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บทคัดยอ
กวยเตีย๋วเปนผลิตภณัฑจากแปงขาวทีรู่จกักนัดขีองคนไทย  เปนอาหารหลักทีม่คีวามสาํคญัรองจากขาว

การวจิยันีเ้พือ่ขยายการทดลองผลติเสนกวยเตีย๋วในระดับโรงงานดวยวตัถุดบิขาวหกัพนัธุ “พษิณโุลก2”
“ชัยนาท1” และขาวหกัไมทราบพนัธุจากโรงสทีีม่สีมบตัทิางเคมกีายภาพเหมาะสม ทดสอบลกัษณะเสนกวยเตีย๋วสดที่
ผลิตไดทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา ลักษณะทางประสาทสัมผัสและการยอมรบัของผูบริโภคเปรยีบเทยีบกบั
กบัเสนกวยเตีย๋วสดทีจ่าํหนายทัว่ไป 5 ตวัอยาง ผลการทดสอบพบวาคะแนนความชอบรวมตอกวยเตีย๋วทีท่าํจาก
ขาวหกั “ชัยนาท1” ไมแตกตาง (p > 0.05) จากความชอบรวมทีม่ตีอเสนกวยเตีย๋วสดตรา “โกหมนิ”  และเสน
กวยเตีย๋วสดตรา “โกหมนิ” มลัีกษณะตามมาตรฐานผลติภณัฑอุตสาหกรรม และมคีะแนนความชอบรวมสงูสดุ
เมือ่เปรยีบเทยีบกบัตวัอยางอืน่ ๆ     ดงันัน้ ขอมลูทีไ่ดรับจากงานวจิยัทาํใหผูประกอบการม ีความเขาใจ และใช
เปนแนวทางการคดัเลอืกวตัถุดบิทีเ่หมาะสม สามารถผลติเสนกวยเตีย๋ว ทีม่คีณุภาพด ีและยังเปนขอมูล
สนับสนุนการวิจัยเพื่อเพิ่มูลคาเสนกวยเตี๋ยวในขั้นตอไป
Abstract

Noodles are known to be the rice-base products among the Thais, which are important main
dishes next to the rice.  The purposes of this study were to make noodles in the pilot scale manufacture
from 3 types of the broken rice (the “Phitsanulok2”, the “Chainat1” and unknown sample from the rice
mill), which their physicochemical properties were suitable for making the noodles. Physicochemical
properties, microbiological properties, sensory evaluation and comsumer acceptance of these products and 5
commercial brands were conducted. Comparing to all samples, the “Chainat1” received liking score, which was
not different (p>0.05) from the “Komin”, one of the commercial brands. Among these, the “Komin” was found
to meet the Thai industrial standard and most prefer by the consumers to the other samples.  Results obtained
from this study would help the manufacturer to understand and to use them as the guidelines for selecting
the raw materials in the production of the good quality noodles.  In addition, these would support the
future research on value-added of the rice-base noodle.



บทนํา
การผลิตเสนกวยเตี๋ยว เปนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กและขนาดกลางเพือ่รองรับความ

ตองการของผูบริโภค และจาํหนายในทองถ่ินเปนหลักเนือ่งจากเปนอาหารทีบ่ริโภคงาย ราคาถกู ปรุงงาย และ
สะดวก อยางไรกต็ามการผลิตเสนกวยเตี๋ยวใหมีคุณภาพที่ดีไดนั้นเปนสิ่งสําคัญ  เสนกวยเตี๋ยวตองมคีวามขาว 
ผิวเรียบเนยีน  มคีวามเหนยีวและความคงตวัดเีมือ่นาํมาปรงุอาหาร  มกีล่ินรสตามธรรมชาติของขาว ไมมีกล่ิน
ผิดปกติ  คุณภาพของเสนขึ้นกับวัตถุดิบและเทคโนโลยีการผลิตที่เหมาะสมในแตละขั้นตอนการผลิตจะ
เปนตัวชวยปรับปรุงคุณสมบัติของเสนกวยเตี๋ยวใหมีคุณสมบัติตามที่ตองการ

ปจจุบันผูบริโภคมีความรูและเอาใจใสเร่ืองสุขภาพมากขึ้น ทําใหผูประกอบการมีความประสงคที่
จะเพิ่มคุณคาทางโภชนาการโดยการเสริมแรธาตุลงในผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว แตตองประสบปญหาเนื่อง
จากไมสามารถคัดเลือกวัตถุดิบขาวหักจากโรงสีใหมีคุณภาพตามตองการได  สงผลใหคุณภาพของผลิต
ภัณฑไมมีความสม่ําเสมอ  ผลจากการวิจัยบื้องตนเกี่ยวกับสมบัติทางเคมีกายภาพของขาวที่เพาะปลกูในพืน้
ทีภ่าคเหนอืตอนลาง และนยิมนาํมาผลติเสนกวยเตีย๋ว 2 พนัธุ คอื ชัยนาท1 และพษิณโุลก2 (อธิมนต และศจ,ี 
2547)  พบวาขาวหกัพนัธุพษิณโุลก2 มกีารคนืตวัด ีและปรมิาณอะมโิลสอยูในระดบัสงู มคีาความคงตวัของแปง
สุกอยูในระดบัปานกลาง มอุีณหภมูแิปงสุก คาความหนืด และปริมาณโปรตีนอยูในระดับต่ํา และมีสีขาว 
เมือ่ผานการอบแหงพบวาเสนทีผ่ลิตจากขาวหกัพนัธุพษิณโุลก2 มคีวามแข็ง ไมแตกหกังาย มสีีขาวใส และสี
ขาวนวล เมื่อทําใหสุก เนื้อสัมผัสเหนียว นุม  และไมขาดงาย  ใกลเคยีงกบัวตัถุดบิขาวหกับางตวัอยางจาก
โรงงาน  ผลการทดลองดังกลาวสามารถสรุปเบื้องตนไดวาขาวพันธุพิษณุโลก2 อาจเหมาะสมในการเปน
วัตถุดิบเริ่มตนเพื่อผลิตเสนกวยเตี๋ยว

