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สารบัญตาราง (4) 
สารบัญภาพ  (5) 
บทนํา  1 
วัตถุประสงค  2 
การตรวจเอกสาร 3 
วัสดุอุปกรณและวิธีการ 41 
ผลและวิจารณ 48 
สรุป  68 
เอกสารอางอิง 70 
ภาคผนวก 75 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หน้า 



(4) 
 

สารบัญตาราง 
 

ตารางท่ี                                                                                                   หนา 
 

1 แหลงของไคติน         5 
2 สมบัติท่ีสําคัญของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน     13 
3 องคประกอบของแปงชนิดตางๆ       14 
4 สูตรพ้ืนฐานของบะหม่ีท่ัวไป        21 
5 องคประกอบทางเคมีของเกลือธรรมดา      24 
6 ลักษณะคุณภาพของบะหม่ีจากแปงผสมกับน้ําเกลือหรือน้ําเบส        27 
7 แสดงคุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ     32 
8 การวิเคราะหคาสีของเปลือกกุงผง                                       48 
9 องคประกอบทางเคมีของเปลือกกุงผง                                    50 
10 คาสีในผลิตภัณฑเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผงระดับตางๆ              52 
11 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผง   53 
12 ผลของปริมาณเปลือกกุงตอคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานคุณภาพทางทางประสาทสัมผัส

ของบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผง       56 
13 คาสีของผลิตภัณฑขนมปงเสริมเปลือกกุงผง                    61 
14 การวัดปริมาตรจําเพาะของขนมปงเสริมเปลือกกุงผง     62 
15 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงเสริมเปลือกกุงผง  64 
16 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงเสริมเปลือกกุงผง   67 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(5) 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี                                                                                                  หนา 
 

1 โครงสรางของไคตินและไคโตซาน        5 
2 โครงสรางอะไมโลส         11 
3 โครงสรางอะไมโลเพกติน         12 
4 แสดงระยะในการเกิดเจลาติไนเซชันของเม็ดแปง      17 
5 กรรมวิธีการผลิตบะหม่ีตามแบบชาวเอเชีย        30 
6 ข้ันตอนการผลิตเสนบะหม่ีสด        44 
7 ผลิตภัณฑเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผงในระดับท่ีแตกตาง     51 
8 ผลิตภัณฑขนมปงเสริมเปลือกกุงผงในระดับท่ีแตกตาง     60 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 




