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บทที่ 1 
บทนํา 

 
ความเปนมาและความสําคัญ 
 

บะหมี่เปนอาหารหลักของประชากรชาวเอเชียมานานต้ังแต  500 ปกอนคริสตกาล โดยชาว
จีนรูจักวิธีการทําบะหมี่  และแพรหลายไปยังประเทศตางๆทั่วเอเชีย  รวมทั้งประเทศไทย และนิยม
บริโภคเปนอาหารหลักในมื้อกลางวัน ซึ่งกรรมวิธีการผลิตบะหมี่น้ันมีข้ันตอนที่สําคัญ  3 ข้ันตอน คือ  
การผสม  การรีดใหเปนแผน  และการตัดใหเปนเสน จนไดผลิตภัณฑบะหมี่หลากหลายรูปแบบที่มี
จําหนายในทองตลาดทัว่ไป (อรอนงค นัยวิกุล, 2540) แตรูปแบบหน่ึงที่นาสนใจคือบะหมี่สด หมายถึง 
เสนบะหมี่ที่ยังไมผานกระบวนการทอด หรืออบแหง มีความช้ืนสูงประมาณรอยละ 27-35 คาวอเตอร
แอกติวิต้ี (Aw) ประมาณ 0.93 การเสื่อมเสียสวนใหญเกิดจากการเปลี่ยนแปลงความช้ืน  และจาก
จุลินทรีย อายุการเก็บรักษาในตูเย็น 15-30 วัน (สินินาฎ  สมบูรณเอนก, 2542) 

ปจจุบันลักษณะการดํารงชีวิตของสังคมไทยเปลี่ยนไป  สงผลตอพฤติกรรมของผูบริโภคซึ่งหัน
มานิยมบริโภคอาหารประเภทสะดวกซื้อ  หาไดงาย โดยไมคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการ ที่จะไดรับ 
และอาหารชนิดหน่ึงที่นิยมบริโภคกันมากก็คือ อาหารประเภทเสนเน่ืองจากมีความสะดวกรวดเร็วใน
การเตรียม  ราคาไมแพง  สามารถดัดแปลงทําเปนอาหารอื่นๆ ไดอีกหลากหลายประเภท  ทําให
อุตสาหกรรมการผลิตบะหมี่เพื่อจําหนายทั้งใน และตางประเทศเกิดข้ึนมากมาย  บะหมี่ที่ผลิตใน
ทองตลาดทุกวันน้ีมักใหคุณคาทางอาหารตํ่า  ถาหากมีการนําสวนประกอบชนิดอื่นที่มีคุณคาทาง
อาหารสูงมาเสริมหรือทดแทนในกระบวนการผลิต ก็จะชวยใหผูบริโภคไดรบัสารอาหารที่มีประโยชน
สูงข้ึน (เปรมวดี  ฉายาปญจะ, 2543) งานวิจัยน้ีจึงไดมีการนําเน้ือลูกตาลสุก โดยนําเน้ือตาลสุกมาผาน
กระบวนการอบแหง  และทําใหเปนผง  นํามาใชในผลิตภัณฑบะหมี่ โดยเน้ือตาลสุกจะมีคุณคาทาง
โภชนาการ  เชน โปรตีน คารโบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส และใยอาหาร เปนตน (กรมอนามัย, 
2530) นอกจากน้ีสีของเน้ือลูกตาลมีสีเหลือง และมีกลิ่นรสเฉพาะของตาล จะชวยทําใหผลิตภัณฑมี
คุณลักษณะเดนเฉพาะตัว และเปนการชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตร (ลาวรรณ บัวสาย, 
2551) ซึ่งลูกตาลสามารถปลูกไดในทุกภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะจังหวัดเพชรบุรี  สงขลา 
สุพรรณบุรี  และอยุธยา เปนตน แตยังไมไดนํามาใชประโยชนมากนัก  สวนใหญจะปลอยใหสุกคาตน 
และหลนเนาเสียไป  ดังน้ันงานวิจัยจึงศึกษาการนําเน้ือตาลผงมาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี่
สด และศึกษาผลที่มีตอคุณภาพของผลิตภัณฑนับเปนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพของ
ผูบริโภค  ซึ่งสามารถเสริมคุณคาทางโภชนาการจากเน้ือตาลผงที่มีประโยชนแกรางกาย  และทําให
ผลิตภัณฑมีความหลากหลายมากข้ึน อีกทั้งยังเปนทางเลือกใหมในการเลือกซื้อผลิตภัณฑที่มี
ประโยชนตอสุขภาพ 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1.  เพื่อศึกษาอัตราสวนที่เหมาะระหวางเน้ือตาลผง  และแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี่สด 
2.  เพื่อศึกษาคุณภาพดานกายภาพ  ทางเคมี  จุลินทรีย   และการยอมรับของผูบริโภคใน

ผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง  
          3.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผงที่สภาวะ 
แตกตางกัน 

 
ขอบเขตการดําเนินงานวิจัย   
 
            งานวิจัยน้ีศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเน้ือตาลผง  และแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี่
สด โดยแปรผนัปริมาณเน้ือตาลผงที่แตกตางกัน เปรียบเทียบกับเสนบะหมี่สดสูตรควบคุม   วิเคราะห
คุณภาพทางดานกายภาพ  ทางเคมี  และประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทําการคัดเลือก
สูตรที่เหมาะสมของการทดแทนเน้ือตาลผง โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน จากน้ันคัดเลือกสูตรที่ดี
ที่สุดมาทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย ไดแก ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 
และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยเปรียบเทียบผลิตภัณฑบะหมี่สดกับผลิตภัณฑบะหมี่ที่
ผานการอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส บรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (Polypropylene)  ที่สภาวะ
แตกตางกัน คือ  อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปน
ระยะเวลา 1 สัปดาห สุมตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และประเมินคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส 
 
คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 
 
          เน้ือตาล   แปงสาลี   บะหมี่สด   อายุการเก็บรักษา  คุณคาทางโภชนาการ  
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.  ทราบอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเน้ือตาลผง และแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี่สด 
2.  ทราบคุณภาพดานกายภาพ ทางเคมี จุลินทรยี และการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑ

บะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง  
3.  ทราบอายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผงที่สภาวะแตกตางกัน 
 