อยางไรกต็ามการศกึษาวจิยัดงักลาวเปนการทดลองในระดบัหองปฏบิตักิาร  และการผลติเสนกวยเตีย๋ว
ในระดบัอตุสาหกรรมนัน้ ผูประกอบการจะผสมแปงชนดิอืน่ลงไปในแปงขาวหกัเพือ่ปรับปรงุลักษณะของผลติ
ภณัฑ และลดตนทนุการผลติ ซ่ึงการผสมแปงชนดิอืน่ลงไปนัน้ทาํใหสมบตัทิางเคมกีายภาพของแปงขาวเจาและ
โครงสรางของเม็ดแปงในการเกิดเจล (gelatinization) และการจัดเรียงตัว/การคืนสภาพของแปง 
(retrogradation) เปลี่ยนไป (Chinnapha, 2546. Online) การควบคุมคุณภาพจึงเปนไปไดยาก  ดงันัน้วตัถุ
ประสงคของการวจิยันีเ้พือ่ขยายการทดลองผลติเสนกวยเตีย๋วในระดบัอตุสาหกรรมดวยวตัถุดบิขาวหกัทีท่ราบ
สมบตัทิางเคมกีายภาพแนนอน ใหไดผลิตภณัฑสุดทายทีม่คีณุภาพไดมาตรฐาน (สํานกังานมาตรฐานผลติภณัฑ
อุตสาหกรรม, 2533)
ระเบียบวิธีวิจัย
การผลิตเสนกวยเตี๋ยวในระดับโรงงาน            สถานที่ทดลองผลิตเสนกวยเตี๋ยว คือ โรงงานกวยเตี๋ยวตรา
ดาว  ตําบลทาอิฐ อําเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ วางแผนสุมตวัอยางแบบสมบรูณจากตวัอยางขาวหกัในถงุที่
เตรยีมไวทัง้ 4 ตวัอยาง ๆ ละ 10 กโิลกรัม   การออกแบบวิธีการทดลองผลติเสนกวยเตี๋ยวในโรงงานครั้งนี้
พิจารณาจากปจจัยการผลิตเพียง 2 แบบ คือ ใชวัตถุดิบจากแปงขาวหักเทานั้นผลิตเสนกวยเตี๋ยว 4 ตวัอยาง



[ชัยนาท1(ศนูยวิจยั) พษิณโุลก2(ศนูยวิจยั) พษิณโุลก2(โรงส)ี และขาวหักโรงสเีกษมสขุ] และใชวตัถุดบิจากแปงขาว
หกัผสมแปงมนัสาํปะหลงัรอยละ 35-40  ภายหลังการโมเปยกตามสดัสวนทีใ่ชในโรงงาน จะไดเสนกวยเตีย๋วทีม่ี
แปงขาวหกัทีผ่สมแปงมนัสาํปะหลงั 4 ตวัอยาง รวมทัง้สิน้ 8 ตวัอยาง  การผลติเสนกวยเตีย๋ว ตามขัน้ตอนดงันี ้(1)
ทาํความสะอาดขาวหกัโดยการลางน้าํสะอาดเพือ่กาํจดัสิง่ปนเปอนออก 2 คร้ัง และแชน้าํไวนาน 3 ช่ัวโมง   (2)
โม  นาํตวัอยางขาวมาโมเปยกโดยใชอัตราสวนปรมิาณขาวตอน้าํประมาณ 1 ตอ 2  และปรบัความเขมขนของน้าํ
แปงใหไดความเขมขนรอยละ 35-40  หรือทีอั่ตราการไหลของน้าํแปงระหวาง 400 - 500 มลิลิลิตรตอนาท ีการโม
จะทาํใหเมด็แปงและองคประกอบอืน่ๆ หลุดและแตกออกจากกนั  หลังจากโมแลว ทิง้น้าํแปงไวประมาณ 1-3 ช่ัว
โมง  โดยมกีารกวนเพือ่ปองกนัการตกตะกอนและชวยใหเมด็แปงดดูน้าํไดดขีึน้ (3) นึง่ โดยการผานน้าํแปงลง
สายพานเขาสูอุโมงคไอน้าํอณุหภมู ิ99-99.5 องศาเซลเซยีส  ใชเวลานึง่นาน 3 นาท ี (4) ทาํแหง  เมือ่แผนแปงออก
จากอโุมงคไอน้าํแลว  ผานแผนแปงในตูอบลมรอนทีอุ่ณหภมู ิ75-80 องศาเซลเซยีส  จนมคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ
40  จากนัน้ผ่ึงลมใหแผนแปงเยน็ลง คลุมดวยผาสะอาด ทิง้ไวคางคนื ลอกแผนแปงทลีะแผนเพือ่ไมใหแผนตดิกนั
กอนนาํไปตดัเปนเสน และ (5) ตดัเปนเสนกวยเตีย๋วสดกึง่แหง โดยการนาํแผนแปงมาตดัเปนเสนมขีนาดกวาง
0.4-0.5 เซนตเิมตร  บรรจถุุงพลาสติกสะอาดเพื่อใชในการศึกษาตอไป   ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวที่ผลิตขึ้นนี้ไมใส
วัตถุเจือปน หรือสารกันบูด จึงมีอายุเพียง 1-2 วัน
การประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี  จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัสของแปงขาวและเสนกวยเตี๋ยว

คณุภาพทางกายภาพโดยวดัระยะทางการไหลของแปงสกุ (Cagampang et al., 1973)   คาส ีL* a* และ b*
(Hunter Lab) ของเสนกอนลวกและเสนทีล่วกสุกแลว   ลักษณะเนือ้สัมผัสของเสนกวยเตีย่วทีล่วกสุก วัดดวยเครื่อง
Instron Texture Analyzer (Model 4411)

คณุภาพทางเคมขีองผลติภณัฑเสนกวยเต๋ียว  ไดแก ปรมิาณความชืน้  ปรมิาณโปรตนี  ปรมิาณไขมนั  ปริมาณ
เถา   ปรมิาณเยือ่ใย และปรมิาณอะมโิลส ตามวธิกีารใน A.O.A.C. (1990)

