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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
 ผ ำ (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.)  มีชื่อภำษำไทยอีกหลำยชื่อ โดยเรียกแตกต่ำงกันไปตำม
ภูมิภำค เช่น  ไข่ผ ำ ไข่น  ำ ไข่แหน หรือลูกผ ำ ผ ำมีลักษณะเป็นเม็ดกลมรี ขนำดประมำณ 0.1 -0.2 
มิลลิเมตร ถือเป็นพืชดอกที่มีขนำดเล็กที่สุดในโลก ผ ำไม่มีรำก ไม่มีใบ และมีฟองอำกำศแทรกอยู่ตรง
กลำง จึงลอยอยู่บนผิวน  ำ มีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 40 ของน  ำหนักแห้งโดยปริมำณ แต่ปริมำณโปรตีนจะ
ไม่สม่ ำเสมอขึ นกับแหล่งที่อยู่ โดยจะแปรผันไปตำมปัจจัยแวดล้อมที่เจริญเติบโต ในผ ำ 100 กรัม    
ให้พลังงำนต่อร่ำงกำย 8 กิโลแคลอรี เส้นใย 0.3 กรัม แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 
มิลลิกรัม เหล็ก 6.6 มิลลิกรัม และยังมีวิตำมินเอ บีหนึ่ง บีสอง วิตำมินซี ไนอำซิน และมีกรดอะมิโนที่
จ ำเป็นหลำยชนิด เช่น ลิวซีน ไลซีน วำลีน ฟีนิวอลำนีน ไอโซลิวซีน และมีเบต้ำแคโรทีนสูงมำก 
คลอโรฟิลล์ในผ ำเป็นสำรสีเขียวที่พบในพืช โครงสร้ำงมีลักษณะคล้ำยฮีม (Heme) ที่อยู่ในฮีโมโกลบิน 
(Hemoglobin) ซึ่งเป็นส่วนส ำคัญในเลือด มีรำยงำนกำรวิจัยถึง ฤทธิ์ทำงเภสัช อำทิ ฤทธิ์ต้ำนอนุมูล
อิสระ รักษำอำกำรท้องผูกมีเส้นใยอำหำรที่ดีต่อระบบย่อยอำหำร ฤทธิ์ต้ำนกำรติดเชื อ และช่วยรักษำ
ภำวะซีดในคนที่เป็นโรคโลหิตจำง ช่วยในกำรซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอในร่ำงกำย ผ ำยังมีแคลเซียมช่วย
ให้กระดูกแข็งแรง (พิพัฒน์พงษ์ วงศ์ใหญ่ และศศิธร ชำววัลจันทึก, 2554) ควรส่งเสริมให้มีกำรผลิต
และบริโภคมำกยิ่งขึ น จึงจัดได้ว่ำมีคุณค่ำทำงอำหำรสูง ท ำให้ถูกน ำไปปรุงเป็นอำหำร เช่น ไข่เจียวผ ำ 
คั่วผ ำ อ่อมหรือส้มต ำ  นอกจำกนี ยังมีกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อำหำร เช่น ลูกชิ น ข้ำวเกรียบ 
ทองม้วน คุกกี  เป็นต้น แต่ยังไม่พบว่ำมีกำรน ำผ ำมำใช้เสริมในผลิตภัณฑ์บะหมี่ 
 บะหมี่ เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทเส้นที่ชำวจีนคิดค้นขึ น มีส่วนประกอบของแป้งสำลี และ
น  ำเป็นส่วนประกอบเป็นส่วนใหญ่ อำจมีไข่ เกลือ และสำรละลำยด่ำงหรือสีผสมอำหำร เพ่ือปรับปรุง
รสชำติและเนื อสัมผัส โดยปกติแล้วบะหมี่สดจะมีอำยุกำรเก็บรักษำที่สั นสำมำรถเก็บได้ 2 สัปดำห์ที่
อุณหภูมิตู้เย็น และเก็บได้ 3-7 วันที่อุณหภูมิปกติ เนื่องจำกมีควำมชื นสูง (กมลรัตน์ รักกิจศิริ, 2549) 
ถ้ำเก็บในสภำพที่อุณหภูมิสิ่งแวดล้อมที่เหมำะสมต่อกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท ำให้ระยะกำรเก็บ
รักษำสั น เนื่องจำกเกิดกำรเปลี่ยนแปลงของบะหมี่มีลักษณะของกำรเกิดเมือก เชื อรำ สี กลิ่น และ
รสชำติเปลี่ยนแปลงไป ไม่เป็นที่ยอมรับ จึงมีกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตบะหมี่ เช่น กำรท ำแห้ง    
(รุ่งนภำ วิสิฐอุดรกำร, 2540) เป็นกำรลดปริมำณน  ำในอำหำรเพ่ือยับยั งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ทุกชนิด เช่น รำ (Mold) ยีสต์  (yeast) แบคที เรีย (Bacteria)ที่ เป็นสำเหตุให้อำหำรเสื่อมเสีย 
(Microbial Spoilage) ยับยั งกำรท ำงำนของเอ็นไซม์ (Enzyme) หรือชะลอปฏิกิริยำต่ำง ๆ ทั งทำง
เคมีและทำงชีวเคมีซึ่งมีน  ำเป็นส่วนร่วมและเป็นสำเหตุให้อำหำรเสื่อมเสีย (Food Spoilage) ท ำให้
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อำหำรปลอดภัย กำรลดปริมำณน  ำในอำหำรโดยกำรท ำแห้ง ท ำให้อำหำรมีค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี  
(Water Activity) น้อยกว่ำ 0.6 ซึ่งเป็นระดับที่ปลอดภัยจำกจุลินทรีย์ก่อโรค (Pathogen) รวมทั ง
ยับยั งกำรสร้ำงสำรพิษของเชื อรำ (Mycotoxin) เช่น อะฟลำทอกซิน (Aflatoxin) (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิม
พงศ์ และนิธิยำ รัตนำปนนท์, ม.ป.ป.) 
 ดังนั นในงำนวิจัยนี จึงสนใจที่จะน ำผ ำมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำอบแห้ง เพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรเพ่ิมขึ น ช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำ และยังเป็นกำรเพ่ิม
ทำงเลือกในกำรน ำผ ำมำใช้ประโยชน์ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรแก่ผู้บริโภคด้วย 
 

วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1. เพ่ือศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของผ ำ 
2. เพ่ือศึกษำปริมำณผ ำที่เหมำะสมในกำรผลิตบะหมี่สด 
3. เพ่ือศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรท ำแห้งบะหมี่ผ ำ และคุณภำพหลังกำรต้ม 

  

ประโยชน์ของกำรวิจัย 
 กำรวิจัยเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำอบแห้ง เมื่องำนวิจัยเสร็จแล้วจะได้
ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับดังนี  คือ  
 1. ได้สูตรและวิธีในกำรผลิตผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำอบแห้งเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ            
     2. สำมำรถน ำกำรวิจัยครั งนี ไปใช้ประโยชน์ด้ำนบริกำรวิชำกำรให้กับกลุ่มหอยนำงรมครบ
วงจรคุ้งกระเบน ศูนย์ศึกษำกำรพัฒนำอ่ำวคุ้งกระเบนอันเนื่องมำจำกพระรำชด ำริ  (โดยมีหนังสือ
รับรองกำรใช้ประโยชน์) หรือหน่วยงำนที่สนใจ และในด้ำนกำรเรียนกำรสอนให้กับนักศึกษำหลักสูตร
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร 
 3. น ำเสนอบทควำมในรูปแบบต่ำง ๆ เช่น กำรตีพิมพ์ในวำรสำรวิชำกำร หรือเอกสำรสิ่งพิมพ์ 
 

ขอบเขตของกำรวิจัย 
 งำนวิจัยนี  เป็นกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่เสริมผ ำอบแห้ง โดยใช้ผ ำที ่ได้จำกกำร
เพำะเลี  ย งของสำขำว ิชำเทคโน โลย ีกำรเพำะเลี  ย งส ัตว ์น  ำ   คณ ะเทคโนโลย ีกำรเกษตร  
มหำวิทยำลัยรำชภัฏร ำไพพรรณี ท ำกำรศึกษำปริมำณผ ำที ่เหมำะสมในกำรผลิตบะหมี ่สด  
ระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรท ำแห้ง และวิเครำะห์คุณภำพหลังกำรต้มของบะหมี่ผ ำ 
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สมมติฐำนในกำรวิจัย 
 
 
 
 

ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของผ ำ 

ศึกษำปริมำณผ ำที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์บะหมี่สด 
 

- วิเครำะห์ปริมำณควำมชื น 
โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้ำ และ
คำร์โบไฮเดรต 
 

กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
 

- ทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของ
ผู้บริโภค 
- วิเครำะห์ปริมำณควำมชื น โปรตีน ไขมัน 
เส้นใย เถ้ำ และคำร์โบไฮเดรต เปรียบเทียบ
กับสูตรพื นฐำน 

ศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรอบแห้งเส้นบะหมี่เสริมผ ำ 
 

- วิเครำะห์ปริมำณควำมชื น และค่ำ  
- วิเครำะห์คุณภำพหลังกำรต้ม 


