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ผลของการเสริมไข่น า้ผงต่อคุณภาพของบะหมีส่ด 
Effects of Watermeal (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.) powder 
supplement to the quality of fresh noodles  
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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณไข่น ้ าผงท่ีเหมาะสมในการผลิตบะหม่ี โดยตรวจสอบคุณภาพ
ทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และทดสอบอายกุารเก็บรักษา ในการวิจยัน้ีไดผ้ลิตไข่น ้ าผง (PWM) โดยน าไข่น ้ าสดมา
ท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง บดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช 
ส่วนผสมของบะหม่ีสดใชแ้ป้งสาลี น ้ า เกลือ โซเดียมคาร์บอเนต และไข่ไก่ โดยมีการเติมไข่น ้ าผงทดแทนแป้งสาลี
ร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 โดยน ้ าหนักแป้ง พบว่าคุณภาพทางกายภาพค่าความสว่าง (L*) ความเป็นสีแดง – เขียว 
(a*) และความเป็นสีเหลือง – น ้ าเงิน (b*) มีค่าลดลงตามการเพ่ิมข้ึนของปริมาณไข่น ้ าผง ซ่ึงสังเกตไดว้่าบะหม่ีมีสี
เขียวเขม้ข้ึน การเพ่ิมข้ึนของปริมาณไข่น ้ าผงท าให้บะหม่ีมีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน ค่าความยากง่ายในการเค้ียว แรงดึง 
และความหยุน่ลดลง อยา่งไรก็ตามบะหม่ีท่ีมีปริมาณไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 มีคุณภาพทางกายภาพใกลเ้คียงกบับะหม่ี 
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สูตรพ้ืนฐาน (ร้อยละ 0 โดยน ้าหนกัแป้ง) แต่มีคุณภาพทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีกว่า บะหม่ีผสมไข่น ้ าผง
ร้อยละ 2.5 โดยน ้ าหนักแป้ง มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 15.51 เส้นใยอาหารร้อยละ 4.22 สารประกอบฟีนอล 0.07 g 
gallic/100 g (โดยน ้ าหนักแห้ง) และคลอโรฟิลล ์5.42 mg/kg (โดยน ้ าหนักแห้ง) ในขณะท่ีบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน (ร้อย
ละ 0 โดยน ้ าหนักแป้ง) ท่ีมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 14.73 เส้นใยอาหารร้อยละ 4.13 สารประกอบฟีนอล 0.01 g 
gallic/100 g (โดยน ้ าหนกัแห้ง) และไม่พบคลอโรฟิลล ์โดยพบว่าคุณภาพทางเคมีของบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 
โดยน ้ าหนักแป้ง สูงกว่าบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน บะหม่ีทั้ง 2 สูตรสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 6 ± 2 องศาเซลเซียส ได้
เป็นเวลา 6 วนั โดยค่าสี ลกัษณะเน้ือสัมผสั และปริมาณจุลินทรีย ์เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนบะหม่ีสด 
(มผช.732/2552) ดังนั้ นในงานวิจยัน้ีพบว่าการผสมไข่น ้ าผงปริมาณร้อยละ 2.5 โดยน ้ าหนักแป้ง ท าให้บะหม่ีมี
คุณภาพทางกายภาพ และอายกุารเก็บรักษาเหมือนกบับะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน แต่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่า  
 
ค าส าคญั: บะหม่ี, ไข่น ้ าผง , อายกุารเก็บรักษา  
 
Abstract 
 The objective of this research was to study the optimum quantity of powdered watermeal (PWM) which 
was mixed into noodle products. The noodle products were tested for their physicochemical properties as well as 
their shelf life. In this research, PWM was produced by drying fresh watermeal (Wolffia arrhiza (L.) Wimm.) in 
hot air oven at 50 °C for 5 hours, then it was grinded and filtered using an 80-mesh sieve. The ingredients of the 
fresh noodles were wheat flour, water, salt, sodium carbonate, and eggs. PWM was added in different amounts of 
0, 2.5, 5, 7.5, and 10% by weight the wheat flour. It was found that the physical property of lightness (L*) values, 
redness – greenness (a*) values and yellowness – blueness (b*) values decreased with increasing amounts of 
PWM, which was evidenced by the increasing green color of the noodles. It was noted that as increasing amounts 
of PWM were used, hardness of the noodle increased and their chewiness, tensile strength and elasticity 
decreased. However, with a PWM content of 2.5% the noodles demonstrated similar physical property to that of 
original noodles (with 0% PWM) whilst showing better chemical property and nutritional value. The addition of 
PWM at 2.5% resulted in the noodles containing 15.51% of protein, 4.22% of fiber, 0.07g of gallic /100g DW of 
phenol compound and 5.42 mg of chlorophyll /kg DW which is higher than the original noodles (with 0% PWM) 
which contained 14.73% of protein, 4.13% of fiber, 0.01g gallic /100g DW of phenol compound and no traces of 
chlorophyll. It was observed that the chemical quality of noodles with PWM at 2.5% were better than that of 
original noodles (with 0% PWM). The two noodle products were able to be stored at 6±2°C for 6 days as 
evidenced by their color values, texture profile and microbial quantity which adhered to Thai community product  
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standard: egg noodles (TCPS:732/2552). Therefore, this research found that the mixing of PWM at 2.5% resulted 
in the same physical property and shelf life as original noodles but resulted in a higher nutritional value. 
 
Keywords: noodle, Watermeal powder, shelf life  
 
บทน า  

บะหม่ีจดัเป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยมบริโภคในประเทศไทยมาเป็นระยะเวลานานโดยอาจจดัไดว้่าเป็น
อาหารหลกัอีกประเภทหน่ึง ท่ีสามารถบริโภคแทนขา้วได ้มีความสะดวกและรวดเร็วในการเตรียม ราคาไม่แพง
สามารถดดัแปลงเป็นอาหารอ่ืน ๆ ไดห้ลายประเภท จึงท าให้อุตสาหกรรมการผลิตบะหม่ีเพ่ือจ าหน่าย ทั้งในและ
ต่างประเทศเกิดข้ึนมากมาย บะหม่ีท่ีจ  าหน่ายในปัจจุบนัตามทอ้งตลาด สารอาหารส่วนใหญ่ของบะหม่ีเม่ือบริโภค
แล้วจะพบเฉพาะคาร์โบไฮเดรต หากมีการน าส่วนประกอบอ่ืนท่ีมีคุณค่าทางอาหารมาทดแทนในส่วนผสมจะ
สามารถช่วยให้ผูบ้ริโภคไดรั้บสารอาหารท่ีมีประโยชน์สูงข้ึน ดงัจะเห็นจากงานวิจยัการพฒันาบะหม่ีสดโดยการเติม
ผงแก่นตะวนั (Malai et al., 2013) การทดแทนเน้ือตาลผงในผลิตภัณฑ์บะหม่ีสด (Tanasombun et al., 2014) การ
พฒันาผลิตภณัฑ์บะหม่ีแป้งขา้วก่ึงส าเร็จรูปเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระจากผกัเชียงดา (Cham & Muenchaisri, 2018) 
การพัฒนาบะหม่ีสดเสริมผกัเหลียง (Palasuwan et al., 2019) การปรับปรุงคุณภาพก๋วยเต๋ียวด้วยเห็ดเและมัน
เปรียบเทียบกับบะหม่ีทอ้งถ่ิน (Parvin et al., 2020) นอกจากน้ียงัมีการศึกษาคุณภาพของเส้นก๋วยเต๋ียวโดยการ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนดว้ยแป้งไรซ์เบอร์ร่ี (Sirichokworrakita et al., 2015) เป็นตน้  