 คุณภาพทางจุลชีววิทยา    ตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) ดวยวิธี pour
plate ตามวธีิการของ International Commission on Microbiological Specification for Foods หรือ ICMSF (1978)
ตรวจวเิคราะหยสีต และรา (yeasts and molds)  ดวยวธีิ spread plate ตามวธีิการของ ICMSF (1978)  จลิุนทรียที่ทําให
ผลิตภัณฑเสื่อมเสียและเปนโทษ ไดแก Clostridium perfringens ตามวิธีการของ FDA (1976) และ Coliform
ตามวิธีการของ Vanderzant and Splittstoesser (1992)

คณุภาพทางประสาทสมัผัสของเสนกวยเตีย๋ว (รหสัโครงการวจิยัในมนษุย 48 03 01 0006)   โดยทดสอบตวั
อยางเสนกวยเตีย๋วทีผ่ลิตขึน้ 8 ตวัอยาง รวมกบัผลิตภณัฑเสนกวยเตีย๋วทีจ่าํหนายในทองตลาด 5 ตวัอยาง ใสรหสัตวั
เลข 3 หลักโดยวธีิการสุมเลอืกจากตารางเลขสุม  ประเมนิความชอบและความรูสึกทีม่ตีอผลิตภณัฑโดยผูทดสอบ
(consumer panel) 45 คน ทัง้ชาย และหญงิ   ออกแบบทดสอบชมิแบบบลอ็กไมสมบรูณในละตนิสแควร (balanced
incomplete block in latin square design) โดยผูทดสอบทาํการทดสอบชมิตวัอยางกวยเตีย๋วคนละ 4 ตวัอยาง  ผูทดสอบ
ไดรับตวัอยางและทดสอบชมิครัง้ละ 1 ตวัอยางพรอมน้าํดืม่ทีส่ะอาดเพือ่ลางปาก    ระหวางการชมิใหตอบคาํถามใน



แบบสอบถามโดยพจิารณาความชอบและความรูสึกตอเรือ่งส ี กล่ิน  รส ชาต ิ เนือ้สัมผัส (ความแขง็ ความเหนยีวจาก
การดงึหรือเคีย้ว) และความชอบรวมของตวัอยางโดยประเมนิความชอบ 9 ระดบั ตัง้แตไมชอบมากทีสุ่ด ถึงชอบมาก
ทีสุ่ด และประเมินความรูสึก 5 ระดับ ตั้งแตนอยมาก ถึงมาก ในเรื่องสี กล่ิน  รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแข็ง
ความเหนียวจากการดึงหรือเคี้ยว)
การวเิคราะหขอมูล      ขอมลูทีไ่ดนาํมาวเิคราะหความแตกตางระหวางทรทีเมนต (Analysis of variance: ANOVA)
เปรยีบเทยีบคาเฉลีย่ของทรทีเมนตดวยวธีิ Tukey-Kramer (HSD) เมือ่พบความแตกตางอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(α =
0.05) การประเมนิความคดิเหน็ของผูทดสอบทีม่ตีอลักษณะตางในเสนกวยเตีย๋วใชวธีิ Correspondence analysis
ผลการวิจัย
คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัส 

คุณภาพทางกายภาพของขาวหกัทัง้ 4 ตวัอยางทีน่าํมาผลติกวยเตีย๋วจดัเปนแปงสกุแข็งซึ่งมีระยะทาง
การไหลของแปงสุกระหวาง 28-40 มิลลิเมตร (Cagampang et al., 1973)   เหมาะสมตอการนํามาผลิตเปน
เสนกวยเตี๋ยว เพราะทําใหเสนที่ผลิตไดมีความแข็งและคงรูปไดดี   ความคงตัวของแปงสุกมีความสําคัญตอ
คุณภาพเสนกวยเตี๋ยว  แปงขาวหกัพนัธุทีม่คีวามคงตวัของแปงสกุออนซึ่งมีระยะทางการไหลของเจลเกนิกวา
40 มลิลิเมตร จะทาํใหเนือ้สัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวมีความนุมมากกวาแปงขาวหักพันธุที่มีความคงตัวของแปง
สุกแข็ง (Cagampang et al., 1973)   

คุณภาพทางเคมี  ขาวหักที่มีความชื้นต่ําซึ่งสวนใหญไดมาจากขาวเกาเมื่อนําไปผลิตเปนกวยเตี๋ยว
จะไดเสนที่มีลักษณะคงตัวและไมนิ่มเละสขีองเสนกวยเตีย๋วจะมคีวามแตกตางกนัขึน้กบัคณุภาพขาวทีใ่ชในการ
ผลติ  โดยทัว่ไป ขาวทีมี่ปรมิาณโปรตนีสงูจะมสีคีล้าํกวาขาวทีมี่โปรตนีต่าํ แตการทดลองครัง้นีพ้บวาแมขาวหักจาก
โรงสเีกษมสขุมปีรมิาณโปรตนีรอยละ 6.83 ใกลเคยีงกบัขาวหักพนัธุชัยนาท1(ศนูยวิจยั) ทีมี่ปรมิาณโปรตนีรอยละ 6.90
(p > 0.05) แตใหสขีองเสนกวยเตีย๋วคลํ้ากวา     ทัง้นีอ้าจมปีจจยัอืน่ทีมี่อทิธพิลตอการเกดิสคีล้าํของเสนกวยเตีย๋ว เชน
ปริมาณความชื้นสูงที่สนับสนุนการเกิดปฏกิิริยาเคมีระหวางกรดอะมิโนกับน้ําตาล ใหสารประกอบสีน้ําตาล
หรือสีคล้ําได (งามชื่น, 2541)
ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคกวยเตี๋ยว     จากผลการวเิคราะหขอมลูเกีย่วกบัการบรโิภคกวยเตีย๋วของผูทดสอบชมิ
พบวา ผูทดสอบชมิรับประทานอาหารประเภทกวยเตีย๋ว 3 คร้ังตอสัปดาห คดิเปนรอยละ 46.7  รับประทาน 7 คร้ัง
ตอสัปดาห รอยละ 37.8  รับประทานต่าํกวา 3 คร้ังตอสัปดาห รอยละ 8.9 และรับประทาน 14-21 คร้ังตอสัปดาห
รอยละ 6.6  อาหารประเภทกวยเตีย๋วทีรั่บประทานเปนประจาํ คอื กวยเตีย๋วเสนเลก็ คดิเปนรอยละ 73.3  บะหมี่
วุนเสน รอยละ 20 และกวยเตีย๋วเสนใหญ รอยละ 6.7  ในการเลอืกรับประทานกวยเตีย๋วผูทดสอบชมิคคาํนงึถึง
ความนุมเหนยีวของเสนกวยเตีย๋วมากทีสุ่ดรอยละ 80.0  รสชาตขิองเสนกวยเตีย๋วรอยละ 8.9 ความสะอาดรอยละ
6.7 และสขีองเสนกวยเตีย๋วรอยละ 4.4
ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับ    ผลการทดสอบครั้งนี้สามารถอธิบายไดวาแมขาวหักพันธุ
พิษณุโลก2 จะมีคุณสมบัติทางเคมีกายภาพเหมาะสมในการผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว แตคุณสมบัติทาง



ประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวอาจไมเปนที่ยอมรับเทาที่ควร จําเปนตองปรับปรุงสูตรการผลิตใหมีความ
เหมาะสม จากตารางที่ 1 แสดงใหเห็นวาคะแนนความชอบรวมของผูทดสอบที่มีตอตัวอยางกวยเตี๋ยวที่ผลิต
จากขาวหักพันธุพิษณุโลก2 (ศูนยวิจัย) มีคา 4.56 (รูสึกเฉย ๆ)  หลังจากการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโดยผสม
แปงมันสําปะหลังตามสูตรที่ผลิตในโรงงานประมาณรอยละ 35 มีคะแนนความชอบรวมของผูทดสอบเพิ่ม
ขึ้นเปน 6.04 (ชอบเล็กนอย)  ซ่ึงไมแตกตางจากความชอบรวมที่มีตอเสนกวยเตี๋ยวตราโกหมนิ) ทีม่คีะแนน
ความชอบรวมสงูทีสุ่ด (p > 0.05) คะแนนความชอบตอเนือ้สัมผัสเพิม่จาก 3.92 (ไมชอบเลก็นอย) เปน 5.70 (ชอบ
เล็กนอย)  คะแนนความชอบตอความเหนยีวเพิม่จาก 4.12 (ไมชอบเลก็นอย)  เปน 6.00 (ชอบเล็กนอย) ตาม
ลําดับ ในทํานองเดียวกันคะแนนความชอบรวมของผูทดสอบกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากขาวหักพันธุพิษณุโลก2
(โรงสี) เพิ่มจาก 4.09 (ไมชอบเล็กนอย) เปน 6.00 (ชอบเล็กนอย)

สําหรับกวยเตี๋ยวที่ทําจากขาวหักชัยนาท1 แมผสมแปงมันสําปะหลังหรือไมก็ตาม คะแนนความ
ชอบของผูทดสอบที่มีตอทุกลักษณะไมแตกตางมากกัน รวมทั้งคะแนนความชอบรวมตอกวยเตี๋ยวที่ทําจาก
ขาวหักชัยนาท1 ไมผสมแปงมันสําปะหลังมีคาเทากับ 5.96 หรือชอบเล็กนอย  และ คะแนนความชอบรวม
ตอกวยเตี๋ยวที่ทําจากขาวหักชัยนาท1 ผสมแปงมันสําปะหลังมีคาเทากับ  6.00 หรือชอบเล็กนอย ซ่ึงไมแตก
ตาง (p > 0.05) จากความชอบรวมที่มีตอเสนกวยเตี๋ยวตราโกหมิน เชนกัน
ตารางที่ 1 คะแนนเฉลี่ยความชอบตอลักษณะตาง ๆ ในเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตในโรงงานและที่จําหนายในตลาด

คะแนนความชอบ 1, 3

ชนิดตัวอยาง สี กลิ่นns รสชาติ เน้ือสัมผัส ความเหนียว ความชอบรวม
พิษณุโลก(วิจัย)   5.96ab    5.48 4.48ab   3.92c    4.12bc 4.56bc

พิษณุโลก2 (วิจัย) 2   6.09ab    5.30 5.48ab   5.70abc    6.00a 6.04ab

ชัยนาท1(วิจัย)    6.81a    5.19 5.85ab   5.77ab    5.77a 5.96ab

ชัยนาท1(วิจัย) 2   5.96ab    5.09 5.17ab   6.00a    5.48abc 6.00ab

พิษณุโลก2(โรงสี)   4.43b    4.74 4.13b   4.00bc    3.83c 4.09c

พิษณุโลก2(โรงสี) 2   6.09ab    5.52 5.65ab   5.70abc    5.43abc 6.00ab

โรงสีเกษมสุข   6.08ab    4.92 6.08ab   5.75abc    6.17a 6.00ab

โรงสีเกษมสุข 2   5.31ab    4.77 4.85ab   4.92abc    5.12abc 5.27abc

ตราโกหมิน   6.56a    5.87 5.96ab   5.78ab    6.22a 6.61a

ตราเปบ   6.38a    4.81 4.54ab   5.35abc    5.77ab 5.54abc

ตราช.เสวย   6.19a    4.88 5.85ab   6.19a    6.38a 6.35a

ตราดาว  5.78ab    4.83 5.83ab   5.57abc    5.61abc 5.65abc

ตราดอกบัว    6.35a    5.52 6.13a   5.91a    5.91a 6.22ab

1 1 = ไมชอบมากที่สุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง  4 =ไมชอบเล็กนอย  5 = รูสึกเฉย ๆ  6  =  ชอบเล็กนอย  7 = ชอบปานกลาง    
  8 =  ชอบมาก   9 = ชอบมากที่สุด;   2 ผสมแปงมันสําปะหลัง;    3 ตัวอักษรตามแนวตั้งที่แตกตางกันมีความแตกตางที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
ns คะแนนเฉลี่ยความชอบไมมีความแตกตางกันที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p =0.6046)



