
บทท่ี 5 
สรุปผล  อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 

สรุปผล 
 
 1. ผ ำผงมีองค์ประกอบทำงเคมี ได้แก่ ปริมำณควำมชื้นร้อยละ 5.87 โปรตีนร้อยละ 11.22 
ไขมันร้อยละ 2.25 เส้นใยร้อยละ 18.19 เถ้ำร้อยละ 4.82 และคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 57.65  
          2. ผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำร้อยละ 10 ได้รับกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสจำกผู้ทดสอบ
มำกที่สุด โดยได้คะแนนกำรยอมรับด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวมสูงที่สุด อยู่
ในระดับชอบปำนกลำง บะหมี่เสริมผ ำผงที่ระดับร้อยละ 10 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ได้แก่ ควำมชื้น 
โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้ำ และคำร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่สูตรพ้ืนฐำน โดยมี
องค์ประกอบทำงเคมี ได้แก่ ปริมำณควำมชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้ำ และคำร์โบไฮเดรตเท่ำกับ   
25.80 9.87 2.98 0.53 2.02 และ 58.80 ตำมล ำดับ 

3. อุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมในกำรอบแห้งบะหมี่ผ ำ คือ 70 องศำเซลเซียส ระยะเวลำ    
2 ชั่วโมง บะหมี่ผ ำอบแห้งมีปริมำณควำมชื้นร้อยละ 9.88 และค่ำ aw เท่ำกับ 0.49 บะหมี่ผ ำอบแห้งที่
อุณหภูมิ 70 และ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง มีเวลำที่เหมำะสมในกำรต้มบะหมี่ให้สุก 
(Cooking Time) คือ 4.53 และ 3.77 นำที ตำมล ำดับ มีปริมำณของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรต้ม 
(Cooking Loss) และน้ ำหนักที่ได้หลังกำรต้ม (Cooking Yield) ไม่แตกต่ำงกัน 
 

อภิปรายผล 
 ผลกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของผ ำผง พบว่ำ ผ ำผงมีปริมำณควำมชื้นร้อยละ    
5.87 โปรตีนร้อยละ 11.22 ไขมันร้อยละ 2.25 เส้นใยร้อยละ 18.19 เถ้ำร้อยละ 4.82 และ
คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 57.65 จำกกำรเปรียบเทียบผลกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของผ ำผง
จำกกำรทดลองนี้กับผลงำนวิจัยของเตือนใจ ศิริพำหนะกุล และคณะ (2551) ที่ได้ศึกษำกำรใช้
ประโยชน์จำกผ ำในกำรแปรรูปอำหำร ซึ่งพบว่ำ ผ ำผงมีปริมำณโปรตีนร้อยละ 3.10 -3.14 ปริมำณ
ไขมันร้อยละ 3.69-3.71 และปริมำณเส้นใยร้อยละ 22.1 ดังนั้นจะเห็นได้ว่ำผลกำรวิเครำะห์ปริมำณ
โปรตีนของผ ำผงจำกกำรทดลองนี้มีค่ำสูงกว่ำงำนวิจัยของเตือนใจ ศิริพำหนะกุล และคณะ (2551) แต่
มีปริมำณไขมันและเส้นใยน้อยกว่ำ ทั้งนี้คุณค่ำทำงโภชนำกำรของผ ำที่แตกต่ำงกันออกไป ขึ้นอยู่ กับ
ปัจจัยสภำพแวดล้อม  กำรเพำะเลี้ยง และฤดูกำล  
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 ผลศึกษำกำรเสริมผ ำผงในบะหมี่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ ำหนักแป้งสำลี 
พบว่ำผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำร้อยละ 10 ของน้ ำหนักแป้งสำลี ได้รับกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส
จำกผู้ทดสอบมำกท่ีสุด โดยคะแนนควำมชอบด้ำน สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
อยู่ในระดับชอบปำนกลำง มีคะแนนควำมชอบเฉลี่ยเท่ำกับ 7.02 , 7.04, 7.50, 7.30 และ7.48 
ตำมล ำดับ  เมื่อน ำบะหมี่สูตรพ้ืนฐำนและบะหมี่เสริมผ ำร้อยละ 10 มำท ำกำรศึกษำองค์ประกอบทำง
เคมี พบว่ำ บะหมี่เสริมผ ำร้อยละ 10 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรมำกกว่ำบะหมี่สูตรพื้นฐำน สอดคล้องกับ
งำนวิจัยของ นฤมล พงษ์รำมัญ และคณะ (2554) ทีไ่ด้ศึกษำผลกำรเปรียบเทียบคุณค่ำทำงโภชนำกำร
ของบะหมี่ที่เติมใบผักโขมผงกับบะหมี่สูตรพ้ืนฐำน พบว่ำ บะหมี่ที่เติมใบผักโขมผงปริมำณร้อยละ 5  
มีปริมำณเถ้ำ โปรตีน ไขมัน และเส้นใยสูงกว่ำตัวอย่ำงสูตรพ้ืนฐำน กำรเสริมสิ่งที่มีคุณประโยชน์ลงใน
ผลิตภัณฑ์อำหำร สำมำรถท ำให้ผลิตภัณฑ์อำหำรมีคุณค่ำทำงอำหำรเพ่ิมขึ้น ดังนั้นกำรเสริมผ ำผงใน
ผลิตภัณฑ์บะหมี่สดช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงขึ้น โดยเฉพำะโปรตีนและเส้นใยสูงขึ้น
จำกสูตรพื้นฐำน 
 อุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมในกำรอบแห้งบะหมี่ผ ำ คือ 70 องศำเซลเซียส ระยะเวลำ 2 
ชั่วโมง บะหมี่ผ ำมีปริมำณควำมชื้นร้อยละ 9.88 และค่ำ aw เท่ำกับ 0.49 เป็นไปตำมมำตรฐำน
ก ำหนดในประกำศกระทรวงสำธำรณะสุขฉบับที่ 210 (2543) เรื่องอำหำรกึ่งส ำเร็จรูป   ที่ก ำหนดให้มี
ควำมชื้นไม่เกินร้อยละ 13 และค่ำ aw ไม่เกิน 0.6 บะหมี่ผ ำอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง มีเวลำที่เหมำะสมในกำรต้มบะหมี่ให้สุก(Cooking Time) คือ 4.53 และ 
3.77 นำที ตำมล ำดับ  มีปริมำณของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรต้ม (Cooking Loss) และน้ ำหนักที่ได้
หลังกำรต้ม (Cooking Yield) ไม่แตกต่ำงกัน 
 

ข้อเสนอแนะ 
 ควรมีกำรศึกษำวิจัยเพ่ิมเติมเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ เพื่อให้มีควำมเหมำะสม และยืดอำยุกำรเก็บ
รักษำได้นำนขึ้น เนื่องจำกผลิตภัณฑ์เป็นของแห้งซึ่งสำมำรถดูดควำมชื้นได้ดี 


