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บทท่ี 1  บทนํา 
                  ความเปนมาและความสําคัญ 
                  วัตถุประสงคของการวิจัย    
                  ขอบเขตการวิจัย 
                  คําจํากัดความที่ใชในงานวิจัย                                                              
                  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 
บทท่ี  2   แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
                  บะหมี ่
                  ลูกตาล 
                  กระบวนการผลิตบะหมี ่  
                  การประเมินคุณภาพบะหมี ่
                  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
                  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
บทท่ี  3  วิธีดําเนินการวิจัย  
                  วัตถุดิบ 
                  วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ 
                  สารเคม ี
                  วิธีการดําเนินงาน 
                  สถานที่ทําวิจัย 
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บทท่ี  4  ผลการวิจัย 
              -  ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเน้ือตาลผงและแปงสาลีในผลิตภัณฑ 
                 บะหมี่สด 
              -  ศึกษาคุณภาพทางดายกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑบะหมี่สด 
                 ทดแทนเน้ือตาลผง 
              -  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง 
                 รอยละ10 ที่สภาวะแตกตางกัน 
                 
บทท่ี  5  สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ  
                 สรุปผลการวิจัย   อภิปรายผลการวิจัย 
                 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
                 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
 
บรรณานุกรม 
  บรรณานุกรมภาษาไทย 
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                  ภาคผนวก ง  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                  ภาคผนวก จ  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเสนบะหมี่สด 
                  ภาคผนวก ฉ  วัตถุดิบ สวนผสม กระบวนการผลิตผลิตภัณฑบะหมี่สด 
                                   สูตรผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง 
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