ความสัมพันธระหวางตัวแปรที่ใชพิจารณาในการใหคะแนนความชอบ
ตารางที่ 2 แสดงความสัมพันธ Pearson correlation ระหวางตัวแปรที่เปนคุณภาพทางกายภาพ เคมี

และตัวแปรทางประสาทสัมผัสที่ผูทดสอบใชในการพิจารณาใหคะแนนความชอบ ถามีคาใกลเคียง 1 แสดง
วาตัวแปรมีความสัมพันธในทางบวกมาก และถามีคาใกลเคยีง 0 แสดงวาตวัแปรมคีวามสมัพนัธนอย  จากตา
รางเหน็วา คาความขาว และความสวาง หรือ คา L* ของเสนกวยเตีย๋วกอนการลวกมคีวามสมัพนัธในทางบวกกบัคา
L* ของเสนหลังการลวก (r = 0.895) และ มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัความชืน้ในเสนกวยเตีย๋ว (r = 0.708) และ
ความชอบของผูทดสอบ ตอสีของเสนกวยเตีย๋ว (r = 0.687) นัน่คอื เสนกวยเตีย๋วทีม่คีวามชืน้สงูจะมคีวามขาวมาก
เมื่อลวกสุกก็จะยิ่งมีความขาวมากขึ้น

ความชอบตอสีของเสนกวยเตีย๋วหลังการลวกมคีวามสมัพนัธในทางบวกกบัคา L* (r = 0.681) และ ความชืน้
ในเสนกวยเตีย๋ว (r = 0.700) แตความชอบของผูทดสอบของตอสีในเสนกวยเตีย๋วมคีวามสมัพนัธในทางลบกบั คา b*
หลังการลวกเสน (r = - 0.802) นัน่คอื ความชอบจะลดลงเมือ่สีของเสนกวยเตีย๋วมสีีเขมขึน้

รอยละการยดืตวั มคีวามสมัพนัธในทางบวกกบัแรงดงึสงูสดุทีท่าํใหเสนกวยเตีย๋วขาด (r = 0.724) แสดง
วา เสนกวยเตีย๋วทีม่กีารยดืตวัสูง จะตองใชแรงดงึสงูทีท่าํใหเสนกวยเตีย๋วขาดออกจากกนั

ความชอบรวมทีม่ตีอเสนกวยเตีย๋ว มคีวามสมัพนัธในทางบวกกบัความชอบตอสีในเสนกวยเตีย๋ว   (r =
0.763)  ความชอบตอรสชาต ิ(r= 0.912) ความชอบตอเนือ้สัมผัส  (r= 0.974) และความชอบตอความเหนยีว ( r =
0.957) แสดงวา ความชอบรวมเพิม่ขึน้เมือ่ผลิตภณัฑเสนกวยเตีย๋วมเีนือ้สัมผัสทีไ่มเละ และมคีวามเหนียวเพิ่มขึ้น

ปริมาณโปรตนีมคีวามสมัพนัธในทางลบกบัคา คา a* ของเสนสกุ ( r = -  0.929)  แตมคีวามสมัพนัธใน
ทางบวกกบัแรงดงึสงูสดุ (r = 0.688)  สําหรับสิง่ปลอมปนเชน รําขาว ถามมีาก ทาํให คา b* หลังการลวกเสน
เพิม่ขึน้ (r= 0.826) และความชอบทีม่ตีอสีของเสนกวยเตีย๋วจะลดลงไป ( r = -  0.752)
ความเหน็ของผูทดสอบทีมี่ตอลักษณะตางๆ ในเสนกวยเตีย๋วสกุ

แมวาความชอบรวมจะไมมีความสัมพันธกับสี และกลิ่นของตัวอยางมากนัก (r = 0.4962 และ
r = 0.4721)    อยางไรก็ตามผลการประเมินตามวิธี Correspondence anaylsis ซ่ึงสามารถอธิบายความแปรป
รวนของขอมลูใน C1 ไดเทากบั 74% และ C2 15% ในภาพที ่3 และ C1 39% และ C2 33% ในภาพที ่4 ซ่ึงแสดง
ถึงความเห็นหรือทัศนคติของผูทดสอบที่มีตอสีและกลิ่นของเสนกวยเตี๋ยวตามลําดับ

ผลการตรวจวิเคราะหดานจุลชีววิทยาในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยว
จากการตรวจวเิคราะหดานจลุชีววทิยาในเสนกวยเตีย๋ว 13 ตวัอยาง ซ่ึงผลิตในโรงงาน 8 ตัวอยางโดยแบงเปน 2
สวน คือ ไมผสมแปงมันสําปะหลัง และผสมแปงมันสําปะหลังรอยละ 35   และซื้อจากทองตลาดในจังหวัด
อุตรดิตถ 5 ตัวอยาง  ไดผลดังแสดงในตารางที่ 3  โดยแยกเปนผลดานจํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสต
และรา และจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ดังตอไปนี้
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ตารางที ่2 Pearson's correlation (r) แสดงความสัมพันธระหวางความชอบที่มีตอลักษณะตาง ๆ ของเสนกวยเตี๋ยว
คา L*
กอนการ
ลวก