ไข่น ้ า มีช่ือวิทยาศาสตร์ Wolffia arrhiza (L.) Wimm. อยูใ่นวงศ ์Lemnaceae สกุล Wolffia นอกจากน้ีไข่น ้ า
ยงัมีช่ือทอ้งถ่ินซ่ึงแตกต่างกนัไป เช่น ผ  า (ภาคเหนือ) ไข่น ้ า (ภาคกลาง) และไข่ผ  า  (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ) ไข่น ้ า
เป็นพืชน ้าท่ีมีตน้เล็กท่ีสุดในโลก ไม่มีราก มีรูปร่างค่อนขา้งกลมหรือยาวรี สีเขียวเป็นมนัมีขนาดเส้นศูนยก์ลาง 0.5 - 
1.5 มิลลิเมตร การเล้ียงไข่น ้ ามีหลายรูปแบบ ทั้งเล้ียงในแหล่งน ้าธรรมชาติ ในบ่อดิน และในถงัไฟเบอร์กลาส ซ่ึงการ
ไดรั้บแสง ค่า pH ของน ้า และการใส่ปุ๋ย ท่ีแตกต่างกนัจะท าให้ไดผ้ลผลิตไข่น ้ าท่ีแตกต่างกนั โดยพบว่าการเพาะเล้ียง
ในถงัไฟเบอร์กลาส ท่ีมีแสงเฉล่ียวนัละ 6 ชัว่โมง โดยความเขม้แสงท่ีประมาณ  5,000 - 10,000 ลกัซ์ ค่า pH ของน ้ า
เฉล่ีย 5.5 - 6.5 และใชปุ๋้ยวิทยาศาสตร์สูตร 16-16-16 พบว่าในระยะเวลา 6 วนั ไดผ้ลผลิตทั้งหมด 150 - 165 กรัมต่อ
ตารางเมตร และให้ผลผลิตสูงข้ึนเร่ือย ๆ หากดูแล ควบคุมสภาวะต่าง ๆ เม่ือใชเ้วลา 30 วนั ให้ผลผลิตประมาณ 1.5 - 
2 กิโลกรัมต่อคร้ัง ซ่ึงผลผลิต ราคาข้ึนกบัฤดูกาล และวิธีการเพาะเล้ียงไข่น ้ า ในฤดูฝนไข่น ้ ามีราคา 10 - 20 บาทต่อ
กิโลกรัม (Somboon, 2015)  มีรายงานการวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการของไข่น ้ าโดยน ้ าหนักแห้ง พบว่า
ไข่น ้ ามีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 35.06 ไขมนัร้อยละ 0.91 เยื่อใยร้อยละ 12.78 มีคาโรทีนอยด์ 996.9 และเบตา้คาโรทีน 
360 mg/kg (โดยน ้ าหนักแห้ง) (Somboon, 2015) ซ่ึงการใชป้ระโยชน์ส่วนใหญ่ใชเ้ป็นอาหารสัตว ์เช่น การใชไ้ข่น ้ า
เสริมในอาหารเล้ียงเป็ดต่อสมรรถนะการผลิตและการสร้างสีในไข่เป็ด (Rattanawut et al., 2017) การศึกษาผลของ 
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สูตรอาหารผสมไข่น ้ าและอตัราความหนาแน่นต่อการเจริญเติบโตของปลากระแหท่ีเล้ียงในกระชงั (Munkit, 2018) 
และการศึกษาการใชไ้ข่น ้ าแทนกากถัว่เหลืองต่อประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพไข่นกกระทาญ่ีปุ่น (Suppadit et 
al., 2012) เป็นตน้ การน าไข่น ้ าไปท าอาหารส่วนมากเป็นอาหารพ้ืนบา้นเพ่ือบริโภคในครัวเรือนตามชนบท ซ่ึงการ
น าไข่น ้ ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ ยงัมีนอ้ย และไม่หลากหลาย เน่ืองมาจากความเช่ือมัน่ดา้นความสะอาดของ
แหล่งน ้ า เพราะจะตอ้งใชแ้หล่งน ้ าในการเพาะเล้ียง และผูบ้ริโภคยงัไม่ทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการของไข่น ้ าท่ีมี
สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสูงดว้ย ดงันั้นจึงมีงานการวิจยัท่ีใชไ้ข่น ้ าในการพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีหลากหลาย เช่น การผลิต
โยเกิ ร์ต เส ริมไข่น ้ า (Chaikulsareewath & Amsem 2007) การใช้ไข่น ้ าเส ริมคุณภาพในมัฟฟินช็อกโกแลต 
(Boonwittaya et al., 2016) และนวตักรรมผลิตภณัฑ์เสริมอาหารจากวอลฟ์เฟีย กลอโบซ่า(ไข่น ้ า) (Cheerapatiyut et 
al., 2009) เป็นตน้ ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงมีแนวคิดท่ีจะน าไข่น ้ า ซ่ึงอุดมไปดว้ยสารอาหารจ าพวกโปรตีน และเบตา้
แคโรทีน ผสมกบัแป้งสาลีในพฒันาผลิตภณัฑ์บะหม่ี โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ค่าความแข็ง ค่าความ
ยากง่ายในการเค้ียว แรงดึง ความหยุน่ และปริมาณจุลินทรียเ์พ่ือหาอายกุารเก็บรักษาของบะหม่ีเสริมไข่น ้ า การเสริม
ไข่น ้ าผงในผลิตภณัฑ์บะหม่ีจึงเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคในการเลือกซ้ือ
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทั้งยงัเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กบัไข่น ้ า ก่อให้เกิดการน าไข่น ้ ามาใชป้ระโยชน์ใน
เชิงพาณิชยไ์ดอี้กดว้ย  

 
วสัดุอุปกรณ์และวธิีการทดลอง  
1. การเตรียมไข่น า้ผง 

ไข่น ้ าสดท่ีน ามาศึกษามาจากตลาดแม่กิมเฮง อ  าเภอเมือง จงัหวดันครราชสีมา โดยสังเกตลกัษณะของไข่น ้ า
ควรมีสีเขียวสด มีความมนัวาว ไม่มีกล่ินเหม็นของโคลน และมีอายุไม่เกิน 2 วนัหลงัการเก็บเก่ียว น าไข่น ้ ามาลา้ง
ดว้ยน ้ าสะอาด โดยใชอ้ตัราส่วนไข่น ้ า 1 กิโลกรัมต่อน ้า 1 ลิตร ใชก้ารลา้งแบบน ้ าไหล  จากนั้นน าไข่น ้ ามาแช่ในน ้ า
คลอรีนความเขม้ขน้ 100 ppm นาน 5 นาที (อตัราส่วน ไข่น ้ า : คลอรีน เท่ากบั 1 : 2 โดยน ้าหนกั) ตกัข้ึนพกัให้สะเด็ด
น ้ า แลว้น าไปลวกท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เวลา 30 วินาที น ามาจุ่มในน ้าเยน็เป็นเวลาประมาณ 25 วินาที ตกัข้ึน
พักให้สะเด็ดน ้ า แล้วน าไข่น ้ ามาท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด (Tray dry) ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
(Cheerapatiyut et al., 2009) นาน 5 ชัว่โมง หรือจนกระทัง่มีความช้ืนร้อยละ 6±2 บดไข่น ้ าแห้งให้เป็นผงดว้ยเคร่ือง
ป่ันผสม ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 80 เมช แลว้บรรจุใส่ถุงพลาสติกปิดให้สนิท ตรวจสอบคุณภาพของไข่น ้ าผง 
 
2. การผลติบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 

ส่วนผสมของบะหม่ีใชแ้ป้งสาลี 180 กรัม น ้ า 40 กรัม เกลือ 3 กรัม โซเดียมคาร์บอเนต 4 กรัม ไข่ไก่ 1 ฟอง 
และมีการเติมไข่น ้ าผงทดแทนแป้งสาลี 5 สูตร ในปริมาณร้อยละ 0 2.5 5 7.5 และ 10 โดยน ้ าหนักของแป้งสาลี 
วิธีการท าบะหม่ีเม่ือเตรียมส่วนผสมครบแลว้ตามสูตรต่าง ๆ ร่อนไข่น ้ าผงกบัแป้งสาลีลงในอ่างผสม ละลายเกลือ 
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และโซเดียมคาร์บอเนตในน ้ า คนให้เข้ากัน น าส่วนผสมทั้งหมดลงในเคร่ืองนวดแป้ง (Kitchen aid) รุ่น Model 
5KPM5 Made in U.S.A นวดเป็นเวลา 10 นาที พกัโดไว ้20 นาที น าเข้าเคร่ืองรีดเส้นบะหม่ี แบบตั้งโต๊ะ มือหมุน 
(Pasta maker) รุ่น Sakura ให้เป็นแผ่นมีความหนาประมาณ 1 - 2 มิลลิเมตร ตัดเป็นเส้นให้มีขนาดความกว้าง
ประมาณ 2 มิลลิเมตร ความยาวประมาณ 50 เซนติเมตร มว้นบะหม่ีให้เป็นกอ้น เรียงใส่ถาดสแตนเลสหุ้มดว้ยฟิล์ม
ยดืห่ออาหารเพ่ือไม่ให้เส้นบะหม่ีสัมผสักบัอากาศ น าบะหม่ีท่ีไดม้าตรวจสอบคุณภาพในดา้นสี องค์ประกอบทาง
เคมี  และคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั  
 
3. การตรวจสอบคุณภาพ 

การวดัค่าสี L* a* b* (L* คือ ค่าความสว่าง a* คือ ค่าความเป็นสีแดง – เขียว b* คือ ค่าความเป็นสีเหลือง – 
น ้ าเงิน) ดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter รุ่น Miniscan EZ วดัปริมาณน ้ าอิสระ (Aqualab dewpoint water activity meter, aW) 
ดว้ยเคร่ืองวดั aW ยีห่้อ Decagon รุ่น Aqualab Lite ความช้ืนวดัตามวิธี AOAC (2000)  
 การตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมี ประกอบดว้ย ความช้ืน เถา้ โปรตีน ไขมนั เส้นใยอาหารและปริมาณ
คลอโรฟิลล์ตามวิธี AOAC (2000) ปริมาณเบตา้แคโรทีน (Nagata & Yamasshita, 1992) และปริมาณสารประกอบฟี
นอลทั้งหมด (Singleton & Rossi, 1965) 

การวดัลักษณะเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ือง Texture analyser รุ่น TA.XT.Plus โดยใช้วิธีทดสอบแบบ Texture 
Profile Analysis ใชห้ัววดัแบบ Cylinder Probe ขนาด 35 mm (P/36R) วดัแรงกด (Compression) ค่าท่ีวดัได้คือ ค่า
ความแข็ง (Hardness) และความยากง่ายต่อการเค้ียว (Chewiness) วดัค่าความตา้นทางแรงดึง (Tension test) ใชห้ัววดั 
spaghetti tensile rig (A/SPR) ค่าท่ีวดัไดคื้อ แรงดึง (Tensile strength) และความยดืหยุน่ (Elasticity)  

การดูดซึมน ้า (Water absorption) และการสูญเสียระหว่างการหุงตม้ (Cooking loss) ตามวิธี AACC (2000)  
การวิเคราะห์ทางสถิติ โดยการน าขอ้มูลการวิเคราะห์คุณภาพมาหาความแปรปรวน (ANOVA) ตามแผน

ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) จ านวน 3 ซ ้ า และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Mutiple Rang Test 
(DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p≤0.05) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ver. 17 

คดัเลือกปริมาณไข่น ้ าผงท่ีเหมาะสมในการผลิตบะหม่ี โดยใชเ้กณฑ์ในการคดัเลือก คือ บะหม่ีท่ีไดต้อ้งมี
ความเหนียว นุ่ม เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนบะหม่ีสด (มผช.732/2552) พิจารณาจากค่าลักษณะเน้ือ
สัมผสัประกอบดว้ย ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความยากง่ายในการเค้ียว (Chewiness) ค่าแรงดึง (Tensile Strength) 
ค่าความหยุน่ (Elasticity) ค่าสี และการสูญเสียระหว่างการหุงตม้ (Cooking loss)  
 
4. ศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของบะหมีผ่สมไข่น า้ 

ศึกษาอายกุารเก็บรักษาท าโดยมว้นบะหม่ีเป็นกอ้นกลมน ้าหนกั 50 กรัม บรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน 
(Polypropylene) ปิดผนึก เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 6±2 องศาเซลเซียส ซ่ึงการเก็บรักษาท่ีอุณภูมิต ่าจะท าให้เก็บไดน้าน 
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ข้ึน (Rachtanapun & Tangnonthaphat, 2011) ท าการตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วนั โดยมีการตรวจสอบค่าสี L* a* 
และ b* ลกัษณะเน้ือสัมผสั โดยเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธีการ Paired Samples T-test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 (p≤0.05) ของวนัท่ี 0 กบัแต่ละระยะเวลาท่ีเก็บรักษาบะหม่ีสด และตรวจสอบทางจุลินทรีย ์3 ชนิด คือ ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อกรัมของตวัอยา่ง ปริมาณยสีต์และราตอ้งไม่เกิน 1x102 โคโลนีต่อกรัม
ของตวัอย่าง และ Escherichia coli  ตอ้งนอ้ยกว่า 3 MPN ต่อกรัมของตวัอยา่ง ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนบะหม่ี
สด (มผช.732/2552) ด้วยวิธี APHA (2001) โดยการเก็บรักษาจะส้ินสุดเม่ือบะหม่ีมีปริมาณจุลินทรียเ์กินเกณฑ์
มาตรฐานท่ีก าหนด  

