหง ใน เอกสารประกอบการ 

บรรยาย เรื่อง การพัฒนาและยกระดับ
อุตสาหกรรมกวยเตี๋ยวและขนมจีนโดยใช
เทคโนโลยีสะอาด. สถาบันคนควาและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 
กรุงเทพฯ. หนา 42 – 48 . 

สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม. 2533. มาตรฐานผลิต 
         ภัณฑกวยเต๋ียว. กระทรวงอุตสาหกรรม.  

กรุงเทพฯ. 8 น. 
อรพิน  ภูมิภมร. 2533. เทคโนโลยีของแปง : เคมีของ 
           แปงและเทคโนโลยีผลิตภัณฑจากแปงบาง 

ชนิดท่ีผลิตในประเทศไทย. ภาควิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ.  
212 น. 

อรอนงค  นัยวิกุล . 2540 .  เทคโนโลยีการผลิตและ 
การพัฒนาผลิตภัณฑเสนกวยเ ต๋ียวสดและ
อบแหง .  อุตสาหกรรมเกษตร . 8(3) : 18 , 58 
- 66 

A.O.A.C. 1984. Official Methods of Analysis. Method  
14.004. Association of Official Analytical  
Chemists. 

 
 
 
 