คา a*
กอนการ
ลวก

คา b*
กอนการ
ลวก

คา L*
หลังการ
ลวก

คา a*
หลังการ
ลวก

คา b*
หลังการ
ลวก

ความชื้น
เสน

กวยเตี๋ยว

แรงดึง
สูงสุด

รอยละ
การยืดตัว

ความชอบ
ตอสี

ความชอบ
ตอกลิ่น

ความชอบ
ตอรสชาติ

 ความชอบ
ตอเนื้อ
สัมผัส

ความชอบ
ตอความ
เหนียว

ความชอบ
รวม

โปรตีน

คา a* กอนการลวก 0.021
คา b* กอนการลวก 0.303 -0.408
คา L* หลังการลวก 0.895 -0.187 0.102
คา a* หลังการลวก -0.500 0.619 -0.262 -0.624
คา b* หลังการลวก -0.353 -0.314 0.635 -0.370 -0.029
ความชื้นเสนกวยเตี๋ยว 0.708 0.573 -0.046 0.557 0.166 -0.507
แรงดึงสูงสุด (Newton) 0.195 -0.601 0.273 0.276 -0.466 0.167 -0.105
รอยละการยืดตัว -0.056 -0.522 -0.115 0.156 -0.117 -0.043 -0.224 0.724
ความชอบตอสี 0.687 0.231 -0.252 0.681 -0.028 -0.802 0.700 -0.175 0.076
ความชอบตอกลิ่น 0.365 0.047 -0.100 0.269 -0.153 -0.506 0.061 -0.335 -0.012 0.628
ความชอบตอรสชาติ 0.501 0.202 0.062 0.423 0.339 -0.482 0.733 -0.075 0.134 0.786 0.258
ความชอบตอเนื้อสัมผัส 0.177 0.307 -0.266 0.111 0.547 -0.643 0.602 -0.052 0.227 0.661 0.161 0.873
ความชอบตอความเหนียว 0.350 0.481 -0.118 0.223 0.559 -0.539 0.801 -0.203 -0.012 0.702 0.133 0.937 0.929
ความชอบรวม 0.257 0.399 -0.268 0.174 0.549 -0.674 0.661 -0.220 0.110 0.763 0.304 0.912 0.974 0.957
โปรตีน 0.502 -0.616 0.218 0.584 -0.929 -0.098 -0.080 0.688 0.287 0.053 0.068 -0.240 -0.334 -0.421 -0.401
จํานวนสิ่งปลอมปน -0.323 -0.593 0.546 -0.278 -0.181 0.826 -0.566 0.655 0.436 -0.752 -0.541 -0.437 -0.469 -0.535 -0.600 0.229
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    C2   15%

    C1   74%

สีขาวมาก 13%
ชัยนาท1(ว)

สีขาวเล็กนอย 20%
พิษณุโลก2(ว)

ดอกบัว

เกษมสุข*พิษณุโลก2(ส)*  สีคล้ํามาก 3%

ตราดาว
 สีคล้ําเล็กนอย 30%

พิษณุโลก2(ส)

เกษมสุข
เปบ

พิษณุโลก2(ว)*ชัยนาท1(ว)*โกหมิน

สีขาวนวลสม่ําเสมอ 33%
ช.เสวย

             ภาพที่ 3  ความเห็นของผูทดสอบที่มีตอสีในตัวอยางกวยเตี๋ยว 13 ชนิด
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พิษณุโลก2(ว)*
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ตราดาว

กลิ่นหืนมาก7.6%
กลิ่นหืนปานกลาง 14.2%

กลิ่นธรรมชาติ36.4 %
เปบโกหมิน

ดอกบัว

พิษณุโลก 2(ส)

ชัยนาท1(ว)*
เกษมสุข*

พิษณุโลก 2(ส)*

เกษมสุข

ชัยนาท1(ว)
กลิ่นหืนเล็กนอย 34.8%

พิษณุโลก2(ว)

ช.เสวย

    C 2 33%

    C 1  39 %

                         ภาพที่ 4  ความเห็นของผูทดสอบที่มีตอกล่ินในตัวอยางกวยเตี๋ยว 13 ชนิด
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การตรวจวิเคราะหจุลินทรียทั้งหมดในเสนกวยเตี๋ยว ผลแสดงในตารางที่ 3 พบจํานวนจุลินทรีย
ทัง้หมดมคีาระหวาง 6.17x102 - 2.14x107 โคโลนตีอกรัมของตวัอยาง (CFU/g) ตามมาตรฐานผลติภณัฑเสน
กวยเตีย๋วที ่มอก. 959-2533 กาํหนดจาํนวนจลิุนทรยีทัง้หมดไมเกนิ 1x103 โคโลนตีอกรัมของตวัอยาง  จะเห็น
วากวยเตี๋ยวที่ซ้ือจากทองตลาดมีเพียงตัวอยางเดียวเทานั้น คือ ตราโกหมิน ที่มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด
เทากับ 6.17x102 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง ซ่ึงต่ํากวามาตรฐาน มอก.

การตรวจวเิคราะหยสีต และรา ในเสนกวยเตีย๋ว ผลแสดงในตารางที ่3 พบจาํนวนยสีต และรา มคีาตัง้
แต ไมพบเลยถึง 5.79x106 โคโลนตีอกรัมของตวัอยาง (CFU/g)   ตามมาตรฐานผลติภณัฑเสนกวยเตีย๋วที่
กาํหนดใน มอก. 959-2533  กาํหนดใหมจีาํนวนราไมเกนิ 10 โคโลนตีอกรัมของตวัอยาง ซ่ึงพบวามีเพียงตัว
อยางเดียวเทานั้น คือ ตราโกหมิน ที่ไมพบยีสต และรา     สําหรับตวัอยางอืน่ ๆ พบการเจรญิของยสีตและ
ราเปนจาํนวนมากเกนิเกณฑมาตรฐานผลติภณัฑเสนกวยเตี๋ยวที่กําหนดใน มอก. 959-2533    

การตรวจสอบจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค  ไดแก Clostridium perfringens และ Coliform ผลแสดง
ในตารางที ่ 3  การตรวจวเิคราะห Clostridium perfringens ในเสนกวยเตีย๋ว พบวาผลทีไ่ดเปนไปในลกัษณะ
เดยีวกนั คอื ตรวจไมพบในตวัอยางกวยตีย๋วทีท่าํใหม ๆ ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑเสนกวยเตีย๋วที่
กาํหนดใน มอก. 959-2533  ตองไมพบ C. perfringens  ในตัวอยาง 0.1 กรัม