 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
1. คุณภาพของไข่น า้ผง 

ไข่น ้ าสด (ความช้ืนร้อยละ 94.86) มีสีเขียวอ่อน เม่ือน าไปท าแห้งไข่น ้ ามีปริมาณร้อยละผลผลิตท่ีได ้
(Yield) คิดเป็นร้อยละ 5 ไข่น ้ าเปล่ียนเป็นสีเขียวมะกอก ดังแสดงในรูปท่ี 1 เน่ืองจากในไข่น ้ ามีคลอโรฟิลล์ ซ่ึง
คลอโรฟิลลไ์ม่คงตวัต่อความร้อน เม่ือไดรั้บความร้อนท าให้โครงสร้างของคลอโรฟิลลเ์กิดกระบวนการฟีโอไฟติไน
เซชนั (Phyophytinization) ซ่ึงเป็นการแทนท่ีแมกนีเซียมในคลอโรฟิลล์ดว้ยไฮโดรเจน ท าให้คลอโรฟิลล์เปล่ียนไป
เป็นอนุพนัธ์ฟีโอไฟติน (Pheophytin) ท าให้สีเขียวเปล่ียนเป็นสีเขียวอมเหลือง (Supanpayak et al., 2020) และเม่ือ
น าไปวดัค่าสี L* a* และ b* มีค่าเท่ากบั 30.96 -4.25 และ 19.44 ตามล าดบั แสดงดงัตารางท่ี 1 องคป์ระกอบทางเคมี
ของไข่น ้ าผงประกอบดว้ยความช้ืนร้อยละ 6.65 เถ้าร้อยละ 20.47 โปรตีนร้อยละ 23.82 ไขมนัร้อยละ 3.73 เส้นใย
อาหารร้อยละ 9.76 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 45.33 (โดยน ้าหนกัแห้ง) แสดงดงัตารางท่ี 1 ซ่ึงแตกต่างกบัในงานวิจยั
และนวตักรรมผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากวอลฟ์เฟีย กลอโบซ่า (ไข่น ้ า) ท่ีอบแห้งไข่น้าํดว้ยเคร่ืองอบแห้งดว้ยลมร้อน
ท่ีอุณภูมิ 50 องศาเซียลเซียส พบว่าปริมาณมีความช้ืนเท่ากบัร้อยละ 6.26 มีโปรตีนร้อยละ 18.89 ไขมนัร้อยละ 0.83 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 56.68 เส้นใยอาหารร้อยละ 14.57 และเถา้ร้อยละ 17.60 (โดยน ้าหนักแห้ง) (Cheerapatiyut et 
al., 2009) ทั้งน้ีองคป์ระกอบต่าง ๆ ของไข่น ้ า ข้ึนอยูก่บัสภาพแวดลอ้มในการเจริญเติบโต เช่น ปริมาณฝน แสงสว่าง 
อุณหภูมิของน ้ า ความเค็มของน ้ า ซ่ึงมีผลต่อกลไกการสังเคราะห์สารชีวโมเลกุล (Ruen-ngam, 2017 ; Rowchai & 
Somboon, 2007)  

นอกจากน้ีไข่น ้ าผงยงัมีรงควตัถุในกลุ่มคลอโรฟิลล์ เบตา้แคโรทีน และสารประกอบฟีนอลในปริมาณสูง 
โดยพบว่าไข่น ้ าผงมีปริมาณคลอโรฟิลล์ 50.86 mg/kg (โดยน ้ าหนักแห้ง) เบตา้แคโรทีนเท่ากบั 1.35 g/100 g (โดย
น ้ าหนักแห้ง) และสารประกอบฟีนอลเท่ากับ 1.23 g gallic/ 100 g (โดยน ้ าหนักแห้ง) ซ่ึงคลอโรฟิลล์มีปริมาณสูง
กว่าบรอคโคลี และผกักาดหอม ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1.14 และ 11.98 mg/g (โดยน ้าหนกัแห้ง) (Izaki et al., 1986) ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลมีค่าสูงกว่ามะรุม ขิง มะขาม ตะใคร้ และมะนาว ซ่ึงมีค่า 0.74 1.04 0.83 0.68 และ 0.42 g gallic/  
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100 g (โดยน ้ าหนักแห้ง) ตามล าดับ  (Halee & Rattanapun, 2017) ดังนั้ นไข่น ้ าผงจึงเป็นแหล่งของสารต้าน
ออกซิเดชนัและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 

                       
           (ก)                         (ข) 
 

รูปที ่1 ลกัษณะปรากฏของสีไข่น ้ า ก.ไข่น ้ าสด และ ข.ไข่น ้ าผง 
 

ตารางที ่1 สีและองคป์ระกอบทางเคมีของไข่น ้ าผง  
องคป์ระกอบ ปริมาณ 

ดา้นสี  
L*   30.96±0.10 
a*  -4.25±0.22 
 b*  19.44±0.15 
ดา้นเคมี  
ความช้ืน (ร้อยละ) 

เถา้ (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง) 

โปรตีน (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง) 
ไขมนั (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง) 
เส้นใยอาหาร (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง) 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง) 
เบตา้แคโรทีน (mg/100 g โดยน ้าหนกัแห้ง) 
ฟีนอล (g gallic/100 g โดยน ้าหนกัแห้ง) 

6.65±0.62 
20.47±0.47 
23.82±0.74 
3.73±0.46 
 9.76 ±0.68 
45.33±0.82 
1.35±0.04 
 1.23±0.01 
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องคป์ระกอบ ปริมาณ 
ดา้นสี  
L*   30.96±0.10 
a*  -4.25±0.22 
 b*  19.44±0.15 
ดา้นเคมี  
คลอโรฟิลล ์(mg/kg โดยน ้าหนกัแห้ง) 50.86±0.00 

values (Means ± SD) N = 3 
 
2. ผลการศึกษาปริมาณไข่น า้ผงทีเ่หมาะสมในการผลติบะหมี่ 
 2.1 ค่าสีของบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 

ผลการศึกษาค่าสีบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน และบะหม่ีท่ีมีการเติมปริมาณไข่น ้ าผงในปริมาณร้อยละ 0 2.5 5 7.5 
และ 10 ของน ้ าหนักแป้ง พบว่าเม่ือเติมปริมาณไข่น ้ าผงมากข้ึนส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง - สี 
เขียว (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง - สีน้้ าเงิน (b*) ของบะหม่ีลดลงอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ แสดงดงัตารางท่ี 2 โดยก่อน
ลวกบะหม่ีมีค่า L* มีค่าเท่ากบั 55.27 40.22 37.97 35.55 และ 26.79 ตามล าดบั ค่า a* มีค่าเท่ากับ 3.72 0.07 -0.60       
-0.70 และ -0.80 ตามล าดบั และค่า b* มีค่าเท่ากบั 25.00 14.14 13.19 10.91 และ 9.77 ตามล าดบั ซ่ึงค่า L* a* และ b* 
ลดลง เน่ืองจากไข่น ้ าผงมีสีเขียวมะกอกเม่ือเพ่ิมปริมาณท่ีมากข้ึนส่งผลท าให้บะหม่ีมีความสว่างลดลง (ค่า L* ลดลง) 
มีสีเขียวเขม้มากข้ึน (ค่า a* ลดลง) มีสีเหลืองลดลง (ค่า b* ลดลง) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัรูปท่ี 2 ของบะหม่ีก่อนลวก  

