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องคประกอบทั้งเมล็ดหนัก 100 กรัม 
องคประกอบในแปงขาวสาลีหนัก 100 กรัม 
สวนประกอบของผลตาลสุกแยกตามขนาด 
คุณคาทางโภชนาการของเน้ือตาลสุก 
คุณลักษณะและคํานิยามในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของ
บะหมี ่
คุณลักษณะและคํานิยามในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของ
บะหมี ่
คุณลักษณะและคํานิยามในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของ
บะหมี ่
คุณภาพดานกายภาพของผลิตภัณฑบะหมี่สดที่มีการทดแทนเน้ือตาลผงที่ระดับ
แตกตางกันเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 
องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑบะหมี่สดที่ระดับแตกตางกันเปรียบเทียบกับ
ตัวอยางควบคุม 
คาคะแนนเฉลี่ยทางดานคุณลักษณะประสาทสัมผัสตางๆ ของผลิตภัณฑบะหมีส่ดที่มี
การทดแทนเน้ือตาลผงที่ระดับแตกตางกัน 
คุณภาพของผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนแปงสาลีดวยเน้ือตาลผงที่รอยละ 10 
ผลการเปลี่ยนแปลงคาสี L* ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง (30+2  องศาเซลเซียส)  
เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคาสี a* ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา  ณ อุณหภูมิหอง (30+2  องศาเซลเซียส)  
เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคาสี b* ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหงเปรียบเทียบ 
ตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง (30+2  องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคาสี L* ของผลิตภัณฑบะหมี่สด และแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมแิชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคาสี a* ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมแิชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห 
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ผลการเปลี่ยนแปลงคาสี b* ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมแิชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคา AW ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง (30+2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห  
ผลการเปลี่ยนแปลงคา AW ของผลิตภัณฑบะหมี่สดและแหง เปรียบเทียบ 
กับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมแิชเย็น (4+2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห  
ผลการเปลี่ยนแปลงคาแรงดึงขาด (นิวตัน) ของผลิตภัณฑบะหมี่สด  
และแหงเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง 
(30+2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคาแรงดึงขาด (นิวตัน) ของผลิตภัณฑบะหมี่สด  
และแหงเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมแิชเย็น 
(4+2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงความช้ืน ของผลิตภัณฑบะหมี่สด และแหงเปรียบเทียบกับ
ตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมหิอง (30+2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงความช้ืน ของผลิตภัณฑบะหมี่สด และแหงเปรียบเทียบกับ
ตัวอยางควบคุม เก็บรักษา ณ อุณหภูมแิชเย็น (4+2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 1 สัปดาห 
คาคะแนนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะดานสขีอง
ผลิตภัณฑบะหมี่ เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน  เปนเวลา 1 สัปดาห 
คาคะแนนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะดานกลิ่นของ
ผลิตภัณฑบะหมี่ เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
คาคะแนนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะดานกลิ่นรสของ
ผลิตภัณฑบะหมี่ เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑบะหมี่สดสูตรควบคุม                      
เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทน                        
เน้ือตาลผงรอยละ 10 เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑบะหมี่อบแหงสูตรควบคุม                      
เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
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จ-1
ฉ-1 

 

ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑบะหมี่อบแหงทดแทน                  
เน้ือตาลผงรอยละ 10 เก็บรักษาที่สภาวะแตกตางกัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
หลักเกณฑการใหคะแนนในการประเมินทางดานส ีกลิ่น และกลิ่นรสสูตร
ผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง 
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สารบัญภาพ 

  ภาพท่ี                                                                                                    หนา 

 

2.1 
2.2 
2.3 
2.4 
3.1 
3.2 
3.3 
ก-1 
ก-2 
ก-3 
ฉ-1 

 
ฉ-2 
ฉ-3 
ฉ-4 

ลักษณะของตนตาลและทะลายตาล 
ลักษณะของลูกตาล 
ลักษณะของลูกตาลเฉาะ 
วิธีการสะเด็ดนํ้าของเน้ือตาล 
การเตรียมเน้ือตาล 
กระบวนการผลิตเน้ือตาลผง 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง 
เครื่องวัดคาสี (Portable Colorimeter HPG 21321 
เครื่อง Texture analyzer    
เครื่องวัคคาปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity)   
การผลิตเน้ือตาลผง  อบที่อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 11 ช่ัวโมง 
และปนใหละเอียดเปนผง บรรจุในถุงฟอยดในสภาวะสุญญากาศ 
สวนผสมของผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผง 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑบะหมีส่ดทดแทนเน้ือตาลผงรอยละ10 
ผลิตภัณฑบะหมีส่ดทดแทนเน้ือตาลผงรอยละ 10 
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