Coliform เปนแบคทเีรียทีม่คีวามสาํคญัดานสขุาภบิาลมากทีสุ่ดชนดิหนึง่  เปนดชันช้ีีความบกพรอง
ดานสขุาภบิาลของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร  ดงันัน้ เมือ่ผลการตรวจวเิคราะห Coliform ในเสนกวยเตีย๋ว
พบในปรมิาณนอยมาก ตามมาตรฐานผลติภณัฑเสนกวยเตีย๋วทีก่าํหนดใน มอก. 959-2533 ใหมจีาํนวนโค
ลิฟอรมไมเกนิ 3  โคโลนตีอกรัมของตวัอยาง   ทาํใหมัน่ใจวาเสนกวยเตีย๋วมคีวามปลอดภยัจาก Coliform
อภิปรายและสรุป

ขาวหกัทัง้ 4 ตวัอยางจดัเปนแปงสกุชนดิแข็งซึ่งมีระยะทางการไหลของแปงสุกระหวาง 28-40
มิลลิเมตร  เหมาะสมตอการนํามาผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว เพราะจะทําใหเสนที่ผลิตไดมีความแข็งและคง
รูปไดดี     สีของขาวหกับงบอกถงึคุณภาพการขัดสีขาว  ขาวพันธุเดยีวกันที่มีรําขาวปะปนมากจะมีสีเขม
กวาขาวทีม่รํีาขาวปะปนนอย   ขาวหกัทีม่คีวามชืน้ต่าํซึง่สวนใหญไดมาจากขาวเกาเมือ่นาํไปผลติเปนกวยเตีย๋ว
จะไดเสนทีม่ลัีกษณะคงตวัและไมนิม่เละ   ขาวหกัทีม่ปีริมาณโปรตนีสงูจะมอียูมากในขาวหกัทีม่กีารขดัสรํีา
ออกนอย  เมือ่นาํมาผลติเปนผลิตภณัฑอาจไดผลิตภณัฑทีม่ลัีกษณะแหงและแขง็ เนือ่งจากโปรตนีเปนตวัขดั
ขวางการดดูซมึน้าํเขาไปในเมลด็แปง  ดงันัน้ขาวหกัทีม่ปีริมาณโปรตนีสงูมาก ๆ จงึไมเปนทีน่ยิมนาํมาใชเปน
วตัถุดบิผลิตผลิตภณัฑ เชน เสนกวยเตี๋ยว  เพราะอาจทําใหผลิตภัณฑที่ผลิตไดมีคุณภาพต่ํา
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ตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะหดานจุลชีววิทยาในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิต 1 วัน
ตัวอยาง Total plate count

(CFU/g)
Yeast and mold

(CFU/g)
Clostridium
perfringens
(CFU/0.1 g)

Coliform
(MPN/g)

พิษณุโลก2(ว) 1.31x107 3.52x106 ไมพบ < 3
พิษณุโลก2(ว)1 1.38x107 3.26x106 ไมพบ < 3
ชัยนาท1(ว) 1.04x107 3.43x106 ไมพบ < 3
ชัยนาท1(ว) 1 1.00x107 4.73x106 ไมพบ < 3
พิษณุโลก2(ส) 2.14 x107 4.76x106 ไมพบ < 3
พิษณุโลก2(ส) 1 1.64x107 3.02x106 ไมพบ < 3
เกษมสุข 1.16x107 5.79x106 ไมพบ < 3
เกษมสุข1 7.70x106 2.51x106 ไมพบ < 3
ตราโกหมิน 6.17x102 ไมพบ ไมพบ < 3
ตราเปบ 2.68x103 3.00x102 ไมพบ < 3
ตราช.เสวย 6.39x105 2.87 x103 ไมพบ < 3
ตราดาว 1.27x104 2.03x103 ไมพบ < 3
ตราดอกบัว 1.20x103 1.00 x102 ไมพบ < 3
1 ผสมแปงมันสําปะหลังประมาณรอยละ 35

ปริมาณอะมิโลสของขาวหกัทีน่าํมาใชในการทดลอง จดัเปนขาวทีม่ปีริมาณอะมโิลสปานกลาง-สูง
ขาวหกัทีม่ปีริมาณอะมิโลสมากสูงจะดูดน้ําและขยายปริมาตรในระหวางการนึ่งเสนกวยเตี๋ยวไดมากกวา
ขาวหักที่มีอะมิโลสต่ํา  ทําใหไดผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวมีลักษณะทึบแสง  เปนแผนเหนียวนุม  และไม
ฉีกขาดงาย ถึงแมวาปริมาณอะมิโลสจะเปนปจจยัสําคญัทีท่าํใหเสนกวยเตีย๋วทีผ่ลิตไดมคีณุภาพแตกตางกนั
แตในขาวหกับางพนัธุทีม่อีะมโิลสใกลเคยีงกนัอาจใหคณุภาพเสนกวยเตีย๋วทีแ่ตกตางกนัได