เม่ือน าบะหม่ีทุกสูตรไปลวกท าให้เส้นบะหม่ีใส มีความสว่างมากข้ึนพิจารณาจากค่า L* ท่ีเพ่ิมข้ึน เท่ากบั 61.18 
44.12 43.88 36.71 และ 27.47 และสอดคลอ้งกบัรูปท่ี 2 ของบะหม่ีหลงัการลวก ซ่ึงเกิดจากการพองตวัของเม็ดสตาร์ชใน
สภาวะท่ีมีน ้ ามาก โดยจะพองตวัเพ่ิมข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนเรียกว่าการเกิดเจลาติไนเซชนั (Gelatinization) ของแป้ง
สาลี อีกทั้งการลวกท าโดยมีความร้อนจึงไปท าให้เกิดการสูญเสียปริมาณคลอโรฟิลล์ในไข่น ้ าละลายไปกบัน ้ าท่ีใช้
ลวก (Chinnasarn & Krasaechol, 2020) และความร้อนยงัท าให้โครงสร้างของคลอโรฟิลล์ในไข่น ้ าเกิดกระบวนการฟีโอ
ไฟติไนเซชนั (Pheophytinization) ท าให้บะหม่ีมีสีเขียวอมเหลือง (Phongramun et al., 2011) ดงันั้นความร้อนท าให้สี
ของบะหม่ีมีค่า L* ท่ีเพ่ิมข้ึน บะหม่ีมีความใสมากข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบับะหม่ีก่อนลวก ซ่ึงจะไปสอดคลอ้งกบัค่า a* และ
ค่า b* ท่ีแสดงค่าไปในทิศทางความเป็นสีเขียว และความเป็นสีเหลืองท่ีเพ่ิมข้ึน ตามล าดบั 
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ตารางที ่2 ค่าสีของบะหม่ีท่ีผสมไข่น ้ าผงในปริมาณต่าง ๆ ก่อนลวกและหลงัลวก  

ปริมาณไข่น ้ าผง 
(ร้อยละน ้าหนกัแป้ง) 

L* a* b* 
ก่อนลวก หลงัลวก* ก่อนลวก หลงัลวก* ก่อนลวก หลงัลวก* 

สูตรพ้ืนฐาน (0) 55.27a±0.60 61.18a±0.34 3.72a±0.07 1.03a±0.12 25.00a±0.69 24.24a±0.52 
2.5 40.22b±1.23 44.12b±0.57 0.07b±0.07 -1.44b±0.16 14.14b±0.32 24.36a±0.32 
5 37.97c±0.81 43.88b±0.34 -0.60c±0.03 -1.64b±0.35 13.19c±1.05 18.28b±0.53 
7.5 35.55d±0.28 36.71c±0.60 -0.70c±0.04 -1.99c±0.06 10.91d±0.57 17.26b±0.45 
10 26.79e±0.66 27.47d±0.45 -0.80d±0.04 -2.25c±0.11 9.77d±1.13 11.73c±0.15 

หมายเหตุ : abcde ตวัอกัษรพิมพเ์ล็กท่ีต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติของปริมาณไข่น ้ าผง 
(p≤0.05), 
* ในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติของบะหม่ีก่อนและหลงัการลวก ( p≤0.05), values (Means ± 
SD) N = 3 
 
บะหม่ีก่อนลวก 

 
 

บะหม่ีหลงัลวก 

      

             (ก)                                   (ข)                                  (ค)                               (ง)                                (จ)             
 
รูปที่ 2 ลกัษณะของบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงก่อนลวกและหลังลวก โดยผสมไข่น ้ าผงปริมาณร้อยละ ก. 0 ข. 2.5 ค. 5       
ง. 7.5 และ จ. 10 ของน ้าหนกัแป้ง 
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 2.2 ค่าน า้อสิระ (aW) และความช้ืนของบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 
น าบะหม่ีสดสูตรพ้ืนฐาน และบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงทั้ง 4 สูตร คือ ร้อยละ 2.5 5 7.5 และ 10.0 (โดยน ้าหนัก

แป้ง) ท่ียงัไม่ผ่านการลวกมาวดัค่าปริมาณน ้ าอิสระ (aw) และปริมาณความช้ืน ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 3 
พบว่าค่า aw ลดลงจาก 0.89 ถึง 0.75 และค่าปริมาณความช้ืนลดลงจากร้อยละ 28.43 ถึง 20.98 โดยน ้าหนกัสด ซ่ึงการ
เติมไข่น ้ าผงในส่งผลท าให้ค่า aw และความช้ืนของบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงทั้ง 4 สูตร คือ ร้อยละ 2.5 5 7.5 และ 10.0 
(โดยน ้ าหนักแป้ง) และลดลงจากบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน เน่ืองจากไข่น ้ าผงมีลักษณะเป็นของแห้งเม่ือผสมรวมกับ
ส่วนผสมในการท าบะหม่ี ท าให้ไข่น ้ าผงดูดน ้าในบะหม่ี ส่งผลท าให้ค่า aw และปริมาณความช้ืนของบะหม่ีลดลงเม่ือ
เติมไข่น ้ าผงมากข้ึน สอดคล้องกับการเติมผกัโขมผงลงในบะหม่ีแห้ง พบว่าเม่ือเพ่ิมปริมาณผกัโขมผงมากข้ึน 
ปริมาณความช้ืนของบะหม่ีจะลดลง (Phongramun et al., 2011) 
 

ตารางที ่3 ค่า aW และความช้ืนของบะหม่ีท่ีผสมไข่น ้ าผงในปริมาณต่าง ๆ 
ปริมาณไข่น ้ าผง 

(ร้อยละน ้าหนกัแป้ง) 
ค่า aW 

ความช้ืน 
 (ร้อยละโดยน ้าหนกัสด) 

สูตรพ้ืนฐาน(0) 0.89a±0.00   28.43a±0.14  
2.5 0.81b±0.00   26.67b±0.76 
5 0.79b±0.00   25.88b ±0.41 

7.5 0.77c±0.00  23.15c ±0.74 
10 0.75d±0.00  20.98d ±0.89 

หมายเหตุ :  abc.... ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05) ,values (Means ± 
SD) N = 3 
 
 2.3 ลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหม่ีผสมไข่น ้ าแสดงดงัตารางท่ี 4 พบว่าการเติมไข่น ้ าผงส่งผลท าให้ค่าความแข็ง 
(Hardness) ของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานมีค่า 0.13 N ส่วนบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงทั้ง 4 สูตร คือ ร้อยละ 2.5 5 7.5 และ 10.0 
(โดยน ้าหนกัแป้ง) มีค่าเพ่ิมข้ึนเป็น 0.14 0.15 0.17 และ 0.22 N ตามล าดบั เน่ืองจากไข่น ้ าผงท่ีเติมเขา้ไปในส่วนผสม
จะไปดูดน ้ า ท  าให้กลูเตนในแป้งสาลีมีปริมาณน ้ าไม่เพียงพอในการเกิดโดได้อย่างสมบูรณ์ (Tanasombun et al., 
2014; Palasuwan et al., 2019) จึงท าให้โครงสร้างของบะหม่ีไม่แข็งแรง และท าให้เส้นบะหม่ีแข็ง สอดคลอ้งกับ
ลกัษณะเน้ือสัมผสัดา้นความยากง่ายในการเค้ียว (Chewiness) จะมีค่าลดลงจาก 0.05 N ถึง 0.01 N เม่ือปริมาณไข่น ้ า
ผงในผลิตภัณฑ์บะหม่ีเพ่ิมข้ึน และสัมพันธ์กับค่าของปริมาณความช้ืนท่ีลดลงด้วย ส าหรับการทดสอบแรงดึง 
(Tensile strength) และความหยุ่น (Elasticity) ของบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงทั้ง 4 สูตร มีค่าลดลง และต ่ากว่าบะหม่ีสูตร
พ้ืนฐาน เน่ืองจากองคป์ระกอบท่ีเป็นเส้นใยในไข่น ้ าผงจะเขา้ไปขดัขวางการเช่ือมโครงสร้างของโปรตีนและสตาร์ช 
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ของโดท าให้โครงสร้างของโดไม่แข็งแรง เม่ือน ามารีดเป็นแผ่น และตดัเป็นเส้นจึงท าให้บะหม่ีร่วน และขาดง่าย 
(Tanasombun et al., 2014; Palasuwan et al., 2019) การเติมไข่น ้ าผงต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัพบว่า การเติมไข่น ้ าผงร้อย
ละ 2.5 โดยน ้ าหนักแป้ง จะท าให้บะหม่ีมีลักษณะลักษณะเหนียวนุ่ม ไม่แข็ง มีลักษณะเน้ือสัมผสัในทุกด้านท่ี
ทดสอบดีกว่าการใชไ้ข่น ้ าผงในปริมาณอ่ืน ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนบะหม่ีสด (มผช.732/2552)   
 