คุณภาพดานสีของเสนกวยเตี๋ยวแตกตางกันขึ้นกับคุณภาพขาวที่ใชในการผลิต  โดยทั่วไป ขาวที่
มีปริมาณโปรตีนสูงจะใหเสนกวยเตี๋ยวที่มีสีคลํ้ากวาขาวที่มีโปรตีนต่ํา และปริมาณความชื้นสูงก็เปน
ปจจัยหนึ่งที่มีอิทธิพลตอการเกิดสีคลํ้าของเสนกวยเตี๋ยว  ซ่ึงสนับสนุนการเกิดปฏิกิริยาเคมีระหวางกรด
อะมิโนกับน้ําตาล ใหสารประกอบสีน้ําตาลหรือสีคลํ้าได  และคารอยละของการยืดตัวสูงแสดงใหเห็น
วาเสนกวยเตี๋ยวมีความยืดหยุน และมีความคงตัวดี
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คณุภาพทางประสาทสมัผัสของเสนกวยเตีย๋ว   สามารถอธิบายไดวาแมขาวหักพันธุพิษณุโลก2 จะมี
คณุสมบตัทิางเคมกีายภาพเหมาะสมในการผลติเปนเสนกวยเตีย๋ว แตคณุสมบตัทิางประสาทสัมผัสไมเปนที่
ยอมรบัเทาทีค่วร จาํเปนตองปรบัปรงุสตูรการผลติใหเหมาะสม และกวยเตีย๋วทีท่าํจากขาวหกัชยันาท1 แมวาจะ
ผสมแปงมนัสาํปะหลงัหรือไมกต็าม คะแนนความชอบของผูทดสอบทีม่ตีอทกุลักษณะรวมทัง้คะแนนความ
ชอบรวมไมแตกตาง (p > 0.05)  จากความชอบรวมทีม่ตีอเสนกวยเตีย๋วตราโกหมนิซึง่ไดรับคะแนนความขอบ
รวมสงูสดุ  และความชอบรวมที่มีตอเสนกวยเตี๋ยมคีาเพิม่ขึน้เมือ่เสนกวยเตีย๋วมสีีขาว เนือ้สัมผัสทีไ่มเละ
และความเหนยีวเพิม่ขึ้น   ปริมาณโปรตนีเสนกวยเตีย๋วมมีากจะใหเสนกวยเตีย๋วมสีีเขมออกคล้าํ  ถามส่ิีงปลอม
ปนนมาก ทาํให เสนกวยเตีย๋วมสีีคอนขางเหลอืง  สงผลใหความชอบทีม่ตีอสีของเสนกวยเตีย๋วลดลง

จากการทดลองผลติเสนกวยเตีย๋วในโรงงานทกุตวัอยางไมมกีารเตมิวตัถุกนัเสยี  ผลิตภณัฑจะมอีายุ
การเกบ็สัน้ และจลิุนทรยีทัง้หมดทีต่รวจวเิคราะหไดจงึมจีาํนวนคอนขางสงูถึง 2.14x107 โคโลนตีอกรัมของตวั
อยาง  ซ่ึงเกนิเกณฑมาตรฐานทีก่าํหนดใน มอก. ดงันัน้การผลติเสนกวยเตีย๋วหรือผลิตภณัฑเสนชนดิอืน่ ๆ  จาก
แปง เชน ขนมจนีเชงิพานชิย ผูประกอบการจาํเปนตองใชวตัถุกนัเสยีหรือสารธรรมชาตทิดแทนวตัถุกนัเสียใน
ปริมาณที่เหมาะสมตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.)เพื่อยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ

สภาพโดยทั่วไป เมื่อเชื้อยีสตและราเจริญไดดีและมีจํานวนวมากขึ้น  อาจนําไปสูการสรางสาร
พิษไดหากเชื้อยีสต และรานั้นเปนชนิดที่ผลิตสารพิษ  ดังนั้นมาตรการควบคุมความเสี่ยงจากยีสต และรา
คือ เลือกใชวัสดุ วัตถุดิบที่มีมาตรฐาน มีความสะอาด และผลิตภัณฑที่ผลิตไดควรมีการตรวจวิเคราะห
ยีสต และราตลอดชวงเวลาที่เก็บรักษาไวในโรงงานและระหวางรอจําหนาย

สําหรับเชื้อ Clostridium perfringens พบทั่วไปโดยแพรกระจายอยูในดิน (Hui et al., 1994)  อาจ
ปนเปอนจากฝุนละอองที่มีสปอรของเชื้อนี้  การเกิดโรคเนื่องจากเชื้อนี้ ตองรับประทานอาหารที่มี C.
perfringens จํานวน 106 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง จึงจะทําใหเกิดอาการเจ็บปวย ถึงแมวางานวิจัยนี้มี
ขอบเขตการตรวจสอบทางจุลินทรียในผลิตภัณฑที่ทําใหม ๆ เทานั้น จึงไมพบเชื้อชนิดนี้  อยางไรก็ตาม
แมตรวจไมพบ Clostridium perfringens  ควรมีมาตรการควบคุมความเสี่ยงจากอันตรายนี้ โดยจํากัดระยะ
เวลาการรอจําหนาย และตองไมใหวัตถุดิบสัมผัสกับเสนกวยเตี๋ยวที่ทําเสร็จแลว  และถึงแมจะมั่นใจวาเสน
กวยเตี๋ยวมีความปลอดภัยจาก Coliform อยางไรก็ตาม ควรมีมาตรการควบคุมเพื่อลดความเสี่ยงที่เกิดจาก
Coliform คือ ใชความรอนที่เหมาะสมในการทําใหเสนกวยเตี๋ยวสุก

นอกจากนีแ้นวทางในการปองกนั และควบคมุอนัตราย ณ จดุวกิฤต  ในกระบวนการผลติเสน
กวยเตีย๋ว คอื สุขลักษณะสวนบคุคล  ควรตรวจวเิคราะหจาํนวนจลิุนทรยีทัง้หมดโดยวธีิ swab test  บนมอืผู
ปฏิบตังิานในโรงงานที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ  ควรกําหนดวิธีทํางานโดยใหลางมืออยูเสมอ เนื่องจากตอง
หยิบจับแผนกวยเตี๋ยว และเสนกวยเตี๋ยว อาจมีผลทําใหเกิดการปนเปอนในขั้นตอนนี้ได     นอกจากนี้
ควรตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี swab test  บนอุปกรณ เชน ถาดวางแผนกวยเตี๋ยวที่ทิ้ง
คางคนืระหวางรอการหัน่เปนเสน และควรหาทางปองกนัการปนเปอน โดยใชผาทีส่ะอาดคลมุแผนกวยเตีย๋ว
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สําหรับโตะและใบมดีหัน่เสนกวยเตีย๋วตองหม่ันทาํความสะอาดเปนระยะ ๆ  และหากตองสมัผัสโดยตรงใน
ขั้นตอนการบรรจุ ควรใชถุงมือที่สะอาดหยิบจับผลิตภัณฑ เปนตน
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