ตารางที ่4 ลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงในปริมาณต่าง ๆ 

ปริมาณไข่น ้ าผง 
(ร้อยละน ้าหนกัแป้ง) 

ความแข็ง 
(N) 

ความยากง่ายใน
การเค้ียว 
(N) 

แรงดึง 
(N) 

ความยดืหยุน่ 
(Pa) 

สูตรพ้ืนฐาน (0) 0.13e±0.00 0.05a±0.00 17.24a±0.17 -14.22a±0.30 
2.5 0.14d±0.05 0.03b±0.00 16.42b±0.10 -15.38b±0.41 
5 0.15c±0.05 0.02b±0.00 14.36c±0.39 -18.64c±0.59 
7.5 
10 

0.17b±0.05 
0.22a±0.11 

0.01c±0.00 
0.01c±0.00 

11.40d±0.38 
8.70e±0.25 

-21.77d±0.35 
-25.11e±0.89 

หมายเหตุ : abc... ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05), values (Means ± 
SD) N = 3 
 
 2.4 การดูดซับน า้และการสูญเสียระหว่างการหุงต้มของบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 

การดูดซับน ้ า (Water absorption) และการสูญเสียระหว่างการหุงต้ม (Cooking loss) ของบะหม่ีสูตร
พ้ืนฐาน และบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 5 7.5 และ 10 ของน ้าหนักแป้ง แสดงดงัตารางท่ี 5 พบว่าการดูดซับน ้ า
ของบะหม่ีลดลงจากร้อยละ 94.14 91.11 86.66 81.11 และ 67.77 ตามล าดับ การดูดซับน ้ าลดลงจะส่งผลให้เส้น
บะหม่ีแข็ง และเส้นไม่พองตวั ซ่ึงลกัษณะความนุ่มของบะหม่ีนั้นเกิดจากการท่ีบะหม่ีดูดซบัน ้ าเขา้ไปในขณะตม้หรือ
ลวก ส าหรับการสูญเสียระหว่างการหุงตม้ของบะหม่ีผสมไข่น ้ า พบว่าการเพ่ิมปริมาณไข่น ้ าผงส่งผลต่อการสูญเสีย
ระหว่างการหุงต้มของบะหม่ีท่ีเพ่ิมข้ึนเท่ากับร้อยละ 2.68 2.95 3.98 8.16 และ 13.55 ตามล าดับ เน่ืองจาก
องค์ประกอบท่ีเป็นเส้นใยในไข่น ้ าผงท่ีเติมลงไปในเส้นบะหม่ีจะไปขดัขวางการสร้างพนัธะไดซัลไฟด ์(Disulfide 
bond) ของโปรตีนกบัสตาร์ชในบะหม่ี ท าให้บะหม่ีไม่แข็งแรง ซ่ึงมีผลให้เมด็สตาร์ชเกิดการแตกออกในระหว่างการ
ลวกและยงัส่งผลให้อะไมโลสหลุดออกจากเมด็สตาร์ชอยูใ่นน ้าระหว่างการลวกมากข้ึน (Phongramun et al., 2011) 
ส่งผลท าให้เกิดการสูญเสียของแข็งในระหว่างการตม้สูงกว่าบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานท่ีไม่มีการเติมไข่น ้ าผง   
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ตารางที ่5 การดูดซบัน ้ า (Water absorption) และการสูญเสียจากการท าให้สุก (Cooking loss) ของบะหม่ีผสมไข่น ้ า
ผง  

ปริมาณไข่น ้ าผง  
(ร้อยละน ้าหนกัแป้ง) 

การดูดซบัน ้ า  
(ร้อยละ) 

การสูญเสียระหว่างการหุงตม้ 
(ร้อยละ) 

สูตรพ้ืนฐาน (0) 
2.5 
5 
7.5 
10 

94.14a±1.92 
 91.11ab±1.92 
86.66b±3.33 
81.11c±1.92 
67.77d±3.85 

2.68d±0.51 
2.95d±0.06 
3.98c±0.89 
8.16b±1.58 
  13.55a±0.05 

หมายเหตุ : abc… ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05), values (Means ± 
SD) N = 3 
 

จากการศึกษาปริมาณไข่น ้ าผงท่ีเหมาะสมในการผลิตบะหม่ี เม่ือเปรียบเทียบค่าสี ค่า aw ความช้ืน 
คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั การดูดซบัน ้ า และการสูญเสียระหว่างการหุงตม้ พบว่าการผสมไข่น ้ าผงในปริมาณร้อย
ละ 2.5 ของน ้าหนักแป้ง บะหม่ีท่ีไดจ้ะมีค่าการดูดซบัน ้ าสูงท่ีสุด เม่ือเทียบกบับะหม่ีท่ีมีการเติมไข่น ้ าผงร้อยละ 5 7.5 
และ 10 ของน ้ าหนักแป้ง ส่งผลให้บะหม่ีมีค่าแรงดึง และความยืดหยุ่นสูงซ่ึงเป็นคุณลักษณะท่ีดีของเส้นบะหม่ี  
นอกจากน้ีบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 ยงัมีค่าการสูญเสียระหว่างการหุงตม้ต ่าท่ีสุด ดงันั้นจึงเลือกบะหม่ีท่ีผสม
ไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 เพ่ือน าไปวิเคราะห์หาองคป์ระกอบทางเคมีและทดสอบอายกุารเก็บรักษาต่อไป 
 
 2.5 องค์ประกอบทางเคมขีองบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 

น าบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 ของน ้ าหนักแป้ง ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกับ
บะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน ผลการวิเคราะห์แสดงดงัตารางท่ี 6 พบว่าเม่ือเติมไข่น ้ าผงลงในบะหม่ีท าให้องคป์ระกอบทางเคมี
ส่วนใหญ่ของบะหม่ีเพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะสารตา้นออกซิเดชนัท่ีเป็นปริมาณโปรตีนและปริมาณเบตา้แคโรทีนเพ่ิมข้ึน
เป็น 15.51 ร้อยละโดยน ้ าหนักแห้ง และ 0.170 mg/100 g โดยน ้ าหนักแห้ง ตามล าดับ ปริมาณฟีนอลมีค่า 0.07 g 
gallic/100g โดยน ้ าหนักแห้ง และคลอโรฟิลล์มีค่า 5.42 mg/kg โดยน ้าหนักแห้ง ซ่ึงปริมาณฟีนอลและคลอโรฟิลล์
พบนอ้ยมากและไม่พบเลยในบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัการผลิตโยเกิร์ตเสริมไข่น ้ าร้อยละ 1 ท าให้
มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 4.24 ซ่ึงสูงกว่าโยเกิร์ตสูตรมาตรฐาน มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 3.97 (Chaikulsareewath & 
Amsem, 2007) และผลของการเสริมไข่น ้ าร้อยละ 20 ในช็อกโกแลตชิฟมฟัฟิน ท าให้ผลิตภณัฑ์มีปริมาณโปรตีน
เพ่ิมข้ึนเป็นร้อยละ 7.64 อีกทั้งยงัมีปริมาณวิตามินเอ (β-carotene) สูงถึง 133.56 ไมโครกรัม/100 กรัม (Boonwittaya, 
2016) ดงันั้นการผสมไข่น ้ าผงในผลิตภณัฑบ์ะหม่ีจึงมีผลท าให้บะหม่ีมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนดว้ย 
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ตารางที ่6 องคป์ระกอบทางเคมีของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าผง  

องคป์ระกอบทางเคมี                            บะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน บะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 

ความช้ืน (ร้อยละ)* 

เถา้ (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง)* 

โปรตีน (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง)* 

ไขมนั (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง)* 

เส้นใยอาหาร (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง)* 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน ้าหนกัแห้ง)* 
เบตา้แคโรทีน (mg/100 g โดยน ้าหนกัแห้ง)* 

ฟีนอล (g gallic/100g โดยน ้าหนกัแห้ง)* 

คลอโรฟิลล ์(mg/kg โดยน ้าหนกัแห้ง)* 

28.43±0.14 
4.08±0.96 
14.73±0.62 

4.50±0.26 
4.13±0.82 

54.99±0.65 
0.029±0.00 

0.01±0.00 

0.00±0.00 

26.67±0.76 

4.22±0.76 

15.51±0.05 

6.76±0.77 

4.22±0.43 

57.55±0.43 
0.170±0.05 

0.07±0.00 

5.42±0.00 
หมายเหตุ : * ในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05), values (Means ± SD) N = 3 
 
3. การทดสอบอายุการเกบ็รักษาของบะหมีผ่สมไข่น า้ผง 
 น าบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน และบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงในปริมาณร้อยละ 2.5 ของน ้ าหนักแป้ง ซ่ึงเป็นปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีสุด ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย ์ลกัษณะสี และเน้ือสัมผสัระหว่างการเก็บรักษาให้ผลดงัน้ี 
 3.1 ปริมาณจุลนิทรีย์ของบะหมีร่ะหว่างการเกบ็รักษา 

น าบะหม่ีสดสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 ของน ้ าหนักแป้ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 6±2 
องศาเซลเซียส ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย ์3 ชนิด คือปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count) ตอ้งไม่เกิน 1×104 
โคโลนีต่อกรัมของตวัอย่าง ปริมาณยีสต์และราตอ้งไม่เกิน 1x102 โคโลนีต่อกรัมของ และ Escherichia coli  ตอ้ง
นอ้ยกว่า 3 MPN ต่อกรัมของตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนบะหม่ีสด (มผช.732/2552) โดยการเก็บรักษาจะส้ินสุด
เม่ือบะหม่ีมีปริมาณจุลินทรียเ์กินเกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนด ผลแสดงดังตารางท่ี 7 พบว่าเม่ือระยะเวลาในการเก็บ
รักษานานข้ึนปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าจะเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากใน
ส่วนประกอบของบะหม่ีมีแหล่งอาหารของจุลินทรียคื์อ ไข่ไก่ ประกอบกบัมีความช้ืนสูงเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานาน
จึงพบเช้ือจุลินทรียเ์พ่ิมมากข้ึน โดยปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดจะมีค่าเท่ากบัค่ามาตรฐานเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วนั 
ดงันั้นอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมคือระยะเวลา 6 วนั ซ่ึงบะหม่ีมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินค่ามาตรฐาน ส่วน
ราและยสีตใ์นบะหม่ีทั้ง 2 สูตร พบในปริมาณท่ีนอ้ยมาก คือ <10  และไม่พบ Escherichia coli   
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ตารางที ่7 คุณภาพดา้นจุลินทรียข์องบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน และบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงระหว่างการเก็บรักษา 

จุลินทรียช์นิด ตวัอยา่ง 
ปริมาณจุลินทรีย ์

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 
จุลินทรียท์ั้งหมด 
(CFU/g) 

บะหม่ีพ้ืนฐาน 
บะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 

3.0x10 
3.7x10 

3.0x102  
3.6x102  

5.6x103 

7.0x103 
1.0x104  
1.1x104 

ราและยสีต ์
(CFU/g) 

บะหม่ีพ้ืนฐาน 
บะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 

<10 
<10 

<10 
<10 

<10 
<10 

<10 
<10 

Escherichia coli 
(MPN/g) 

บะหม่ีพ้ืนฐาน 
บะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 

ไม่พบ 
ไม่พบ 

ไม่พบ 
ไม่พบ 

ไม่พบ 
ไม่พบ 

ไม่พบ 
ไม่พบ 

 
 3.2 สีของบะหมีร่ะหว่างการเกบ็รักษา 

น าบะหม่ีสดสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงในปริมาณร้อยละ 2.5 ของน ้ าหนักแป้ง เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 6±2 องศาเซลเซียส น ามาวดัค่าสีทุก ๆ 3 วนั เป็นเวลา 6 วนั แสดงดงัตารางท่ี 8 พบว่าเม่ืออายกุารเก็บรักษา
นานข้ึน ค่าสี L* ของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน และบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงมีค่าลดลง โดยค่าสี L* ของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน
ลดลงจาก 57.23 เป็น 47.53 และบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 มีค่าลดลงจาก  47.78  เป็น 45.24 ตั้งแต่วนัท่ี 3 ของ
การเก็บรักษา โดยบะหม่ีทั้ง 2 สูตรจะมีสีคล ้ ามากข้ึน ส่วนค่า a* และค่า b* ของบะหม่ีทั้ง 2 สูตร ก็มีค่าลดลงตาม
ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน ส่งผลท าให้บะหม่ีทั้ งสองสูตรมีสีอมน ้ าตาลมากข้ึน ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั (oxidation reaction) ของเอนไซมท่ี์พบในแป้งสาลี (Leucha et al, 2017)  
 
ตารางที ่8 ค่าสีของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงระหว่างการเก็บรักษา 

ชนิดบะหม่ี ค่าสี 
เวลาในการเก็บรักษา (วนั) 

        0         3         6 
บะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน L* 

a* 
b* 

57.23±0.57 

4.20±0.01 

26.39±0.01 

47.53±0.00* 

4.17±0.11ns 

26.36±0.21ns 

46.87±0.00* 

4.12±0.01ns 

26.33±0.00ns 

บะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 L* 
a* 
b* 

47.78±0.04 

1.88±0.22 

14.69±0.10 

45.24±0.14* 

1.85±0.03ns 

14.67±0.01ns 

40.78±0.04* 

1.80±0.20ns 

14.64±0.05ns 

หมายเหตุ : ns,*  ในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
* ในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05), values (Means ± SD) N = 3 
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 3.3 ลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหมีร่ะหว่างการเกบ็รักษา 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงในปริมาณร้อยละ 2.5 ของน ้าหนักแป้ง 
โดยท าการตรวจสอบทุก ๆ 3 วนั เป็นเวลา 6 วนั แสดงดงัตารางท่ี 9 พบว่าเม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึนค่าความแข็ง 
ความยากง่ายในการเค้ียว แรงดึง และค่าความหยุน่ ของบะหม่ีทั้ง 2 สูตรมีค่าลดลง เน่ืองจากในระหว่างการเก็บรักษา
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของเอนไซมใ์นแป้งสาลี คือ อลัฟาอะไมเลส (α - amylase) จะท าการยอ่ยสตาร์ชท าให้เส่ือม
คุณภาพ ส่งผลให้บะหม่ีมีความแข็งและความหยุ่นลดลง นอกจากน้ีเอนไซด์โปรติเอส (Proteases) จะท าการย่อย
สลายพนัธะของไกลอะดิน (Gliadins) และกลูเตนิน (Glutenins) ท าให้ความเหนียวของบะหม่ีลดลง (Naivikul, 
1997)  
 

ตารางที ่9 ลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานและบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงระหว่างการเก็บรักษา  

ชนิดบะหม่ี ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
เวลาในการเก็บรักษา (วนั) 

0 3* 6* 
บะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน ความแข็ง (N) 0.23±0.01 0.20±0.00 0.18±0.01 

ความยากง่ายในการเค้ียว (N) 0.12±0.01 0.10±0.01 0.08±0.01 
แรงดึง (N) 18.29±0.03 12.33±0.05 8.14±0.04 
ความยดืหยุน่ (Pa) -11.63±0.06 -17.48±0.11 -29.16±0.04 

บะหม่ีผสมไข่น ้ าผง
ร้อยละ 2.5 

ความแข็ง (N) 0.28±0.01 0.25±0.00 0.21±0.02 
ความยากง่ายในการเค้ียว (N) 0.07±0.00 0.05±0.02 0.03±0.01 
แรงดึง (N) 17.62±0.02 11.02±0.03 6.93±0.02 
ความยดืหยุน่ (Pa) -19.03±0.03 -24.35±0.07 -30.04±0.03 

หมายเหตุ : * ในแนวนอน หมายถึง แตกต่างกนัทางสถิติ โดยเปรียบเทียบกบั 0 วนั (p≤0.05), values (Means ± SD) 
N = 3 
 

ดงันั้ นการทดสอบอายุการเก็บรักษาของบะหม่ีเป็นระยะเวลา 9 วนั โดยค านึงถึงความปลอดภัยในการ
บริโภค โดยพิจารณาจากปริมาณจุลินทรียต์อ้งไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนบะหม่ีสด (มผช.732/2552)  
พบว่าบะหม่ีทั้ง 2 สูตร สามารถเก็บรักษาไดใ้นระยะเวลา 6 วนั โดยค่าสีและลกัษณะเน้ือสัมผสัของบะหม่ีทั้ง 2 สูตร 
มีคุณภาพลดลงแตกต่างไปจากบะหม่ีท่ีผลิตใหม่  
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สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาผลของการเสริมไข่น ้ าผงต่อคุณภาพของบะหม่ีสด มีการเตรียมไข่น ้ าผงโดยน าไข่น ้ าสดมาท า
แห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 ชัว่โมง บดแลว้ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 80 เมช พบว่าไข่น ้ า
ผงมีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 30.96 -4.25 และ 19.44 ตามล าดับ มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 94.86 เถ้าร้อยละ 20.47 
โปรตีนร้อยละ 23.82 ไขมนัร้อยละ 3.73 เส้นใยอาหารร้อยละ 9.76 เบตา้แคโรทีนเท่ากบั 1.35 mg/100 g โดยน ้าหนัก
แห้ง  สารประกอบฟีนอลเท่ากบั 1.23 g gallic/100 g โดยน ้ าหนักแห้ง และปริมาณคลอโรฟิลลเ์ท่ากบั 50.86 mg/kg 
โดยน ้ าหนักแห้ง เม่ือน ามาผสมในบะหม่ีปริมาณร้อยละ 2.5 5 7.5 และ 10 ของน ้ าหนักแป้ง เปรียบเทียบกบับะหม่ี
สูตรพ้ืนฐาน พบว่าบะหม่ีท่ีมีปริมาณไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 ของน ้าหนกัแป้ง มีองคป์ระกอบทางกายภาพ คือ ค่าสี ค่า aw 
ค่าความช้ืน ความแข็ง ความยากง่ายต่อการเค้ียว แรงดึง ความยืดหยุน่ การดูดซับน ้ าและการสูญเสียจากการหุงตม้
ใกลเ้คียงกบับะหม่ีสูตรพ้ืนฐานมากท่ีสุด กล่าวคือ บะหม่ีท่ีไดจ้ะมีค่าการดูดซับน ้ าสูงท่ีสุด เม่ือเทียบกบับะหม่ีที่่มี
การเติมไข่น ้ าผงร้อยละ 5 7.5 และ 10 ของน ้ าหนักแป้ง ส่งผลให้บะหม่ีมีค่าแรงดึง และความยืดหยุ่นสูงซ่ึงเป็น
คุณลกัษณะท่ีดีของเส้นบะหม่ี นอกจากน้ีบะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 ยงัมีค่าการสูญเสียระหว่างการหุงตม้ต ่าท่ีสุด 
นอกจากน้ียงัมีองค์ประกอบทางเคมี ท่ีส าคัญ คือ ปริมาณโปรตีนร้อยละ 15.51 เส้นใยอาหารร้อยละ 4.22 
สารประกอบฟีนอล 0.07 g gallic/100 g โดยน ้ าหนักแห้ง และคลอโรฟิลล์ 5.42 mg/kg โดยน ้ าหนักแห้ง มากกว่า
บะหม่ีสูตรพ้ืนฐาน บะหม่ีผสมไข่น ้ าผงร้อยละ 2.5 ของน ้ าหนักแป้งและบะหม่ีสูตรพ้ืนฐานมีอายุการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 6±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วนั พบว่าเม่ือเก็บรักษานานข้ึนบะหม่ีทั้งสองสูตรมีค่าสี L* ค่าความแข็ง 
ความยากง่ายในการเค้ียว แรงดึง และค่าความยดืหยุ่นลดลง ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของบะหม่ีเพ่ิมข้ึน ราและยีสต ์
พบในปริมาณท่ีน้อยมาก ไม่พบ  Escherichia coli  ดงันั้นการผสมไข่น ้ าผงลงใบบะหม่ี ส่งผลให้บะหม่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการเพ่ิมข้ึน จึงเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผูบ้ริโภค อีกทั้งยงัช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กบัไข่น ้ าซ่ึงเป็นพืชผลทาง
การเกษตรไดด้ว้ย  
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